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Capitolul 1
SCURT ISTORIC. IMPORTANTA PRODUSELOR DE COFETARIE-
PATISERIE IN ALIMENTATIE

Arta culinara romaneasca, in ceea ce priveste dulciurile nu are o traditie indelungata. Intr-o tara
in care clima a facut ca sute de ani sa se cultive meiul, graul si orzul si in care relieful a permis
dezvoltarea pastoritului era firesc ca alimentatia de baza a populatiei autohtone sa fie, invariabil,
alcatuita din fierturi si turte coapte pe piatra incinsa sau uscate la soare, insotite de lapte si, la
nevoie, indulcita cu miere.

Dupa cucerirea Daciei de catre romani, multi istorici considera ca obiceiurile alimentare ale
dacilor le-au invins pe cele ale cuceritorilor. Cu siguranta insa ca in Dacia au patruns odata cu
romanii si unele feluri de mancare, cum ar fi placinta cu diverse umpluturi, coapta probabil in test.

Indiferent de influente, documentele dovedesc insa ca meiul a fost cereala preferata a romanului
pana in urma cu 200 de ani, cand a fost inlocuit de porumb, care a castigat treptat, teren, devenind
din secolul al XVII-lea hrana de baza a romanului.

Asa s-a nascut probabil si combinatia, destul de reusita de altfel, dintre mamaliguta si chiselita
de prune sau de visine.

Pentru ca zaharul apare tarziu in istoria civilizatiei umane, locuitorii teritoriilor romanesti
foloseau ca si grecii si romanii, mierea si nectarul florilor ca indulcitor.

Cam din secolul al XVI-lea zaharul devine indispensabil si patrunderea influentei orientale la noi
(araba, turca, armeneasca, bizantina, turca) a schimbat obiceiurile alimentare ale populatiei
autohtone si a venit si vremea dulciurilor parfumate si indulcite cu zahar, ca baclavaua si sarailia.

Cofetarii romani au aparut in jurul anului 1700, ca urmasi ai genovezilor de la Caffa, care stiau sa
pregateasca: "confetii", "confetiones",etc

In 1774 exista in Bucuresti un cofetar vestit Gheorghe Cofetarul, iar prin 1823 exista cofetareasa
Paraschiva. Traind si adaptandu-se Orientului turcesc, cele mai multe dulciuri pe care acestia le vor
face vor fi "baclavale, prajituri zaharica albe, rosii, galbene" si sarailiile zacute in "ghiulsui" (apa de
trandafiri) (N.Iorga-Istoria industriilor la romani).

Pentru mestesugul lor cofetarii, "catastiful potensorilor din 1832, in numar de cincisprezece",
aduceau de peste hotare "coji de lamaie, portocale, de naramze", "chitre pentru dulceata" si zahar
"maruntu praf" (C. C. Giurescu).

Cu timpul mestesugul a prins si cofetarii s-au inmultit, incepand sa imprumute si altora din
dulciurile noastre. Ungurii au preluat de la noi cuvintele de dulceata si prajitura.

Lucrurile se modifica esential odata cu raspandirea influentelor occidentale in bucataria
romaneasca dupa 1821. Boierimea manca la Viena, Paris si Berlin, astfel din dorinta de deschidere
catre modernitate se schimba si gusturile.

Apar primele carti de bucate, ca de exemplu celebra culegere, temelie pentru bucataria moderna,
de "200 retete cercate de bucate si alte trebi gospodaresti" a lui M. Kogalniceanu si V. Alecsandri.
O bucatarie moderna si sofisticata insemna dintr-odata ceva mai mult decat sarmale si borsuri.

Anul Marii Uniri 1918 aduce noutati in bucataria romaneasca, aceasta devenind un amestec de
traditie autohtona, influenta orientala si occidentala, moderna. "Pariziene prin fursecuri si limba
vorbita aici, ...grecesti prin dulceturile lor, turcesti prin baclavalele si serbeturile lor, cofetariile din
Bucuresti ofera ...harta dulce." (Paul Morand)

Momentul de glorie al cofetariei romanesti 1-a marcat aparitia Casei Capsa infiintata de celebrul
cofetar Grigore Capsa, cu studii inalte la Paris, ca elev al marelui Boissier. Toate retetele realizate
de Capsa erau rezultatul unui talent iesit din comun si a unei creativitati pe masura. Grigore Capsa
preia idei de la marii maestri cofetari francezi si creaza produse speciale cu ocazia unor evenimente
speciale, sau care purtau numele unor personalitati importante din epoca. Asa a aparut celebra
prajitura Joffre, realizata cu prilejul vizitei in Romania a generalului Joffre, sau "inghetata
Rejeane", dedicata unei actrite franceze , care a sustinut cateva spectacole in Bucuresti.
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Dupa trecerea babelor si mosilor, Bucurestiul se invioreaza putin, totul pare mai curat sub
lumina de primavara, iar bucurestenii ies la plimbare sa-si vindece anemia si angoasele prin ceea ce
incepe sa semene putin cu orasul lor.

Si daca pasii 11 poarta pe Calea Victoriei, pot rememora imaginativ plimbarea favorita a
bucurestenilor de altadata prin Micul Paris. Aceasta ducea de la Palatal Regal la Casa Capsa, unde
escala era obligatorie pentru cafea, inghetata sau un mic dulce, un pahar de vorba, un schimb de
idei...

Un exemplu bun trebuie urmat, asa ca luand calea urmasilor lui Bucur, putem intra in cofetaria
de la Casa Capsa cu gandul ca un pic de ciocolata va alunga stresul si oboseala. In fata vitrinelor
elegante, asortate cu toate formele si combinatiile posibile de dulciuri, nu mai stii ce sa alegi. Se
vede ca siruri lungi de cofetari francezi si-au pus imaginatia si stiinta in slujba ciocolatei.

Si totusi printre galantare poti avea o revelatie foarte placuta: meringue, mascotte, choux-a-la
creme, madeleine, joffre... Printre minunile dulci si frantuzite din galantar exista si un produs
romanesc, marca inregistrata: Joffre.

J'OFRA, jofre s.f. - Prajitura de forma cilindrica din crema de ciocolata acoperita cu glazura.
Din fr. Joffre (Sursa: DEX'98)

Prajitura la care ne gandeam in secret: ciocolata, cu crema de ciocolata si glazura de ciocolata
este materializata in forma binecunoscuta petit-four Joffre si in plus ea a fost creata, chiar in
cofetaria Capsa, de fondatorii Dinastiei Capsa.

Baclavaua invinsa de Ciocolata

Construita in 1852 Casa Capsa (Restaurant, Hotel, Cafe si Cofetarie) era considerata simbolul
inaltei societatii romanesti moderne. Maestrul cofetariei si bucatariei moderne, G. Capsa, scolit la
Paris, este cel care a impus standardele occidentale in ceea ce priveste calitatea, transformand
bucataria in arta si imbogatind modelul francez cu elemente din bucataria autohtona.

Intr-o societate dominata de influente orientale, fratii Capsa vor inlocui treptat rahatul,
baclavalele si sarailiile pline de miere, care ingreunau trupul si mintea, cu ciocolata, fondante si
"bonbon"-uri.

Politica si delicatesa

La inceputul secolului XX, Capsa era frontul unde se purtau razboaiele spiritului si scena unor
nesfarsite dueluri literare ale "spadasinilor" vorbelor de duh. Aici veneau paparazzi de altadata,
ziaristi dornici sa-si culeaga informatiile pentru articole politice si de scandal. Si tot aici se adunau
constant fruntasii elitei politice romanesti "croitorii de guverne" pentru a imparti si reimparti
avantajele puterii. "Locul unde vin toti seniorii/ Si se mananca scriitorii".

Casa Capsa era locul unde se desfasurau cele mai importante dineuri din Bucuresti, asa incat in
1920, cand maresalul Joffre face o vizita in Romania, fratilor Capsa le revine sansa de a organiza un
banchet in cinstea acestuia.

Prajitura si istorie

Vizita maresalului Joffre, conducator al armatei franceze, erou al primului razboi mondial,
membru al Academiei franceze, era un eveniment foarte important avand in vedere simpatia aratata
de acesta armatei romane, la modernizarea careia si participase indirect; dar mai ales foarte
importanta din punctul de vedere al prieteniei traditionale, romano-franceze care trebuia indulcita
corespunzator.

Fratii Capsa au vrut sa marcheze importanta evenimentului realizand o prajitura petit-four
speciala in cinstea maresalului, pe care au hotarat sa o denumeasca inspirat Joffre.

Avand in vedere forma si marimea prajiturii, unii comentatori au subliniat ca fratii Capsa au avut
ca model probabil forma caschetei franceze purtata in primul razboi mondial de trupele comandate
de maresal, dar s-au lasat influentati si de un zvon despre glicemia crescuta a acestuia.

Succesul a fost total pentru ca astfel nici unul din invitati nu s-a putut multumi cu o singura
Joffre, acest obicei perpetuindu-se pana in zilele noastre: dupa o Joffre intotdeauna va urma alta.

Joffre Maresal - Prajitura a avut un success nemaipomenit, i-a placut maresalului, dar a placut
si romanilor, care au dat verdictul de "inca" si "inca". Ca dovada au vrut o Joffre din ce in ce mai
mare si asa s-a ajuns la tortul Joffre.
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Capitolul 2
UTILAJ, TEHNOLOGIE, VASE S1 USTENSILE FOLOSITE IN
LABORATORUL DE COFETARIE-PATISERIE

2.1. USTENSILE FOLOSITE iN COFETARIE

Ustensilele se folosesc la operatiile de preparare, ornamentare si decorare a produselor de
patiserie si cofetarie.

Cele mai cunoscute si mai mult folosite sunt urmatoarele :
— Cazanelul de cofetarie (fig. 1, a) este confectionat din tabla de cupru, cositoritd in
interior, sau din otel inoxidabil, de marimi diferite, fiind prevazut cu doud minere. Este folosit
pentru fierberea §i omogenizarea compozitiilor.
— Chipceaua (fig. 1, b) este confectionata din tabla de cupru, cositoritd in interior, sau
din otel inoxidabil, in diferite marimi (intre 0,500—3,000 /); este prevazutd cu maner. Se
foloseste pentru pregétirea si omogenizarea cremelor, a compozitiilor si glazurilor in cantitate mica.
— Tava pentru prajituri (fig. 1, ¢), confectionatd din tabld neagra, poate fi cu margine sau
fara margine, fiind folosita pentru coacerea blaturilor, checurilor etc.
— Tava pentru baclava (fig. 1, d) este confectionatd din tabld de cupru cositoritd in interior
sau din otel inoxidabil.
— Sinia (fig. 1, e), confectionatd din tabla de cupru cositorit sau din otel inoxidabil, de
forma rotunda cu bazd concava, este folositd la coacerea placintei romanesti si la expunerea
acesteia pentru vanzare.
— Placul (fig. 1. f) este confectionat din tabla de aluminiu si are forma dreptunghiulard; se
utilizeaza la finisarea produselor de cofetarie.
— Cercul pentru tort (fig. 1, g), de forma rotunda, se foloseste la coacerea blaturilor.
— Rama dreptunghiulara (fig. 1, h) este confectionatd din banda metalica, asamblatd si
dimensionatd dupa numarul de portii. Pentru a fi folosita, rama se asaza pe tava cu 2 sau 3 margini
(avand hartie la bazd). In interior se toarnd compozitia de blat si se introduce la cuptor.

Fig. 1 Diferite ustensile folosite in cofetarie:
a — cazanel; b — chipcea; ¢, d — tavi; e — sinie; f — plac; g — cerc pentru tort; d — rama
dreptunghiulara

— Gratarul pentru glasat prajituri (fig. 2, a) este confectionat din-tr-o tava cu picioruse si
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doud minere din sirma cositoritd. Pe rama este asezata o plasa din sirma subtire.
Gratarul pentru savarine (fig. 2, b) este asemanator, insd are forma rotunda.

Fig. 2. Gratare: a — pentru glasat prajituri; b — pentru savarine
Trusa de duiuri si sprifuri cuprinde un numar de 10—12 sprituri (fig. 3, a) cu virful
(forme metalice) cu virful drept. Sunt confectionate din tabla
impreund cu posul, la ornamentarea si decorarea prajiturilor si a

zimtat sau duiuri (fig. 3, b)
cositoritd si se utilizeaza,
torturilor.

Fig. 3. Duiuri (a) si sprituri (b)

— Telul tip cofetar (fig. 4a) este confectionat din sarma de otel cu minerul din lemn (uneori
din sarmad). Se produce in trei marimi fu functie de utilizari. Este folosit pentru batut frisca, albusuri,

etc.
— Croseta (fig. 4, b) este confectionata din sirma, cu minerul din lemn tare. Este prevazuta

cu 2, 3 sau 4 furcheti sau cu inele de diferite diametre. Cu ajutorul ei sunt glasate prajiturile,

bomboanele etc.
— Ruloul reglabil pentru taiat coca (fig. 4, ¢) este confectionat dmtr-un ax de otel 1 pe care

sunt montate discurile taietoare 2 (din otel inoxidabil).
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Fig. 4. Alte ustensile folosite in cofetarie :
a— tel: b — crosete; c¢—rulou reglabil pentru tdiat coca; d — cutit de patiserie;
e — sitd; f— merdenea; g — barfes.

— Cutitul de patiserie (fig. 4, d), confectionat din otel inoxidabil cu lama flexibila, are diferite
marimi. Se utilizeaza in patiserie §i cofetarie, pentru umplerea si portionarea blaturilor, aluaturilor
si glasarea torturilor.

— Sita (fig. 4, e) este confectionatda dintr-un cilindru din tabld sau lemn pe care se
monteza la una din extremitdti o plasa din sarma ce constituie suprafata de cernere pentru faina,
amidon, zahar farin, cacao etc.

— Merdeneaua (fig. 4, /) este confectionatd din lemn, de forma cilindrica, prevdzuta cu manere.
Este utilizata pentru intinderea aluaturilor.

— Barfes (fig. 4, g) este o perie confectionatd din lemn, cu minerul lung, avand montate la unul
din capete fire din par de porc sau plastic. Se foloseste la ungerea tavilor cu grasime, indepartare
surplusurilor de faina de pe tavi, foi Dobos, Richard, aluaturi etc.

— Forme diferite (fig. 5, a—c) confectionate din tabla cositoritd sau neagrd. Forma geometrica
determind forma finalda a produsului. Sunt folosite pentru coacerea savarinelor, rulourilor,
cozonacilor, tartelor etc.

Fig. 5. Diferite forme : @ — pentru cozonac moldovonenesc; b — pentru savarine;
¢ — pentru rulouri din foietaj
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2.2. UTILAJE SPECIFICE LABORATORULUI
DE COFETARIE

2.2.1. Malaxorul

Este folosit la omogenizarea si framantarea ( malaxarea) unor aluaturi. Dupa constructie, sunt
doua tipuri : malaxor cu melc si malaxor cu brat oscilant.

Fig. 1 Malaxor

Modul de functionare

Inainte de inceperea operatiei de malaxare se verifica starea de curdtenie, se executd o proba de
functionare a masinii, apoi se incarca cuva cu 40—45% din volumul sau, se inchide gratarul din
sirmd de inox si se porneste motorul electric. Dupa malaxare (care dureazd 5—10 min) se
deconectezd motorul de la curentul electric, se descarcd cuva, se curata si se spala cu apa calda.
Masurile de protectie a muncii:
- in timpul functiondrii este intezis ca muncitorul sa se apropie mai; mult de 0,5 m de malaxor.
- proba de verificare se va lua cu ajutorul unei palete de lemn, numai dupa oprirea masinii.
- muncitorii vor purta obligatoriu echipamentul de lucru indicat, halatul incheiat la nasturi si parul
bine strans sub boneta sau batic.

2.2.2. Laminorul pentru aluat
Se foloseste la prelucrarea foietajului in patiserie.

Fig. 2 Laminorul pentru aluat

Pentru ocuparea -unui spatiu cat mai mic in laboratoare, in perioada cind masina nu lucreaza,
tabliile sunt rabatabile.

Functionarea magsinii. Se transportd masina de la locul de depozitare pina in dreptul dulapului
rece in care se gaseste depozitat aluatul.

Se curata panza transportoare si cilindrii de praf, dupa care se executa legatura electrica.

Dupa reglarea distantei dintre cilindri se executd o proba in gol si numai dupa aceea se poate
incepe lucrul.

Muncitorul care efectueaza aceasta operatie umple buncarul cu faina, asaza aluatul pe banda si
porneste motorul electric. Dupa trecerea aluatului prin valt, prin atingerea opritorului limitativ,
banda 1si schimba sensul si aluatul trece din nou prin valt ajungand in dreptul lucrdtorului care il
impatureste, 1l reagsaza pe banda care il transportd din nou prin valt.

Operatia se repeta ori de cite ori este prevazuta in procesul tehnologic de turare.
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Dupa terminarea lucrului masina se deconecteaza, se strange cablul electric si se curatd banda
transportoare si cilindrii. Se strang tabliile si se trasporta masina la locul de depozitare.
Masurile de protectie a muncii si de intretinere a maginii. In timpul functionarii masinii este
interzis a se introduce mana sub gratarul de protectie pentru Tmpingerea aluatului.
Cablul electric va fi protejat cu o teacd de lemn, pentru a nu fi lovit de persoanele care circula
prin laborator.
Pentru intretinere, lagarele valtului de laminare se vor unge periodic (1-3 luni).

2.2.3. Masina de tablat fondant
Se compune dintr-o carcasa 1 de tabla in interiorul céreia se afla motorul care pune in miscare

cilindrul 2 de prelucrat fondantul (fig. 3). Cilindrul efectueaza o miscare de rotatie continua si este
inconjurat de o carcasa de racire 3. Siropul fierbinte este alimentat din bazinul 4, prevazut cu capac
5 si un robinet 6, la cilindrul 2 de prelucrat fondantul, care are un robinet de scurgere a fondantului
7.

Modul de functionare. Se deschide robinetul cu apa de racire, se inchide robinetul de alimentare
6 si se toarna siropul in bazin, se porneste apoi motorul electric si se deschide robinetul 6 alimentind
cilindrul 2 rotativ. Pe masura ce se tableaza, fondantul se colecteaza intr-un vas corespunzator. l.a
terminarea operatiei de tablare se opreste motorul, se inchide robinetul 6 de alimentare cu sirop si se
retrage vasul cu fondant. Se spala bazinul cu apa caldad care. se elimind prin locul de scurgere a
fondantului, recuperandu- se pentru valorificare.

Wy

Fig. 3. Masina de fondat Fig. 4. Bruioza
Masurile de protectie a muncii:
- Distanta de la locul de fierbere pina la masina de tablat trebuie s fie foarte scurta ; siropul va fi
transportat in vase pind la 25 1 de catre doi lucratori.
- Pardoseala trebuie sa fie uscatd §i degresata, pentru a evita alunecarea.
-Este interzisa atingerea gurii de scurgere a fondantului cu mina sau cu paleta.

2.2.4. Bruioza
Se foloseste la maruntirea unor ingrediente (martipan, pralind, fructe uleioase). Este
confectionata (fig. 4) dintr-un stativ de fonta prevazut la partea superioard cu doi sau trei cilindri 1
si o roatd 2 de reglare a spatiului dintre acestia. Deasupra se afld bazinul 3 pentru materia prima, iar
sub cilindri, un sertar colector 4. Bruioza este actionatd de un motor electric printr- o curea de
transmisie protejata de o aparatoare 5. Sub unul dintre cilindri este prevazut un cutit razuitor, care
indeparteaza materia primd macinata.

Modul de functionare. Se verificd starea de curatenie a masinii, se regleazd distanta intre
cilindri, se asaza sertarul colector 4 si bazinul 3 in care se introduce materia prima (ce nu trebuie sa
depaseasca 50% din capacitatea sa) si se actionaza motorul electric. Pe masura golirii bazinului se
introduce materie primd, fard a opri masina. Dupa intrebuintare bazinul se goleste. Apoi bazinul,
cilindrii si tava colectoare se spala cu apa calda.
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Masurile de protectie a muncii:
- inainte de introducerea materiei prime 1n bazin se controleaza sa nu contind corpuri strdine.
- se interzice pornirea motorului electric fara aparatoare la curea.
- reglarea distantei dintre cilindri, precum si introducerea paletei sau a mainii; este interzisd in
timpul functionarii bruiozei, cat si scoaterea sertarului colector pentru descarcare.

2.2.5. Masina universala (robotul)

Se foloseste 1n laboratoarele de alimentatie publica atat In bucatarii, cat si in cofetarii .

In functie de operatiile pe care le efectueaza exista :

- robot de cofetarie, cind efectueaza numai operatii necesare laboratoarelor de cofetarie,
- robot universal, cind poate executa operatii de prelucrare atat pentru cofetdrie, cat si pentru
bucatarie.

In ceea ce priveste constructia, pot fi: robot fix si robot mobil.

Robotul fix este format dintr-un batiu 7 in care se afla motorul de antrenare, un arbore vertical 2
de care se prinde diferite ustensile si un cazanel 3, arborele orizontal 4, consola 5, maneta pentru
schimbarea vitezelor 6, maneta de coborat si urcat consola cu cazanelul 7, butonul pornire- oprire 8,
doua lagare pentru fixarea consolei si a cdzanelului 9.

Fig. 5. Robot fix:
a - robot fix; b - ustensile folosie in cofetarie; ¢ - dispozitiv de stors fructe.

Pentru produsele de cofetarie se folosesc o serie de ustensile (fig. 5, b):
- telul de batut 1, care se fixeaza la arborele vertical al robotului; se utilizeaza la baterea
compozitiilor, pentru diferite creme etc.;
- telul pentru alifiat sau cremat 2, folosit la baterea compozitiilor mai dense (blaturi, foi, creme etc.);
- paleta amestecatoare 3, utilizatd pentru amestecuri mai vascoase;
- bratul malaxor 4, care se intrebuinteazad la malaxarea unor aluaturi, ames—tecuri dense;
- dispozitivul de stors fructe (fig.5, c) de forma unei palnii care, cu ajutorul unei piulite, se
monteaza la masina de tocat carne, fixata la arborele orizontal al robotului universal.

Modul de functionare:.
- verificarea starii de curatenie a dispozitivelor folosite, a consolei si arborelui;
- coborarea consolei la nivelul minim;
- montarea cazanelului si a dispozitivelor de lucru;
- proba de functionare 1n gol;
- umplerea cazanelului cu 50 % din capacitatea lui;
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- actionarea grupului motor la viteza minima si ridicarea treptatd a consolei si, respectiv, a
cazanelului pina la limita maxima ;
- schimbarea vitezei in functie de consistenta compozitiei prelucrate ;
- dupd pregatirea compozitiei se actioneazd viteza minima, concomitent cu coborirea completa a
consolei cu cazanelul,;
- se opreste grupul motor, se scot dispozitivele de lucru si apoi cazanelul cu compozitia.
Masuri de protectia muncii:
- in timpul functiondrii, schimbarea vitezelor sa se faca in mod treptat, de la minim la maxim;
- proba compozitiei se verificd numai dupa oprirea completd a grupului motor si cu ajutorul paletei;
- lucratorul trebuie sa poarte echipamentul de protectie complet si sd-si tind parul bine strins sub
bonet3;

Dupa folosire, atat robotul, cat si accesoriile sale, se spala si se intretin In perfectd stare de
curatenie

2.2.6. Masina de gogosi

Fig. 6 — Masina de gogosi inelus
Masina este in principiu un ansamblu de trei elemente care functioneaza automat si care dau
procesului de productie un caracter continuu, eliminandu-se astfel timpii morti. Cele trei elemente
sunt:
« Dozatorul care se incarca cu aluatul preparat in malaxor si care "scuipa" gogosile gata
portionate intr-o baie de ulei incins
- Baia de ulei incins, unde ele se deplaseaza usor, avand timp sa se prajeasca.
« Paletele automate. La un anumit moment (calculat), gogosile sunt intoarse automat pe
partea cealalta cu ajutorul unor palete, dupa care sunt impinse afara din cuva in cosul
colector, de unde sunt livrate consumatorilor.

2.2.7. Masina de clatite (crepiera)

Fig. 7— Masina de clatite Crepiera

Masina de clatite este compusa dintr-o plita dreptunghiulara teflonata incalzita electric care isi
mentine temperatura cu ajutorul unui termostat si un carucior prevazut cu o fanta prin care se
dozeaza aluatul sub forma unui covor direct pe plita incinsa. Acesta este actionat manual si
portioneaza doua clatite odata.

Clatitele prajite pe o parte se intorc manual cu ajutorul unei palete de lemn. Timpul de coacere
este de 90 secunde.
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2.2.8. Cuptorul
Cuptorul este intrebuintat in laboratoarele patiserie pentru coacerea aluaturilor, a blaturilor, a
preparatelor de patiserie etc. Cuptorul se compune, n general, dintru-un schelet metalic imbracat la
exterior cu tabla emailatd si uneori cu tabla din otel inoxidabil in interiorul scheletului se gasesc
montate tobele, care au aspectul unei camere confectionate din tabla neagra sau emailata, avand
pe peretii laterali trei pana la patru suporturi din otel laminat pentru sustinerea gratarelor cu tavi.

Functionarea cuptorului
La cuptoarele electrice se va avea in vedere alegerea celui mai economic regim de lucru. Astfel,
in functie de preparatul ce urmeaza a fi copt, se regleaza termostatul la tempreatura de regim, dupa
care se potriveste cheia selectomatului la pozitia doritd. Prin aceasta, in mod automat, in momentul
in care cuptorul atinge temperatura doritd, curentul este intrerupt, contactul fiind refacut in
momentul in care temperatura scade cu un grad sub tempreatura doritd. Datorita faptului ca cuptorul
este foarte bine izolat, practic, consumul de energie electricd este foarte mic. Din aceastd cauza se
recomanda ca usile cuptorului sa fie deschise o durata de timp foarte scurta, cu ocazia introducerii
noilor produse, in vederea coacerii.
Masuri de protectia muncii:
- la cuptoarele cu gaze se verifica vizual arderea corectd a flacarii, iar la cea mai mica dereglare
se anunta mecanicul de intretinere, oprindu-se functionarea cuptorului,
- periodic, se verifica starea robinetelor;
- la terminarea lucrului se spala toate partile nichelate si emailate cu o solutie detergenta si se
clatesc cu apa pentru indepartarea urmelor de grasime.

2.2.9. Masina de inghetata

Masina de inghetata — racirea se poate face cu aer sau apa, iar alimentarea se face pe principiul
fortei gravitationale, din motive de igiena cuvele de rezerva ale amestecului dispun de sistem
autonom de refrigerare, temperatura de pastrare amestec 4°C, amesteca si congeleaza, incorporeaza
aer in amestec si il transforma in inghetata; partile care vin in contact cu inghetata sunt din inox
alimentar, anticoroziv, conform normelor, usor de folosit si intretinut, pe roti cu sistem de blocare,
control digital: temperatura, consistenta, conservare amestec, suport cornete
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Capitolul 3
TEHNOLOGIA DE OBTINERE A ALUATURILOR

Preparatele de cofetdrie sunt preparate ce au la baza aluaturi modelate ca atare, sau 1n asociere
cu alte componente (umpluturi, creme, adaosuri diferite), care le ridica valoarea alimentara.

Aluatul este o masa compacta, densd sau mai putin densd, In componenta careia intrd o mare
cantitate de faina si un lichid. Prin hidratarea fainii, respectiv a substantelor proteice generatoare de
gluten (gliadina si glutenina) si a amidonului, se creeaza posibilitatea de incorporare si a altor
ingrediente care ridica valoarea nutritiva a aluatului.

In componenta preparatelor de cofetarie, aluatul contribuie la:

- sporirea valorii nutritive §i energetice a componentelor de baza, ceea ce se realizeaza

prin:
a) degradarea amidonului i a proteinelor pana la forme ugor asimilabile ;
b) crearea maseil in care se includ, in deferite variante, alte ingrediente ce intregesc valoarea
alimentara si gustativa;
c) formarea, dupa coacere, a unei mase usor friabile sau poroase, care mareste suprafata de

actiune a salivei si a sucurilor digestive, imbunatatind randamentul asimildrii de cétre
organism;
- crearea unor insugiri senzoriale ale preparatelor, reprezentate prin miros, gust, aroma,
forma, culoare, aspect etc, care se manifestd in sectiune sau la exteriorul preparatului, cu
influente deosebite asupra procesului digstiv;

Pentru realizarea acestor obiective, pe baza acelorasi materii prime asociate in proportii
deferite, in functie de retete, se aplica tehnologii diferite care determind natura aluatului.. Ca atare,
in functie de tehnologia si materiile prime folosite, aluaturile se clasificad in tipurile mentionate in
schema 1

Materiile prime folosite In componenta aluaturilor (faina, lapte, oud, zahar, grasimi) sau cele
asociate cu acestea (umpluturi) imprima preparatelor gustul dulce, sau sarat, ceea ce le determina
locul in meniu : ca desert sau gustare. Continutul mare de faind, cu componenta sa de bazd —
amidonul, alaturi de grasimi, confera preparatelor o digestibilitate mai lentd, ceea ce permite
utilizarea mai eficienta (pe masura necesitatii organismului) a marii cantitati de energie furnizate.

simplu ———Jp Foaie de b romaneasca
’ placinta

nedospit
,—> ——Jp» greceasca

Aluat —JPp Aluat oparit

P Cu adaos P Aluat fraged

’ Aluat frantuzesc

P dospit —Pp» cuadaos

Clasificarea aluaturilor
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3.1. TEHNOLOGIA ALUATULUI NEDOSPIT
3.1.1. TEHNOLOGIA OBTINERII FOII DE PLACINTA ROMANEASCA SI A

PREPARATELOR
Foile de placintd sunt semipreparate obtinute dintr-un aluat simplu, nedospit, intins prin
procedee diferite, cat permite glutenul — ca factor plastic al fainii.
In functie de tehnologia de preparare, se obtin doua tipuri de foi: foaia de placintd romaneasca
si foaia de placintd greceasca.

3.1.1.A. FOAIA DE PLACINTA ROMANEASCA

Foaia de placintd romaneasca are la baza aluatul simplu (din faina, apa, sare si unturd), care
dupa relaxare se intinde partial cu merdeneaua pe masa unsa cu unturd, apoi prin rotire deasupra
capului pe baza fortei centrifuge.

Pentru eficienta acestei operatiuni se foloseste faina tip 000 cu gluten puternic, elastic,
nelipicios.

Untura, desi nu intrd in componenta aluatului, participd in procesul de formare a foii ca factor
ce previne lipirea acesteia de ea Insasi In faza de Tmpaturire si, de asemenea, asigurd fragezimea
preparatelor si separarea straturilor de foi in timpul coacerii.

Prepararea foii

Vase si ustensile: oald, ibric, sitd, lingurd, merdenea, plansetd sau masa cu blat de lemn si
malaxor.

Dozarea componentelor include operatiile de masurare si cantdrire a componentelor
corespunzator retetelor.

Operatii pregititoare:

- preincalzirea si cernerea fainii;

- combinarea apei cu sarea pana se dizolva, apoi strecurarea;

- omogenizarea unturii pana la o usoara fluidizare.

Prepararea aluatului se efectueaza manual sau mecanic. In mijlocul fainii cernute se face un
gol in care se toarnd apa cu sarea si se incorporeaza treptat faina, prin amestecare cu malaxorul, cu
lingura (sau cu ména) pana la epuizarea acesteia.

Aluatul obtinut se fraimanta puternic pand se omogenizeaza, se desprinde usor de mana (bratul
malaxorului) si capata consistenta tare.

Divizarea constd in modelarea unui fitil cu grosime uniforma, care se segmenteaza in numarul
de bucati corespunzitor retetei. Acestea se rotunjesc si se ung cu wuntura (pentru a evita uscarea
suprafetei) si se lasa in repaus 30 min. (odihna I).

Intinderea 1. Fiecare bucata se intinde cu merdeneaua pq planseta unsa, se ung la suprafata cu
untura (prin palpare) si se lasa in repaus 30 min (odihna a Il-a) la frigider.

Intinderea definitiva se efectueaza prin invartire (rotire) deasupra capului, lasand foaia sa cada
pe planseta unsa cu unturd. Se unge cu unturd, se Indeparteazd marginea grasda, dupad care se
modeleaza in functie de preparat.

Transformari ce au loc in timpul prepararii si prelucrarii aluatului

In timpul prepararii aluatului au loc doud transformari: legarea apei si modificarea
proteinelor.

Legarea apei in aluat depinde de proprietitile coloidale ale proteinelor si amidonului.
Proteinele leagd apa prin osmoza (75%) si prin absorbtie (25%). Apa legatd osmotic provoaca
umflarea gliadinei si a gluteninei cu formare de gluten, pe cand apa legatd prin absorbtie formeaza
pelicule de hidratare — ambele procese determinand cresterea in volum si greutate a aluatului.
Capacitatea de legare a apei este favorizatd de viteza de frdmantare, cantitatea optima de apa si
prezenta NaCl (sare). Amidonul leagd o cantitate mai micd de apd, numai prin absorbtie, si in
micro-capilare.

Modificarea proteinelor constd tocmai in faptul ca glutenul format are alte proprietati decat cele
doua proteine din care s-a format.

In perioada de odihnd, proteinele solubile in apa formeaza solutii coloidale, care sub actiunea
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enzimelor din faina favorizeaza elasticitatea glutenului, asigurand rezistenta aluatului la intindere.
Conditii de calitate

Foaia de placintd trebuie sa fie subtire, uniform intinsa, fara rupturi, flexibila si rezistenta la
manuire, corespunzator de sarata.

Dupa coacere, foile trebuie sa fie fragede si sd se desprindad usor una de cealalta.

Folosirea materiilor prime necorespunzatoare, ca i ignorarea unor etape tehnologice, determina
defectele prezentate in urmatorul tabel:

Defecte Cauze Remedieri
Foi neuniform - faina cu gluten slab - dupa prima foaie se pre-
intinse - framantarea si odihna aluatului lungeste odihna

insuficient realizate

Foaie ruptdi - gluten slab sau neelastic - iremediabile
- crustd formata la suprafata aluatului

necorespunzator uns pentru odihna a II-a
- suprasolicitare la intindere

Foi uscate sau lipite |- folosirea insuficienta a grasimii - iremediabile

Foi sarate - dozare gresita - corectare prin umplutura

3.1.1.B. PREPARATE DIN FOAIE DE PLACINTA ROMANEASCA

Asocierea foii de placintd cu diferite umpluturi, printr-un sistem de Tmpaturire caracteristic,
permite obtinerea a trei subgrupe: pldacinte, merdenele, strudele. Cele trei grupe de preparate sunt
individualizate prin componenta predominantd a umpluturii (ex.: cu branza, carne, varza, spanac
etc.).

Cele doud componente de structurd ale preparatelor — foaie, umplutura — au urmatorul rol:

- foaia constituie componentul fainos, furnizor de trofine vegetale, care prin flexibilitatea ei
permite modelarea prin impaturire, acoperind complet alimentele de asociere, in vederea pastrarii
integrale a valorii nutritive a acestora pe parcursul prelucrarii termice;

- umplutura, prin combinarea mai multor alimente, completeaza valoarea nutritiva a foii,
conferind o valoare gustativa si capacitate de satietate ridicatd preparatului finit.

Sortimentele din foaie de placinta sunt reprezentate de: placinta cu branza, cu carne, cu varza,
merdenele cu branza, strudel cu branza.

PLACINTA CU TELEMEA SI BRANZA DE VACI (1 kg)

Componente pentru aluat: faina 320 g, sare 10 g, apa cat cuprinde, unturd pentru intins 110 g.

Verificarea calitatii componentelor se face prin examen organoleptic.

Vase si ustensile: pentru toate produsele se folosesc cele indicate la prepararea foii, In plus sinie
sau tava de cuptor.

Operatii pregatitoare:
- dezinfectarea oudlor in solutie de clorurd de var 2%, 19 min si apoi spalarea sau dizolvarea
prafului de oud in circa 40 ml apa céalduta;
- spalarea branzei telemea, raderea sau trecerea prin masina de tocat;
- fierberea grisului in circa 40 ml apa fiarta si racirea;
- prelucrarea primard a componentelor pentru aluat, prepararea aluatului, care dupa
framantare se Tmparte in bucati egale, continuand restul de operatiuni pana la odihna a Il-a;
- prepararea umpluturii amestecand telemeaua (220 g), branza de vaci (250 g), oudle (2 buc.)
si grisul (20 g);
- ungerea siniei cu untura.

Modelarea si finisarea. Pentru fiecare placinta se folosesc 4 foi. Prima foaie se intinde prin
invartire (rotire), se unge cu unturd, se pliazd (impacheteazd) o datd in trei, o datd in patru, pana
ajunge ajunge la dimensiunea siniei (tdvii), Indepartdnd marginile groase dupa fiecare Impachetare.
Aceasta reprezintd baza placintei (sau suportul), deasupra careia se intinde umplutura in strat
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uniform, se acoperd cu foaia intinsa prin introducerea marginilor acesteia dedesubt. Cele doua foi
ramase se suprapun, se intinde o foaie mai mare, se unge cu unturd, peste care se asaza placinta
(formatd) si se Tmpatureste. Se unge, se asaza In sinia unsd, se lasd 10 min si se coace la 180—
220°C. Dupa coacere se scoate din cuptor, se pulverizeaza deasupra cu 30 ml apa, se tempereaza,
apoi se expune.

Prezentarea si servirea. Prezentarea se face asezand sinia pe mese calde sau vitrine termice, din
care se serveste caldd, in gramajul comandat de catre consumator.

Celelalte doua sortimente de placinta se prepara la fel ca placinta cu branza, cu deosebirea ca se
vor executa unele operatii pregatitoare specifice, prezentate in continuare. Componentele pentru
aluat sunt aceleasi, indiferent de umplutura.

PLACINTA CU CARNE DE PORC SAU VITA

Operatii pregdtitoare. Ceapa (500 g) se curdta, se spala si se taie marunt. Carnea (porc I —200 g,
vita [ — 200 g) se spala, se taie bucdti i se toaca cu magina cu sita rara.

Prepararea umpluturii: se indbusa ceapa cu grasime 40 ml si 100 ml apa, circa 10 min, se
adauga carnea si 200 ml apa, continuand nabusirea pana se patrunde aproape definitiv (20-30 min),
se trage de pe loc, se raceste, se scurge lichidul ramas si se toacd cu magina cu sitd deasd. Se adauga
sarea (5 g), piperul (1 g), oudle (2 buc.) si pesmetul (40 g), amestecand pentru omogenizare.
Umplutura este prevazutd pentru 1 kg placinta.

PLACINTA CU VARZA (1 kg)

Operatii pregititoare: Prelucrarea primard a cepei si tdierea ei marunt (200 g): varza proaspata
se curata ele foile depreciate, se spala, se taie, ,,fideluta” si se presara cu sare (3 g).

Prepararea umpluturii. Se indbusa ceapa cu ulei (60 ml) 10-15 min, se adaugd varza scursa de
zeama, se continud Indbugirea 20-30 min, addugand treptat circa 1 1 apa. Se adauga pasta de tomate
(25 g), piperul, (1 g), se retrage, ldsandu-se sa se raceasca.

MERDENELE CU BRANZA (100 buc. 100 g/buc.)

Componente pentru aluat: faina 3,3 kg, sare 100 g, apa rece cat cuprinde, untura 1,2 kg.

Aluatul se lasd dupa framantare in repaus 30 min, se divizeaza in 25 buciti egale, se modeleaza
sfere, se ung cu untura si imediat se intind cu merdeneaua in foi dreptunghiulare cu dimensiunile de
30/50 cm. Se ung cu unturd, se Impaturesc de doud ori in 4 si se tin la rece (+ 4°C) 30 min.

Indiferent de umplutura folositd, aluatul se prepara din aceleasi componente mentionate la
placinta cu branza telemea si branza de vaci.

Modelarea si finisarea. Fiecare bucata de aluat racit se intinde cu merdeneaua in foaie patratd cu
latura de 30 cm si se taie in 4. Pe fiecare pétrime se asaza 40 g umpluturd, se unesc deasupra,
colturile opuse doud céte doud, se asaza in tava unsa, cu partea pliatd in jos, se ung cu untura $i se
coc la 180-220°C. Dupa coacere si racire se asazd in ambalajul de prezentare. Umplutura se prepara
din branza telemea 1,9 kg, gris 200 g, oud 6 buc.

STRUDEL BRAILEAN CU BRANZA (100 buc. 120 g/buc.)

Aluatul framantat se divizeaza in 25 bucati mai mici. Odihna a II-a este de 15 min.

Componente aluat: faina 4,6 kg, sare 160 g si apa rece cat cuprinde.

Modelarea i finisarea. Fiecare bucatd de aluat, dupa prima intindere si relaxare, se intinde prin
rotire in foaie subtire cu diametrul de circa 1,30 m. Se unge cu untura 0,600 g, se pliaza in doua prin
aducerea marginilor, spre centru, obtindndu-se un dreptunghi la baza caruia se asaza umplutura si se
ruleaza. Rulourile (cu grosimea de 4 cm) se asaza in tava, se ung cu ulei (100 ml), se coc la 180-
220°C, circa 10 min, se retrag, se portioneaza si se continud coacerea. Dupa coacere se racesc, se
pudreaza cu zahar farin aromatizat cu vanilind (200 g) si se asaza in ambalajul de prezentare.

Umplutura se prepara din branza de vaci 5,6 kg, faina 400 g, oud 16 buc, zahar 900 g, vanilina
1/4 g, laméie rasa 20 g.

Conditii de calitate

Aspectul: pentru toate preparatele forma trebuie sa fie corespunzatoare (de bucata rotunda sau
patratd pentru placinte, patratad pentru merdenele si alungitd pentru strudel), bine coapte, nearse, cu
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suprafata mata (strudel pudrat uniform), in sectiune, umplutura sa fie omogena intre doua straturi de
aluat.

Culoarea la suprafatd este gulbend-aurie (alba la strudel) si alba-galbuie in sectiune (cenusie la
placinta cu carne, brun-roscata la cea cu varza).

Gustul si aroma: placute, specifice umpluturilor, fara gust si miros straine.
Transformairi ce au loc in timpul tratamentelor termice

In timpul coacerii au loc o serie de transformari atat in aluat, cat si la preparatul finit, in aluat se
evidentiaza trei procese esentiale: Incalzirea, modificarea amidonului si modificarea proteinelor.

Incalzirea aluatului se datoreaza temperaturii ridicate din cuptor (aer-tava) si reprezintd cauza
principala a tuturor celorlalte procese si modificarilor ce au loc pe parcursul coacerii.
incalzirea aluatului are loc treptat, mai puternic straturile exterioare si, in masura din ce in ce mai
mica, cele dinspre centrul preparatului.

La sfarsitul coacerii, suprafata preparatului atinge 180°C, iar partea centrald numai 95 ... 98°C.
Datoritd Incalzirii se modificd umiditatea aluatului, de asemenea, in mod treptat, prin evaporare,
gazele din aluat, Indeosebi aerul, se dilatd, determinand, alaturi de vapori, cresterea in volum si, in
final, scaderea in masa a preparatului copt, datoritd pierderii apei prin evaporare.

Modificarea amidonului, in procesul coacerii, amidonul suferd doud transformari de baza,
concretizate prin degradare termica si degradare enzimatica:

- degradarea termica (gelificarea) este determinatd de temperatura la care este supus aluatul
la coacere. Sub influenta cédldurii i in prezenta apei/ legata la fraimantare si a apei de hidratare, pusa
in libertate prin coagularea proteinelor, granulele de amidon se umfld, absorbind apa si, in jurul
temperaturii de 60 ... 65°C, gelificd. Acest fenomen reprezinta procesul coloidal ce sta la baza
formarii miezului si se Incheie cand centrul preparatului atinge 92 ... 98°C;

- degradarea enzimatica se refera la actiunea caldurii de a scinda amidonul in dextrine,
maltoza si glucoza si se manifestd, de indata ce a Inceput gelificarea amidonului (63°C), oprindu-se
la 90°C, cand are loc inhibarea termica a enzimei.

Modificarea proteinelor. in timpul coacerii, prin incalzire, proteinele din aluat suferd modificari
prin denaturare, scade solubilitatea lor si la 70°C coaguleaza —proces cu caracter ireversibil.
Procesul de coagulare se produce concomitent cu gelificarea amidonului, contribuind in mod
esential la transformarea aluatului in preparat comestibil. Concomitent cu cele trei procese
esentiale, au loc si alte procese ca: formarea culorii la suprafata preparatului, a aromei si gustului
preparatului finit.

Formarea culorii la exteriorul preparatului este rezultatul interactiunii de oxido-reducere a
zaharurilor simple din aluat si a produselor de descompunere a substantelor proteice, formandu-se
produsele numite melanoidine, cand exteriorul preparatului a atins 100°C.

Formarea aromei si gustului are loc ca rezultat al transformarilor chimice ce pun in libertate o
serie de substante volatile (esteri, aldehide, cetone etc.).

In acelasi timp cu transformarile din aluat au loc modificari si 1n structura umpluturilor.

3.1.2. TEHNOLOGIA OBTINERII FOII DE PLACINTA GRECEASCA S1 A
PREPARATELOR

3.1.2.A. FOAIA DE PLACINTA GRECEASCA

Foaia de placinta greceasca este o foaie mai find, mai zvantatd si frageda fata de foaia de
placinta romaneasca. Prepararea foii grecesti se realizeaza asemanator cu foaia de placinta
romaneasca, cu urmatoarele particularitati:
- aluatul se formeaza din faina (500 g), apa, sare (10 g) si ulei (20 ml);
- in timpul framantarii, dupd desprinderea de maini sau de bratul malaxorului, aluatul se bate
de planseta prin ridicare-coborare, pana ce se observa la suprafatd si in sectiune (prin taiere) goluri
cu aer;
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- dupa divizare, sferele se ung cu ulei si se acopera cu un vas cald pentru repaus;
- intinderea se efectueazd mecanic sau manual pe fata de masa pudrata eu faina. Manual se
intinde aluatul cu merdeneaua (cat permite), apoi cu mainile, care se introduc cu atentie sub foaie,
cu partea exterioara spre aluat pentru a-1 trage usor de la mijloc spre margini (prin repetare sub
forma unui circuit) pand se subtiaza, apoi se indeparteaza marginea raimasa mai groasa;
- dupa intindere se lasa sa se zvante (5-10 min), dupa care se prelucreaza ca produs;
- foile neprelucrate imediat, dupa zvantare, se pudreaza cu amidon, se taie in patrate sau
dreptunghiuri, se suprapun se ruleaza sau se impaturesc si se ambaleaza in pungi de polietilena.

Conditiile de calitate, defectele si cauzele sunt similare cu cele de la foile de placinta
romaneascd, cu urmatoarele particularitati: foile sa fie zvantate, sd nu fie prea uscate ceea ce ar
provoca ruperea, sa nu fie ,infainate” sau amidonoase. infdinarea este cauzatd de un aluat de
consistentd prea slabd, iar amidonarea de o zvantare insuficientd Tn momentul pudrarii pentru
ambalare.

Recomandiri pentru asigurarea calitétii foilor:

- prepararea foilor sa se faca in camere calde §i uscate;
- intinderea cu méana sa se faca pornind de la mijlocul foii, tragand din aproape in aproape;
- ambalarea sa se faca corect, pentru a evita uscarea.

3.1.2.B. PREPARATE DIN FOAIE DE PLACINTA GRECEASCA

Produsele din foaie de pldcinta greceascd se obtin prin asocierea acesteia cu umpluturi prin
stratificare, impachetare sau prin rulare, unele din ele finalizdndu-se prin insiropare. Foaia de
placintd fiind flexibild §i zvantatd permite asocierea cu fructe proaspete care, prin continutul lor
mare de apa, creeaza dificultati la alte tipuri de aluaturi.

Sortimentul produselor din foaie de placinta greceasca se poate clasifica in: preparate insiropate
si preparate neinsiropate.

Preparatele insiporate. Sunt preparate ce au la baza foaia de placinta, nuci zdrobite (simple sau
in amestec cu alte fructe) si siropul, care le asigurd o valoare energetica mare pe seama glucidelor si
lipidelor furnizate in mare parte de nuci 60%) si de ulei. Aceastd grupa este reprezentata de
baclava, sarailie si trigoane, tigarete cu nuci.

La preparatele insiropate, desi au componentele de bazd comune, tehnologia este specifica
fiecarui preparat.

BACLAVA DIN FOI DE PLACINTA CU NUCI (10 buc.x100g)
Operatiile pregatitoare sunt:
- zdrobirea miezului de nuci cu merdeneaua (200 g);
- separarea foilor de placinta in trei grupe egale (350 g);
- ungerea tavii speciale (cu margarina sau cu ulei 100 ml).
Asamblarea si finisarea. O treime din foi se asaza in tava, pe rand, ungan-
du-se cu ulei, se presara jumatate din cantitate de nuci in strat uniform, se stratifica a doua treime de
foi unse, se presard a doua cantitate de nuci si se acoperd cu a treia parte de foi unse. Se unge
suprafata cu ulei si cu un cufit se traseazd linii care marcheazd portiile de baclava, patrate sau
dreptunghiulare. Se taie pe liniile trasate si se coace in cuptor la 180 ... 220°C, circa 30 min.
Prepararea siropului. Se amesteca in cazanel: zaharul (300 g), glucoza (75 g) si apa (120 ml),
se fierb 15 min (amestecand pana la dizolvare, apoi se inlaturd doar spuma si se spald continuu
peretii cazdnelului). Se retrage de pe foc si, dupa racire partiald, se adaugd razatura de lamaie (2 g),
vanilina (0,5 g) si esenta de migdale sau de rom (5 ml).
Insiroparea preparatului. Se retrage baclavaua din cuptor si, dupa racire, se toarnd siropul
fierbinte, lasdndu-se pana il absoarbe (sau invers, siropul rece si baclavaua calda).
Prezentarea si servirea se fac in vitrina frigorifica, direct in tava; se serveste rece, la
farfurioara.
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BACLAVA CU MERE S1NUCI (10 buc. x 100 g)

Se prepard la fel ca ,,baclavaua din foi de placintd cu nuci”, cu urmatoarele particularitati: la
operatiile pregatitoare miezul de nuca (50 g) se amesteca cu merele rase (330 g) vanilina (0,5 g),
esentd de migdale (1 ml), iar foile (250 g) se impart in doud parti egale. Deci, la ,,ambalare”,
umplutura de mere-nuci formeaza un singur strat intre cele doud grupuri de foi (unse intre ele cu
ulei), iar insiroparea se face dupa racire cu siropul cald (80°C) (zahar 240 g, glucoza 60 g, esenta
de migdale 2 ml, vanilina 0,5 g).

SARAILIE (100 g/buc.)

Asamblarea si finisarea. Se unge o foaie de placinta cu ulei, se presara cu (1/10) miez de
nucad, se Indoaie marginile laterale (putin) spre interior si se ruleaza pe o vergea. Ruloul obtinut se
strange usor de la ambele capete ale vergelei (ca o armonica), se asaza In tava unsa scotand
vergeaua, se portioneaza, se stropeste cu ulei si se coace la 180°-220°C. Se prepara siropul ca la
baclava, dupa care se Insiropeaza sarailiile racite. Se folosesc aceleasi cantitdti ca la baclava.

TRIGOANE — TIGARETE CU NUCI (10 buc. * 100 g)
Operatiile pregatitoare sunt:
- macinarea miezului de nuca (170 g);
- spargerea oudlor si separarea albusului (2 buc.);
- prepararea umpluturii prin baterea albusului cu zaharul 130 g panad spumeaza, incorporarea
nucilor si a esentei de tom (2 ml).

Asamblarea si finisarea. Fiecare foaie de placinta (350 g) se unge cu ulei 110 ml si se pliaza
in trei, rezultdnd un straif lat de 8-10 cm. La coltul straifului se asaza 1/10 din umplutura si se
impacheteaza in forma de triunghi, se asaza in tava, se ung cu ulei si se coc. Se prepara siropul
(aromatizat numai cu lamaie, se tempereaza la 80°C), cu care se insiropeaza fiecare trigon si se
asaza apoi in ambalajul de prezentare.

Acest produs se poate realiza si sub forma de figarete, prin rularea straifului cu umplutura,
sub forma cilindrica, introducand capetele in interior.

Preparate neinsiropate. Sunt reprezentate de trigoane-tigarete la care umplutura poate fi:
dovleac, mere, prune, branza (de la care i se completeaza denumirea).

Tehnologia acestor preparate este identicd cu cea de la ,trigoanele-tigarete cu nuci’, cu
deosebirea ca umpluturile se pregatesc diferentiat, iar finisarea pentru toate se realizeazd prin
pudrare cu zahdr farin vanilinat dupa récire, in locul procesului de insiropare.

TRIGOANE — TIGARETE CU DOVLEAC

Cantitati pentru 10 bucati a 100 g:

- foi de placinta 350 g - ulei 110 g
- pesmet 50g - scortigoara 0,1g
- vanilina 0,1g - zahar 120 g

Pentru umplutura:

- dovleac 1 kg - margarina46 g

- sare lg - zahar farin 20¢g

- vanilina 0,001 g

Operatiile pregatitoare specifice sunt: curdtirea dovleacului de coaja, seminte, partea
fibroasa si raderea; cernerea pesmetului, macinarea scortigoarei, prepararea umpluturii prin
»inabusgirea” dovleacului cu margarina si 20 ml apa, la care, dupd racire, se adauga pesmetul,
zaharul si aromele.

Conditii de calitate

Toate preparatele trebuie sd corespunda proprietatilor organoleptice prevazute in Refetarul tip
(departamental) pentru produse de patiserie — partea a 11-a/1986, care, de fapt, in majoritate, sunt
comune tuturor preparatelor din foi, cu deosebirea ca la preparatele insiropate suprafata este
lucioasa (de la sirop), iar consistenta friabila.

Depozitarea, preparatelor din foi de placintd se face in Incdperi curate, aerisite, dezinfectate,
pe rafturi, la temperatura de +10°C. Termenul de garantie este de 2 zile.
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3.2. TEHNOLOGIA ALUATULUI OPARIT S1 A PREPARATELOR
3.2.1. Aluatul oparit

Aluatul oparit este un aluat nedospit, obtinut prin procesul de oparire a fainii intr-un amestec de
lichid, grasime, sare, n care se incorporeaza in final oud. Prin coacere se obtin preparate crescute
mult In volum, cu o porozitate mare, in forma de fagure. Aceastd caracteristicd implica folosirea
unei faini cu gluten puternic, elastic si a oudlor foarte proaspete.

In componenta aluatului, fdina si lichidul (apa sau lapte) se folosesc in cantitati egale, iar
grasimea 1n raport de 1/2 fatd de cantitatea de fdina, ceea ce 1i conferd o consistentd lejera,
permitand modelarea prin turnare. Aceste componente, aldturi de oud (folosite in cantitate destul de
mare), asigura aluatului o valoare calorica de 514 cal la 100 g produs, furnizate de 14 g proteine, 32
g lipide si 36 g glucide. Sub aspect calitativ, proteinele de origine animala (bogate in aminoacizi
esentiali) sunt in cantitate dubld fatd de cele vegetale. Lipidele, furnizate in majoritate de ulei
(bogate 1n acizi grasi esentiali), asociate cu cele din ouad (bogate in fosfor lecitinic), asigurd
produselor o valoare biologic mare. Continutul glucidic se rezuma numai la amidonul din faina —
ca sursd lentd de energie — ceea ce nu imprima gustul dulce specific preparatelor de patiserie-
cofetdrie. De aceea aceste preparate se folosesc ca semipreparate, care prin asociere cu creme,
frisca, fructe isi completeaza valoarea nutritiva si  gustativa.

Prepararea aluatului opdrit si a cojilor se realizeaza dupa schema data in Anexa 1.

Calitatea necorespunzatoare a fdinii $i nerespectarea tehnologiei aluatului sau a conditiilor de
coacere pot genera unele defecte prezentate in urmatorul tabel.

Defecte posibile ale aluatulului oparit

Defecte posibile Cauze Remedieri

-aglomerdri de faina - faina s- a addugat treptat - batere la robot cu tel des
- nu s-a amestecat imediat si rapid

-aluatul are aspect tdiat|- nerespeetarea raportului apa-faina - pregatirea altei compozitii, cu

(ulei iesit la suprafata) - fierberea incomplet a lichidului continut sporit de fdind, care se va
combina cu aluatul taiat

- consistenta - fierberea insuficientd - combinarea cu un aluat mai

aluatului prea moale - nerespeetarea raportului apa-faina consistent, in care nu s-au addugat oud

- continut sporit de oua

- coji cu dimensiuni|- turnare incorecta - strangerea aluatului turnat  si
necorespunzatoare -folosirea spritului cu dimensiune necorespuzitoare |returnare corespunzatoare
- coji insuficient crescute |- coacerea la temperaturd sub 180°C -nu se poate remedia

-s-a deschis cuptorul in primelel0 min

- uscarea insuficientd

Transformdrile care au loc in timpul obtinerii aluatului oparit si ale cojilor sunt determinate
de cele doud procese termice — oparirea si coacerea — care au ca efecte finale afanarea, formarea
scheletului poros si rumenirea preparatelor.

La oparire, datorita temperaturii ridicate a apei, amidonul, prin absorbtia acesteia, se umfla,
se gelifica, iar glutenul coaguleaza partial.

La coacere, datorita temperaturii ridicate a cuptorului, au loc urmatoarele transformari:
amidonul gelificat formeazd o masa gelatinoasd cu vascozitate mare, care impiedica cedarea
intensd a umiditatii, jucand rol de reglare a acesteia ;
proteinele din albus coaguleazd, cedand o parte din cantitatea de apa ;
apa nelegatd chimic §i cea cedata de proteinele din, albus se trans
forma in vapori, care, prin dilatare, pe masura cresterii temperaturii, ajutd la formarea
scheletului poros, prin care este raspandit amidonul gelificat s1 proteinele coagulate
volumul preparatului creste, miezul afanat apare format din spatii goale cu structurd de
fagure;
coaja Intdrita prezintd crapaturi, cute si pori, prin care ies vaporii ;
glucidele de la suprafatda caramelizeaza, determinand rumenirea preparatelor.
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3.2.2. Preparate din aluat oparit

Preparatele din aluat opdrit se obtin prin asocierea cojilor cu alte semipreparate sau a aluatului cu
alte ingrediente, in vederea completdrii valorii nutritive si realizarii insusirilor psihosenzoriale care
sd stimuleze atractia si apetitul consumatorului favorizand digestia.

Cele mai indicate semipreparate pentru asocierea sunt cremele pe baza de lapte (cu sau fard oua),
frigca si fructele, iar pentru unele preparate se asociaza aluatul crud cu telemea, sau dupa prajire cu
cacao.

Sortimentele frecvent realizate sunt:

- ecler cu crema de vanilie,

- ecler cu mere (piersici, struguri),

- choux a la creme si globulete.

Tehnologia preparatelor din aluat oparit — este prezentata in Anexa 2.
Pregatirea componentelor

Include prepararea cojilor, a cremei de vanilie, a jeleului si pregatirea compozitiei de frisca, a
fondantului si a merelor.

Cojile, pentru toate preparatele, se prepard dupa tehnologia cunoscuta.
Tehnica prepararii

Amestecul de apa, ulei, sare se fierbe in cdzanel pana atinge punctul de fierbere (100 °C), se
adaugd intreaga cantitate de faind, se amestecd cu paleta repede pentru a asigura amestecarea
intregii cantitati de faind, pana ce se desprinde usor de cazdnel. Se retrage continuand amestecarea,
manual sau mecanic (la robot) pana scade temperatura la 60 °C. Se Incorporeaza oudle (unul cate
unul) prin amestecare continud, Ingloband concomitent §i o mare cantitate Turnarea aluatului se
face cu posul, cu sprit special in tava pregatitd, in forme corespunzatoare preparatelor: baton de 10
— 12 cm pentru ecler cu crema de vanilie, avelina. (rotundd) cu @ 5 cm pentru coji de chou si
eclere cu fructe.

Coacerea se face initial la temperatura ridicatd (250—220°C), apoi la temperatura moderata
(220- 180 °C) fara a se deschide, cuptorul primele 10—15 min. Gradul de coacere se apreciaza
dupa..consistenta cojii, care trebuie sa fie tare la pipait.

Conditii de calitate

Aluatul sa aiba consistenta lejerd, dar sa-si mentina forma la turnare. Preparatul copt sa fie usor,
bine crescut, uniform rumenit, iar in sectiune sd aiba porozitate accentuata, cu aspect de fagure,
goluri uscate in interior, gust §i aroma placute.
Taierea capacelor la coji

Cojile pentru eclerul cu crema de vanilie se taie numai pe o laturd, pe toatd lungimea, fara a
detasa capacul, iar pentru chou a la creme si ecler cu mere tdierea este totala, la distanta de 3/4 de la
baza pentru chou si 1/2 pentru ecler cu fructe.

Asamblarea si finisarea cuprind urmatoarele faze :

- Umplerea este operatiune comuna celor trei preparate §i constd In turnarea cremei de
vanilie in spatiul liber al cojilor pand la marginea cojii taiate, cu posul cu dui (la ecler prin
deschiderea capacului). La eclerul cu mere (sau alte fructe) se umplu ambele capace (rezultand doua
prajituri).

- Glasarea s1 decorarea sunt operatiuni specifice pentru fiecare preparat.

ECLER CU CREMA DE VANILIE (10 buc. x 70 g)

La coaja (170 g) umpluta i se preseaza usor capacul peste cremd (400 g) si se introduce, cu
fata in jos, in fondantul alb fluidizat (220 g), pana la nivelul tdieturii. Se asaza pe placul de lucru cu
partea glasata in sus si se pune la rece pentru intarirea glazurii.

ECLER CU MERE
Cantitati de materii prime pentru 10 buc. x 100 g:
- pentru coji: ulei 35 ml; apa 70 ml; fdina 70 g; oud 3 buc.; sare 2 g;
- pentru crema: lapte 300 ml; zahar 90 g; faind 50 g; oud 2 buc.; vanilina 1/2 g;
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- pentru decor: mere proaspete 500 g, zahar 80 g;
- pentru jeleu: zahar 30 g, glucoza 30 g; amidon 15 g; sare de 1dmaie 1 g; esentd rom 1 ml;
colorant 1/2 ml;

Coaja de ecler umpluta se decoreaza cu 30 g mere peste care se toarnd putin jeleu, care prin
racire se gelificd, formand o glazura fina.

CHOU A LA CREME (10 buc. x 95 g)

Capacele cojilor (220 g) se agaza pe platou unul langa altul, se pudreaza cu zahar farin (10 g).
Cojile umplute cu crema (550 g) se decoreaza cu frisca batuta, folosind posul cu sprit mare, peste
care se aplica cdpacelul pudrat. in crema se adauga cacao (10 g) si fructe confiate (30 g).

GLOBULETE CU CACAO (1 kg)
Operatiile pregatitoare specifice sunt urméatoarele:
- amestecarea zaharului farin (70 g) cu cacao (10 g);
- prepararea compozitiei opdrite: laptele (450 ml) cu sarea (10 g) si uleiul (215 ml) se fierb, se
adauga faina (450 g), amestecand pand la omogenizare. Se retrage, se tempereazd 3-5 min, se
incorporeaza ouale (5 buc.) unul cate unul, amestecand pana la omogenizare. Se lasa sa se raceasca
30 min.

Cu lingura se iau parti din compozitie si se prajesc in uleiul (100 ml) incins, se scot cu paleta
si se pudreaza cu amestecul de zahar-cacao. Se asaza in ambalaje de prezentare.

Prezentarea si servirea

Toate preparatele se prezinta in vitrine frigorifice si se servesc la bucata.

3.3. TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN ALUAT FRAGED
3.3.1. Aluatul fraged

Aluatul fraged reprezintd un amestec compact, dens de alimente, care dupa coacere devine
fraged, sfaramicios.

Aspectul sfaramicios, prezentat de acest aluat, 11 deosebeste de alte aluaturi preparate in
patiserie.

Pe langa fragezimea crescuta si aspectul sfaramicios, are i o valoare nutritiva crescut.
Utilizarea lipidelor si a glucidelor sub forma de amidon, si zaharozd situeaza aulatul fraged in
randul produselor cu valoare energetica mare. Pe langd materiile prime cu valoare energetica, in
componenta aluatului fraged se mai gasesc si proteine complexe provenite din oud si lapte.

Gustul placut si aroma caracteristica (vanilie si ldmaie) usor sesizatd in timpul consumului
contribuie la cresterea cantitdtii de suc gastric necesar procesului de digestie.

Schema tehnologica generala de obtinere a aluatului fraged cu grasimi semisolide — este
prezentatad in Anexa 3.

Avand continut redus de umiditate, permite pdstrarea preparatelor obtinute din acest aluat o
perioada mare de timp. Daca pastrarea acestora se face la temperatura scazuta (+4 ... +6°C), ferite
de lumina fragezimea lor se accentueaza.

Caracteristicile prezentate de aluat fraged sunt determinate de mai multi factori:

- calitatea superioara a. materiilor prime folosite ;
- utilizarea unei faini cu extractie 30 %, dar cu gluten slab ;
- folosirea unei cantitdti reduse de lichid;
- prelucrarea aluatului la temperatura de 17 ... 20°C;
- utilizarea afanatorilor chimici;
- combinarea fdinii cu restul materiilor prime prin procesul de brezare (amestecarea lenta si
scurta);
- repaus obligatoriu dupa preparare, circa 30 min la temperatura de 4 ...6 °C;
- utilizarea unei cantitati reduse de faind in timpul modelarii preparatelor, pentru a nu depdsi
proportia stabilitd de reteta.
Tehnologia de preparare a aluatului fraged este influentata de:
- consistenta grasimii folosite (unt, margarina sau ulei) ;
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- varietatea de zahar (tos sau farin).

In cazul in care aluatul fraged se pregateste cu ulei, procesul de omogenizare se realizeaza
intre zahdr si oud pind la dizolvarea completd a zaharului, addugind, in mod treptat, restul
componentelor prevazute in reteta.

Defectele aluatului fraged crud si copt, cauzele si posibilitatile de remediere:

Nr. Defecte Cauze Remedieri
crt.
1 [Separarea grasimii de restul [- Grasimea semisolida contine multa Sa incalzeste usor compozitia si se
componentelor apa omogenizeaza intens
Cantitatea de oud sau lichidul folosit este prea
mare
2 |Alvatul crud are - Nu s-a respectat reteta Se lasa o perioadd mai mare de
consistenta prea tare sau Grasimea a fost prea rece si a condus la timp la rece, inainte de prelucrare
prea moale obtinerea unui aluat tare

Grasimea a fost prea mult incélzita in procesul
de omogenizare, modificand consistenta
aluatului (moale)

3 |Dupa coacere, aluatul - S-a folosit zaharul tos in procesul tehnologic si 1 Se poate masca acoperind aluatul
prezinta la suprafata: nu a fost complet dizolvat inainte de cu diferite glazuri: cacao, zahar
- puncte albe; combinarea cu faina, iar coacerea s-a facut la farin
- goluri mici foc slab

+ Zharul incomplet dizolvat si coacerea la foc
puternic, peste 200 °C

4 |Consistenta tare, aspra - Nu s-a respectat reteta - Se pot numai preveni
+ Faina a fost adaugata prin framantare si nu prin
brezare
- Coacerea la foc slab
5 |Lasa urme de grasime + Nu s-a respectat proportia faina-grasime - Se pot preveni
accentuate - Coacerea s-a facut la foc slab
6 |Aluatul prea sfaramicios [ Nu s-a respectat raportul faina-grasime - Se pot preveni
Nu-si pastreaza forma prin | Nu s-a adaugat lichid sau cantitatea a fost prea
taiere mica 1n raport cu celelalte alimente si forma
preparatului
7 |Culoare roscata, gust si - Grasimea a fost ranceda - Se pot preveni
miros neplacute + Afanatorii nu au fost amestecati cu un acid,
inainte de folosire
8 |Insuficient copt la - Aluatul a fost prea gros + Se introduce o tava goald sub tava
mijloc + Cuptorul prea Incélzit in prima faza a coacerii | cu aluat, iar suprafata acesteia se
- Insuficient afanat (prea dens) acoperd cu o hartie si se continua

coacerea

Transformdri ce au loc in timpul prepararii aluatului fraged

Tehnologia de preparare a aluatului fraged favorizeaza aparitia unor transformari care pot
influenta pozitiv sau negativ preparatul finit.

In procesul de omogenizare a alimentelor au loc:
a) dizolvarea zaharului, care asigura aluatului o structura fina si uniforma ;

b) in aluat se introduce o cantitate de aer care completeazad actiunea afanatorilor chimici 1in
vederea afinarii aluatului;
C) particulele de grasime se interpun intre granulele mici de faina, zahar si alte componente pe

care le leagd, dar 1n acelasi timp le si separa;

d) dacd omogenizarea este prelungita, grasimile se incdlzesc si se para de restul componetelor,
dand acestora aspect taiat.

In timpul repausului la rece (+4 ... +6°C) :

a) are loc solidificarea grasimilor incdlzite prin omogenizare si starea consistentei aluatului, in
vederea prelucrarii lui cu usurinta;
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b) se accentueaza legatura dintre componentele aluatului, favorizind mentinerea formei produselor
finite.

In procesul de prelucrare:

- Intre temperatura aluatului si temperatura camerei in care se lucreaza nu trebuie sa existe o
diferentd mare. In contact cu masa de lucru, grisimea existentd in aluat se elimind si aceasta isi
pierde fragezimea.

- racirea insuficientd a aluatului nu asigurd solidificarea completd a grasimilor, acesta avind o
consistentd moale, care necesitd un plus de faind pentru a se putea intinde.

In procesul de coacere :

- sub influenta temperaturii ridicate (180 . . . 200 °C) se evapora o parte din umiditate si preparatul
devine comestibil;

- sub influenta céldurii si a acizilor organici, afindtorii chimici se descompun si elibereaza dioxid
de carbon, necesar afinarii aluatului ;

- are loc descompunerea glucidelor si caramelizarea acestora, Imbundtatind gustul aluatului si
asigurand culoarea galbena-aurie a acestuia.

3.3.2. Preparate din aluat fraged
Preparatele din aluat fraged sunt preparate complexe a caror structurd si valoare nutritiva se
completeazd prin combinarea aluatului fraged cu diferite componente: gem, crema de vanilie, fructe
proaspete sau din compot, zahar farin, jeleu etc.

Asocierea acestor componente este completatd de formele variate, decorul atragator si
combinarea placutd a culorilor. Aceste particularititi exercitd o atractie deosebitd asupra
consumatorului si, in mod deosebit, asupra micilor consumatori.

Preferintele lor pentru aceste preparate sunt justificate prin senzatia de satietate pe care o dau
dupa consumare, valoarea energeticd si nutritivd precum si de digestia lor usoard. Desi au un
continut sporit de lipide, acestea contin acizi grasi nesaturati sau se gasesc intr-o forma emulsionata,

usor de digerat.

Sortiment/ U.M. | Coriabioare Plicinta cu Plicinta cu Rondele cu Tarte cu
componente morcovi visine gem fructe din
compot
10 buc. x 10 buc. x 10 buc. x 10 buc. x 10 buc. x
80¢g 100 g 100 g 100 g 120 g

ALUAT
Faina 540 200 230 230 190
Untura g 200 - - - -
Ulei ml 30 - - - -
Unt amestec g - 120 110 110 75
Zahar farin g 180 60 100 85 75
Bicarbonat g 2 | 2 1 1
Vanilina g 1/8 1/8 1/8 - -

Otet ml 2 2 2 1 1

Sare g 1 1 1 1 1
Oua buc. |1 sau 10 g praf - 1 sau 10 g praf | 1 sau 10 g praf| 1 sau 10 g praf
Galbenusuri buc. 1 sau 10 g praf - - -
Lamaie rasa g - - 10 - 5
Faina pentru modelat g 15 15 15 15 15
UMPLUT URA g 650
Morcovi
Margarina g - 50 - - -
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Zahar g - 80 100 - 90
Pesmet g - 30 65 70 -
Gem g - 200 - 500 -
Scortigoara g - 1 - - -
Visine g 700 -
Esente diferite ml - - - 2 -
Lapte ml - - - 300
Frisca batuta - - - - - 60
Amidon g - - - - 50
Sare g - - - - 5
Vanilind g - - - - 1/8
DECOR

Zahar farin o 20 20 20 20 -
Fructe compot - - - - 310
Jeleu de fructe g - - - - 180

PLACINTA CU MORCOVI

Fisa tehnologica
Caracterizarea preparatului:
- are forma patrata sau dreptunghiulara;
- este acoperita la suprafatd cu un strat subtire de zahar farin, care formeaza decorul;

- Intre cele doua foi de aluat fraged se observa umplutura din morcovi, care are aceeasi grosime cu
foaia de aluat.

Este deosebit de apreciatd pentru valoarea ei energetica (furnizatd de amidon, zaharoza si
lipide) ce se impleteste cu valoarea biocatalitica asiguratd de prezenta morcovilor. Sarurile de
sodiu, potasiu si vitaminele A, By, B,, C, K, provenite din morcovi, contribuie la cresterea
substantiald a valorii nutritive a preparatului.

Tehnica prepararii

- se prepara aluatul fraged, respectand tehnologia generals;

- se lasa la rece 30 de min;

- se Tmparte aluatul in doud buciti egale;

- se intinde una din bucéti in foaie groasa de 1/2 cm, care se asaza pe tava,unsa;

- se coace pe jumatate si se lasa sa se raceasca;
se presara deasupra pesmet si se Intinde umplutura in strat egal, presarand si deasupra
pesmet;

- prepararea umpluturii se realizeaza astfel: morcovii rasi se amesteca cu margarina §i putind
apa. Se soteazd pand se inmoaie morcovii. Dupa racire se adauga zaharul, scortisoara, gemul si
pesmetul;

- se acopera umplutura cu a doua foaie de aluat si se introduce din nou la cuptor, la
temperatura de 180...200°C, pana se definitiveaza coacerea si apoi se raceste;

- se portioneaza conform gramajului si se pudreaza cu zahar farin.

Verificarea calititii produsului finit se efectueaza examinand:
- aspectul exterior:

- bucati egale, de forma patratd sau dreptunghiulara;

- stratul de zahar farin subtire, dar uniform, pe toata suprafata;
- aspectul in sectiune

- foile de aluat egale ca grosime, bine coapte, cu fragezime crescutd;

- umplutura sa aiba, aceeasi grosime cu foile, sd-si mentina aspectul si forma dupa portionarea
placintei;

- gust dulce si miros placut, caracteristic morcovilor, cu aroma pronuntata de scortigoara.

Mod de prezentare si servire

Cofetar - patiser 26



SCOALA DE EXCELENTA IN INDUSTRIA OSPITALITATII ,BELLA ITALIA”

- se prezinta pe platou;

- se comercializeaza la bucata, servindu-se ca desert la mesele principale sau la gustarea dintre
mese.

Observatie: placinta cu visine se prepara la fel, inlocuind morcovul cu fructele folosite ca
umplutura. Visinile (700 g) se spala, se scurg de apd, se scot samburii §i. prin presare, se
indeparteaza excesul de zeama. Se amesteca cu zaharul tos (100 g) si pesmetul (65 g).

CORABIOARE

- Sunt preparate din aluat fraged (faina 540 g, untura 200 g, ulei 30 ml, zahar farin 180 g,
bicarbonat 2 g, vanilind 1,8 g, otet 2 ml, sare 1 g, oud 2 buc), in a carui componenta se adaugd ulei
s1 unturd, obtinute conform tehnologiei generale.

Aluatul fraged se intinde in ,,fitile” cu grosimea de 3 cm si se aplatizeaza usor cu lama,
cutitului.

- Pe suprafata aluatului se imprima un decor sub forma de santulete, cu croseta sau furculita.

- Se taie 10 buc. cu aspect de romb, se asaza pe tava unsa si se coc la temperatura de 180 ...
220°C.

- Dupa coacere si racire se pudreaza cu zahar farin (20 g), servindu-se ca desert si fiind
apreciate pentru valoarea lor energetica si senzatia de satietate.

RONDELE CU GEM

- Prezintd valoarea nutritivd specifica aluatului fraged, cu un plus de energie mecanica,
furnizata de glucidele provenite din gemul folosit in procesul de umplere.

- Aluatul fraged obisnuit se intinde in grosime de 1/2 cm.

- Se decupeaza cu un sablon metalic, cu diametrul de 6-7 cm, cate doud capacele pentru
fiecare preparat.

- Aluatul ramas dupa decupare se coace separat si se faramiteaza.

- Dupa coacere (180 ... 200°C) si racire se umplu cate doud capacele cu gem, acoperind
marginile cu aluatul sfaramat;

- Se pudreaza cu zahar farin si se servesc ca desert.

TARTE CU FRUCTE

Reprezintd un preparat deosebit de apreciat pentru valoarea nutritivd echilibratd, datorita
semipreparatelor folosite pentru finisare. Spre deosebire de restul preparatelor din aceasta grupa, pe
langa valoarea energetica, are si valoare biologicd furnizata de proteinele prezente in lapte si oud
(din crema). Fructele proaspete sau din compot si jeleul completeaza necesarul de vitamine, saruri
minerale §i acizi grasi, imprimand preparatului un gust placut, usor racoritor;

- aluatul fraged se rupe in bucdati mici si se modeleaza in interiorul formelor speciale pentru
tarte;

- dupa coacere si racire, cojile se umplu cu crema de vanilie (v. cap. Semipreparate), ocupand
3/4 din coaja;

- deasupra cremei se monteaza, cat mai estetic, fructele proaspete sau din compot, care se
acopera cu un strat subtire de jeleu (v. capitolul Semipreparate).

3.4. TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN FOIETAJ

3.4.1. Foietajul (aluatul frantuzesc)

Foietajul (aluatul frantuzesc) este aluatul in compozitia cdruia, sunt cuprinse un numar redus
de componente: fdina §1 grasimea semisolidd (unt, margarina, plantol sau Tn amestec). Este
nedospit si se obtine printr-o tehnologie speciala.

Prin aceasta tehnologie se urmareste ca, dupa coacere, aluatul sa se desprinda in mai multe foi
suprapuse.

- Fragezimea acestui aluat trebuie sd fie mare, si se realizeaza daca se respecta fazele de obtinere si
calitatea alimentelor.

- Afanarea aluatului se realizeaza sub presiunea vaporilor de apa ce se formeaza in timpul coacerii
prin evaporarea apei incorporata in procesul de fradmantare.

Amidonul din faind, combinat cu lipidele din grasimi, imprima aluatului, pe lingd fragezimea
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deosebitd, si o valoare energetica ridicatd. Furnizdnd numai energie, foietajul necesitd combinarea
cu alimente sau semipreparate bogate in proteine, vitamine si saruri minerale (fructe proaspete,
crema de lapte etc), pentru a putea asigura organismului substantele nutritive necesare.

Féina utilizata trebuie sd fie faina albd superioara trei nule (000) — faina cu un continut de
cenusd de maximum 0,48% si cu un continut de gluten umed egal sau mai mare de 28% - sa fie bine
legat, elastic deschis la culoare. Proprietatile fizico-chimice ale fainii (culoarea, mirosul, gustul,
finetea, umiditatea, aciditatea) influenteaza in mod direct insusirile ei tehnologice.

Grasimea este utilizatd in aceeasi proportie cu faina. Trebuie sd aiba un continut normal de
umiditate. In caz contrar, se va indepirta excesul de apa prin malaxare sau presare pentru cantitati
mici. Grasimea nu trebuie sa aiba miros §i gust strdin sau ranced inainte de utilizare, untul se
modeleaza cu ajutorul fainii in forma de paralelipiped.

Sarea adaugatd in aluat detrmina:

a) imbunatatirea gustului;

b) fixarea culorii, in cazul in care se foloseste si galbenusul de ou ;
c) marirea puterii de absorbtie a glutenului;

d) influentarea elasticitatii aluatului.

In absenta sarii caracteristicile aluatului se inrautitesc si produsele finite au o coaji palida, un

volum mic, fiind insuficient crescute.

Otetul este folosit In cantitate mica. Se adauga pentru a mari vascozitatea aluatului.

Apa are un rol deosebit in componenta foietajului:
a) asigura formarea aluatului prin procesul de hidratare a fainii si in special a proteinelor ;
b) favorizeaza procesul de afanare si desprindere in foi.

Se utilizeazd apa cu o temperatura de 18...20 °C. Cantitatea de apa adaugatd este conditionata
de:
- calitatea fainii — cu cat fdina este de calitate mai buna cu un grad crescut de maturare §i umiditate
redusa, cu atit va necesita mai multa apa. Cu cit cantitatea de apa este mai mare, cu atit mai bine se
va tace desprinderea aluatului in foi.

- durata procesului de preparate — in cazul foietajului pregatit de pe o zi pe alta se prepara un
aluat de consistenta tare, fiind necesara mentinerea elasticitatii aluatului pentru o perioadd mai
lunga de timp, pastrand astfel forma si aspectul final al preparatului (deci utilizarea unei cantitati
reduse de apa). Daca prepararea foietajului si utilizarea lui se fac intr-un timp scurt, aluatul va
necesita o cantitate mai mare de apa, pentru a obtine o consistenti mai moale. in acest caz aluatul
devine elastic mai repede si poate fi prelucrat, dar aspectul comercial al produselor finite nu este cel
dorit (aspect turtit).
Obtinerea foietajului

Dupa prepararea aluatului urmeaza divizarea 1n bucati, de maximum 1 kg, pentru a usura

procesul de turare. Aluatul divizat se modeleaza forma rotunda, prin framantare manuala.

Crestarea. Fiecare bucatd de aluat se cresteaza la suprafata cu ajutorul (in forma de X). Se
acopera cu un tifon umed (pentru a nu prinde crustd) si se lasa in repaus (odihnirea) pentru a-si
recapata elasticitatea necesard procesului de prelucrare ce urmeaza. Repausul dureazd 20—30 min
(cand cedeazd cu usurinta la Intindere). Sub actiunea enzimelor din faind, glutenul devine elastic.

Adaugarea grasimii. Aluatul se intinde in formd de romb, lasdndu-i mijlocul mai  gros.
Deasupra se asaza grasimea, care are aceeasi consistenta cu aluatul.
Impachetarea. Colturile de romb din aluat se pliaza din sensuri opuse acoperind grisimea, fari a
se lasa portiuni neacoperite.

Turarea. Aluatul format din coca si grasime se preseazad usor cu merdeneaua, pentru repartizarea
grasimii in strat uniform in interiorul aluatului timp in care se si subtiazd. Se intinde apoi cu
merdeneaua sau introduce la laminor pana se asigurd grosimea de 1 cm. Foaia obtinutd perie bine
cu barfesul la suprafata, indepartand surplusul de faina folosit la intindere §i apoi se impatureste in
patru (efectuand astfel prima turare). Se lasa la rece minimum 30 min la temperatura de O .. . 4°C,
dupa care se repetd operatia de intindere si impaturire in patru incad de 3 ori la intervale de 30 min,
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asa incit fiecare bucatd de aluat sa fie intinsa de 4 ori si Impaturitd de fiecare data in patru.
Portionarea aluatului. Indiferent de preparatul la care se utilizeaza, se face cu cutitul bine
incdlzit direct la flacdra, pentru a asigura topirea grasimii din aluat i tdierea uniforma.
Modelarea se realizeaza manual, in functie de natura preparatului, asezandu-se apoi direct pe
tava stropita cu apa rece. Stropirea tavii cu apa are ca scop :

- grabirea procesului de desprindere in foi;
- mentinerea dimensiunii preparatelor.

Coacerea se realizeazd la inceput la temperatura de 250° ...... 220 °C, pentru a asigura
gelificarea rapidd a amidonului si coagularea proteinelor aflate la exteriorul preparatului, mentindnd
in felul acesta grasimea in interiorul preparatului si formarea rapida a vaporilor necesari procesului
de desprindere in foi. Se reduce apoi temperatura la 180°C, asigurind coacerea uniforma.

Conditii pentru asigurarea calitatii foietajului:
- materiile prime utilizate trebuie sa indeplineascd conditiile de calitate mentionate si sa fie
corespunzator prelucrate primar;
- sa se respecte proportia egald de faina si grasime;
- solutia sa fie omogena, sarea complet dizolvata;
- aluatul sd@ aiba consistentd potrivitd, bine omogenizat;
- prelucrarea aluatului s se faca in camere speciale, cu temperatura de 15 ... 17°C si numai pe mese
cu blat de lemn;
- aluatul sa se cresteze dupa omogenizare si sa se lase suficient In repaus, acoperit cu un prosop
umed;
- aluatul sa se intinda in forma de romb, avand mijlocul mai gros
- gasimea sd aibd aceeasi consistenta cu aluatul, sa i1 se inlature complet apa si sa fie modelat cu
ajutorul fainii in forma de paralelipiped;
- grasimea sd se ageze deasupra portiunii mai groase de aluat;
- fiecare capat de aluat sa acopere complet grasimea;
- inainte de intinderea foietajului n foaie subtire, acesta sa se preseze usor cu merdeneaua §i apoi sa
se intinda;
- pentru intinderea aluatului in vederea turdrii, sd se foloseascd foarte putind faind, iar.
excesul sa fie inlaturat cu ajutorul barfesului;
- ITmpachetarea aluatului si turarea lui sa se faca de 4 ori in 4 cu o pauzd de cel putin 30 min
intre turdri;
- durata repausului dintre turari este obligatorie;
- portionarea aluatului In vederea modelarii preparatelor sa se facd cu cutitul incélzit direct, la
flacara;
- preparatele sa fie asezate pentru coacere pe tava bine curatata si stropitd cu apa ;
- inainte de coacere, foile de foietaj sa fie intepate la suprafata, pentru a creste uniform;
- coacerea aluatului sa se realizeze la temperatura de 250 ... 220 °C, primele 10—15 min si apoi la
180°C.

Defectele foietajului, cauzele si posibilititile de remediere sunt mentionate in tabelul urmator:

Defecte Cauze Remedieri

- dupd combinarea cu|- fiina nu a fost de calitate corespunzitoare nu se poate remedia decat atunci cand este de
grasimea, aluatul 1isi|- nu s-a indepartat excesul de apa din grasime vind temperatura de lucru, in celelalte
modifica consistenta - temperatura camerei” in care se lucreaza depaseste 20°C | situatii se pot preveni defectele

- la primul tur aluatul se|- grasimea are consistentd diferita de a aluatului - se pot numai preveni
rupe, grasimea nu se[- grdsimeanu a fost omogenizatd inainte de a se combina
repartizeaza uniform cu aluatul

- dupa coacere prezintd|- alimentele de calitate necorespunzatoare - se pot preveni aceste defecte
aspect turtit, insuficient|- nu s-a respectat reteta L un asemenea foietaj se foloseste numai
crescut - nu s-a indepartat excesul de faind folositad pentru turare pentru obtinerea foilor destinate prepararii

- nu s-a asigurat temperatura de coacere (250°C) cremsnitului, milles feuilles, baclavalei etc.
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- insuficient copt la mijloc |- nu s-a respectat timpul de coacere

- temperatura de coacere a fost prea mare in prima faza
- nus-a asigurat rdcirea corespunzatoare

- foietajul a fost ambalat 1n stare fierbinte

- daca defectul se observa inainte de racirea
completd se introduce din nou la copt

- lasd urme de grasime pe|- fdinaa avutun gluten slab, care nu a rezistat la
mana presiunea vaporilor

- coacerea s-a facut la o temperatura sub 250 °C in prima
faza

- tava a fost unsa cu grasime si nu stropita cu apa

- inainte de servire sunt agezate pe hartie alba
groasd, pentru a absorbi o parte din grasimea
aflatd in exces

3.4.2. Preparate din foietaj
Clasificarea preparatelor din foietaj

|Telemea |—>| Pateuri |

—| Cu branza |
De vaci |—>| Cornuri |
—| Placinta
_| Cornuri cu mere |
| Buseuri cu nuci |
Cu fructe —
— silegume
_L Baclava 30pecial |
_| Mere in foietaj |
Dupa
umplutura Rondele cu sfecla
folosita L si gem
_| Strudel cu dovleac |
- Rulouri |
_| Cremgnit
Cu crema
— de vanilie
| Flancuri cu mere |
_| Portofele cu frigca |
Cu gem sau | Milles-feuilles |
marmelada | >

Fluturasi cu gem

—>
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PREPARATE DIN FOIETAJ CU UMPLUTURA DE BRANZA

Aceasta grupa de preparate este apreciata atat pentru valoarea energetica, furnizaita de foietaj,
cat si pentru valoarea nutritiva datorata proteinelor din branza la care se adauga calitdtile gustative
deosebite si posibilitatea de a putea fi servite atat la gustare (pateuri, triangle), cat si ca desert
(cornuri, placinta).

PATEURI (10 buc. x 50 g)

Sunt preparate din foietaj si umplutura de branza. Foietajul (unt 220 g, faina 280 g, otet 2 ml,
sare 5 g, apa rece cat cuprinde pentru o cocd tare) preparat se intinde in grosime de 1/2 cm. Se
indeparteaza surplusul de faind si se taie cu cutitul incalzit direct la flacara in 10 dreptunghiuri de 6
X 9 cm. in mijlocul fiecdrei bucéti se asaza umplutura (telemea 100 g, oud 1 buc, branzad de vaci 50
g, faina 15 g). Se impatureste foietajul in doud, realizdnd pateul. Se asaza pe tava stropitd cu apa, se
ung cu ou (1 buc.) la suprafata si se coc la 250°C, reducand spre sfarsitul coacerii temperatura la
180°C. Se servesc calde la gustare.

Umplutura de branza se obtine omogenizand branza telemea (rasa — 100 g) cu grisul (50 g,
fiert si temperat) sau cu branza dulce de vaci (50 g) si un ou. Umplutura se pregateste cu putin timp
inainte de utilizare, potrivind consistenta cu 15 g faina.

MINIPATEURI (TRIANGLE)

Se obtin urmarind aceleasi faze tehnologice ca la pateuri. Foietajul se taie, Insa, in bucdti
patrate cu latura de 5 cm si se Tmpatureste peste umpluturd, unind colturile opuse, pentru a-i da
forma de triunghi. Sunt comercializate la kg.

Observatii: atat pateurile, cat si minipateurile se pot pregati si cu umplutura de carne (pentru
10 buc. pateuri x 50 g/buc: carne vitd 130 g, ceapa 100 g, oud 1 buc, piper 1 g, grasime 10 g), paine
sau pesmet 20 g.

CORNURI (10 buc. x 80 g)

Foietajul (480 g) pregatit se intinde 1n foaie groasd de 1/2 cm. Se taie in fasii late de 12 cm. Pe
lungimea fasiilor se asazd umplutura (telemea 170 g, branza dulce 150 g, faina 30 g, 1 ou) de
branza, care se acopera prin rulare cu foaia ramasa fard umpluturd. Rulourile obtinute se ung cu ou
(1 buc.) si se presard cu cagcaval (30 g) ras. Se portioneazd in 10 bucati lungi de 10 cm, care se
asazd pe tava stropitd cu apa, dandu-i forma de corn. Se coc la 250 ... 220°C si se servesc calde,
avand 80 g/buc.

PLACINTA CU BRANZA DE VACI SI STAFIDE (10 buc. x 160 g)

Se obtine din douad foi de foietaj crud (600 g) cu grosimea de 1/2 cm. Una din foi se asaza pe
tava stropitd, se inteapa din loc in loc, se coace pe jumatate. Dupa, racire se intinde deasupra
umplutura de branza (branza vaci 700 g, faind 100 g, zahar 180 g, vanilina 0,5 g, oua 4 buc., stafide
100 g, coaja lamaie 20 g) obtinutd prin omogenizarea tuturor componentelor si se acopera cu
cealalta foaie cruda. Se introduce din nou la cuptor la 250 ... 220°C. Dupa racire se portioneaza si se
pudreaza cu zahar farin.

PREPARATE DIN FOIETAJ CU UMPLUTURA DE FRUCTE SAU
LEGUME

Valoarea energetica furnizatd de foietaj este completatd la aceastd grupa cu —cizi organici,
glucide cu moleculd mica (glucoza, fructoza) provenite din componenta fructelor sau legumelor,
avand, In acelasi timp, un plus de vitamine si liruri minerale. Prezenta acestor componente chimice
imprima preparatelor un rust placut, racoritor, reconfortant si o digestie usoara.

Preparatele din aceastd grupd se pot asocia usor intr-un meniu, stabilind, In acelasi timp, si
echilibrul acido-bazic.

PLACINTA CU MERE (10 buc. x 100 g)

Se pregateste dupa aceeasi tehnologie cu placinta cu branza de vaci si stafide. A doua foaie din
foietaj, dupa ce a fost asezata deasupra umpluturii (mere rase 600 g; pesmet 40 g; scortisoara 1 g;
zahdr 50 g) se unge cu ou (1 buc.) si se Insemneaza in bucati patrate. Deasupra fiecdrei portii se
imprima un decor cu croseta, cutitul sauduiul, prin presare usoard, dupa fantezia lucratorului. Se
coace la 180 ... 220°C. Imediat ce a fost scoasa din cuptor, se unge la suprafata cu un sirop fierbinte
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obtinut din 15 g zahdr si 15 g glucoza, apa cat acoperd. Dupa ricire se portioneaza si se serveste ca
desert.
PLACINTA CU PRUNE (10 buc. x 100 g)

Are aceeasi tehnologie de preparare specificad placintelor. Umplutura de prune este pregatita
astfel: se spala prunele (700 g), se curatd de codita si se scot sdmburii. Se amesteca cu pesmet (40
g)zahar (50 g) si vanilind. Placinta, pudrata dupd racire cu zahar farin la suprafatd, se serveste
imediat.

CORNURI CU MERE (10buc. x 100 g)

Se pregétesc la fel ca i cornurile cu branza de vaci, inlocuind numai umplutura: mere rase 500
g, zahdr 70 g, pesmet 50 g, scortisoard 1 g.

BUSEURI CU NUCI

Se intinde foietajul in grosime de 1/2 cm. Se taie in fasii late de 12 cm. Pe lungimea fasiilor se
toarnd crema de nuci (pregatita ca pentru trigoanele din foaie greceascd). Se acopera crema cu restul
de foietaj, dandu-i aspect de rulou. Se unge la suprafatd cu ou si se imprima un decor cu furculita.
Se taie 1n bucati lungi de 8-9 cm i se asaza pe tava stropitd cu apd. Se coc la 220 ... 250°C si apoi
se introduc in siropul rece. Daca buseurile sunt reci, siropul trebuie sa fie cald.

BACLAVA SPECIALA (10 buc. x115 g)

Se Tmparte foietajul crud (900 g), in doua bucati egale. Una din bucati se imparte in doua,
obtinand din fiecare bucata o foaie groasa de 1 cm. Se coc cele doua foi, care vor reprezenta baza si
mijlocul baclavalei. Cantitatea mai mare de foietaj se intinde intr-o singurd foaie de aceeasi
dimensiune cu celelalte doua, se asaza in tava stropitd cu apa, se unge cu ou, se portioneaza in
bucati patrate i se coace. Aceste bucdti vor reprezenta fata baclavalei.

Se asaza una din foi 1n tava speciald pentru baclava. Se presard deasupra jumatate din
cantitatea de nuci (135 g). Se acopera cu a doua foaie, peste care se presara restul de nuci (135 g) si
se monteaza cadpacelele pentru fete. Peste baclavaua astfel montatd se toarnd siropul, care are
temperatura de 80°C. Se taie §i se expune 1n tava in care s-a montat. Se serveste ca desert, impreuna
cu siropul (format din 650 g zahdr, 140 g glucoza, 0,5 g vanilina, 6 ml esenta fistic).

RONDELE CU SFECLA S1 GEM (10 buc. x 100 g)

Se Tmparte foietajul crud (900 g), in doua bucati egale. Din fiecare se decupeaza cu un sablon
de forma rotunda, cu diametrul de 6-7 cm, cate doud capacele pentru fiecare preparat. Resturile
obtinute prin decupare se coc, se sfardma si se transforma in barot. Dupa racire se umplu cate doua
capacele. Se acoperd partile exterioare cu barotul din foietaj si se pudreazd cu zahar farin. Se
servesc ca desert.

Umplutura se prepard prin raderea bucatilor de sfecla (550 g), care au fost spalate, curatate de
co0aja si apoi ndbusite impreund cu zaharul (80 g), margarina (50 g) si putind apa (50 ml), timp de
10 min. Dupa racire se amestecad cu gemul (140 g), pesmetul (20 g) si scortisoara (1 g).

STRUDEL CU DOVLEAC (10 buc. x 100 g)

Foietajul pregatit (500 g) se intinde in grosime de 1/2 cm. Se taie foaia in fasii late de circa 15
cm. Pe lungimea fasiilor se asaza umplutura de dovleac, care se acopera cu restul de foaie, dandu-i
forma de rulou. Se portioneaza in bucéti lungi de 10-12 cm. Dupa coacere si racire se pudreaza cu
zaharul farin. Se serveste ca desert.

Umplutura de dovleac: se spald si se curdtd dovleacul de coaja (800 g), apoi se rade. Se
combind cu zaharul (100 g), margarina (35 g) si putind apa (circa 50 ml). Se indbuse 10 minute, se
lasd sd se raceasca, apoi se amesteca cu pesmetul (40 g) si se aromatizeaza cu vanilind (1/4) si
scortisoara (1 g).

PREPARATE DIN FOIETAJ CU CREMA DE VANILIE
Utilizarea cremei de vanilie, pentru obtinerea acestei grupe de preparate, are o influentd
favorabila asupra valorii nutritive finale a preparatelor. Prezenta a doud alimente aproape complete
din punct de vedere nutritiv (laptele si oul) contribuie la stabilirea unui echilibru intre
componentele cu rol energetic provenite din componenta foietajului si cele cu rol biologic.
Semipreparatele acestei grupe,
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obtinute prin coacere (foietajul) si fierbere (crema de vanilie), au o digestie usoara si se pot asocia
cu fructele proaspete sau frisca. Aceastd compozitie imprimad preparatului o sapiditate crescuta,
asigurandu-i un plus de vitamine si saruri minerale.

Prezinta, insd, dezavantajul ca nu pot fi pastrate o perioadda mare de timp, mai ales in cazul
cremei de vanilie, pregatitd cu adaos de ou.

Reprezentative sunt preparatele:

CREMSNIT

Se prepara din doua foi de foietaj coapte. Una dintre foi se monteaza in interiorul unei rame de
metal inaltd de 5-6 cm. Se portioneaza in bucati patrate cu latura de 6 cm. Se toarnd deasupra crema
de vanilie fierbinte si se acopera cu a doua foaie. Se lasa la rece. Se acopera rama cu o planseta si se
intoarce cremsnitul cu foaia portionatd in sus. Cu ajutorul cutitului se desprinde crema de pe
marginea ramei. Se portioneazd din nou, dupd semnele imprimate pe suprafata foii, pentru a.
patrunde si foaia de la baza. Se pudreaza cu zahdr farin si se serveste ca desert, avand 80 g/buc.

FLANCURI CU MERE

Foietajul pregétit se intinde in grosime de 7-8 mm. Foaia obtinuta se asaza in tava stropita cu
apd. Se taie cu cutitul fierbinte bucati dreptunghiulare de 11 x 7 cm. Fiecare dreptunghi se preseaza
la suprafatd, fara sa se taie, cu un sablon dreptunghiular de 9 x 5 cm. Se coc la 250° ... 220°C. Dupa
racire se preseaza mijlocul fiecarui dreptunghi. Golul care se formeaza este umplut cu crema de
vanilie turnatd cu posul cu dui. Deasupra cremei se aranjeaza cat mai estetic feliile de mere din
compot, bine scurse de sirop si acoperite apoi cu un strat subtire de jeleu cald (40 ... 50°C). Se
asaza la chese si sunt servite ca desert.

PREPARATE DIN FOIETAJ CU UMPLUTURA DE GEM SAU
MARMELADA

Utilizarea gemului sau a marmeladei, impreuna cu foietajul, conduce la obtinerea de preparate
cu valoare energetica ridicatd, combinand energia furnizatd de amidonul si lipidele din foietaj cu
energia furnizatd de glucidele cu molecula mica (glucoza si fructoza) din gem sau marmelada. in
plus, aceste preparate au un cost scazut, un aspect placut, gustul dulce pronuntat si se digera usor.
Preparatele reprezentative sunt:

FLUTURASI CU GEM (10 buc. x 80 g)

Se intinde foietajuf crud (400 g) in grosime de 5-6 mm. Se unge suprafata foii cu ou (1 buc.)
si se taie Tn bucdti patrate cu latura de 6-7 cm. Se pune la mijloc gemul (400 g) amestecat cu pesmet
(40 g), se unesc deasupra gemului doud colturi opuse, cu varful in sus, dand aspect de fluture. Se
coc la 250 ... 220°C. Dupa racire, se pudreaza cu zahar farin (20 g). Se servesc ca desert.

3.5. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A ALUATUL DOSPIT S1
PREPARATE DIN ALUAT DOSPIT

3.5.1. Tehnologia de preparare a aluatului dospit

Aluatul dospit este aluatul in componenta caruia, pe langd faind, lichide si e ingrediente, se
adauga drojdia de panificatie care, prin procesul de fermentare cunoscut sub numele de dospire,
creeaza o porozitate accentuata, un volum crescut cu gust caracteristic preparatelor.

Porozitatea reprezintd un mijloc de usurare a digestibilitatii, intrucit mareste suprafata de actiune
a salivei si a sucului gastric. Paralel cu porozitatea, reactiile chimice care au loc 1n aluat formeaza o
serie de substante care Tmbundtatesc aroma preparatelor si degradeaza unele componente, facandu-
le mai accesibile asimilarii.

Utilizarea drojdiei ca mijloc de afanare impune aluatului urmatoarele conditii:
- sd nu contina o cantitate prea mare de zahar si grasimi care ar bloca cresterea celulelor de drojdie;
- s aibd capacitatea de a retine, In limite eficiente, o parte din gazele formate (CO,), pentru a
imprima porozitatea dorita;
- sd fie consistent pand la moale, cu o elasticitate suficienta, pentru a Ingloba o cantitate de gaze
care sa sporeasca volumul cu 25-100%.
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Toate aceste caracteristici impun ca faina folositd la obtinerea aluatului dospit sd fie de
calitate superioard, cu capacitate mare de hidratare, de formare a glutenului, si de retinere a gazelor.

Metoda directa presupune amestecarea concomitentd a tuturor componentelor prevazute in
retetd, urmata de fermentare. Pentru pregatirea preparatelor cu porozitate crescutd, se impune
utilizarea unei cantitati mai mari de drojdie in comparatie cu acelasi produs pregatit in aceeasi
cantitate, dar prin metoda indirectad. Metoda directd se utilizeazd pentru pregatirea preparatelor cu
un numar redus de componente si cu o cantitate scizutd de grasime (gogosi fantezi, cornuri
umplute, batoane cu branza etc.).

Prezintd avantajul ca scurteaza procesul tehnologic, dar si dezavantajul ca necesitd o cantitate
in plus de drojdie, imprimand preparatelor un miros si un gust mai accentuat de alcool, porozitate
mai redusa si se utilizeaza la un numar limitat de preparate (indeosebi in panificatie).

Metoda indirecta este cea mai folosita in patiserie si presupune urmatoarele operatii:

Prepararea maielei se realizeaza dizolvand zaharul in lapte cald, combinat apoi cu drojdia
fluidizata cu zahar, pana la omogenizare. Se adauga faina pentru obtinerea unui aluat de consistenta
moale, care creeazd mediu prielnic pentru dezvoltarea rapida a drojdiilor, in vederea procesului de
fermentare a aluatului.

Maiaua obtinuta se presara cu faind la suprafatd si se lasa la fermentat (dospirea I) pana isi
mareste volumul. Se asigura o temperatura de 27 ... 30°C.

Prepararea sodoului se realizeaza combinand oudle sau numai galbenusurile (in functie de
aluat) cu sarea, pentru fixarea pigmentului colorant. Se lasd in repaus 10-15 min. Se adauga
zaharul, aromele (1amadie, vanilind, esenta de rom, dupa caz) se subtiaza cu laptele si se incalzeste la
temperatura de 27 ... 30°C.

Formarea aluatului (framantarea) are ca scop amestecarea perfectd a materiilor prime in
vederea umezirii fainii si repartizarea lor uniforma in aluatul care se formeaza, combinand maiaua
cu sodoul pana se omogenizeaza, urmata de incorporarea treptata a fainii si continuarea procesului
de framantare manuald sau mecanica (cu malaxorul) pana la obtinerea unui aluat omogen, care a
inglobat o cantitate de aer suficientad procesului de fermentare. Se adauga, treptat, grasimea adusa la
temperatura de 27 ... 30°C, continuand procesul de framantare 12-30 min.

Pentru preparatele in a caror componentd grasimea este in cantitate mai mare (cozonac), se
adaugd albusurile batute spuma cu o parte din zaharul prevazut in retetd, pentru a imprima acestuia
0 porozitate mai mare.

Dupa terminarea procesului de framantare, aluatul se lasa in repaus pentru:

Fermentarea (dospirea a Il-a intre 20-90 min) la o temperaturd de 27 ... 30°C. Durata
procesului de fermentare este determinata de: structura aluatului, calitatea fainii, felul in care a avut
loc framantarea etc.

Prelucrarea aluatului are loc dupa ce fermentarea a intrat in stadiul final si aluatul si-a marit
volumul de 2-3 ori. Ea cuprinde mai multe faze:

Divizarea aluatului Tn bucati corespunzatoare gramajului specific fiecarui preparat, tinand
seama cd, in timpul coacerii i racirii, preparatele scad in greutate intre 8-23%. Divizarea este
urmata de modelare.

Modelarea aluatului stabileste forma specificd a preparatului si se realizeaza manual in functie
de natura preparatului. Se asigurd aspectul exterior al preparatului, structura uniformad si o
porozitate crescutd miezului.

Fermentarea finala (dospirea a IlI-a) se refera la preparatul modelat, care a pierdut o cantitate
de aer prin modelare §i si-a modificat volumul. Aerul reimprospatat prin modelare asigura cresterea
in volum a preparatului intr-un timp mai scurt, 20-30 min, daca se asigura temperatura de 27 ...
30°C si o umiditate relativa a aerului de 75-85%.

Coacerea preparatului are ca scop transformarea aluatului in preparat comestibil, asigurandu-
1 0 culoare aurie, miezul elastic, gustul placut si aroma caracteristica.

Racirea urmareste asigurarea unei temperaturi care sa permitd consumarea preparatelor si
stabilirea exactd a gramajului. Imediat dupa coacere coaja preparatelor are temperatura de 180°C,
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iar miezul de 95°C, ori la aceastd temperaturd nu pot fi consumate dupd ricire. Racirea lor
corespunzatoare se realizeaza pe gratare de lemn in incaperi cu temperatura de ... 25°C.

Conditii pentru asigurarea calitatii aluatului dospit
- Materiile prime sa fie de calitate corespunzatoare.

- Sa se respecte raportul faina-drojdie.

- Féina sa aibd putere de hidratare, extractia sa fie 30% si un gluten puternic. In cazul in care faina
sau drojdia sunt de calitate inferioara, pentru a asigura, totusi, porozitatea preparatului, grasimea se
va adauga dupd a doua dospire, cand se framanta aluatul pentru reimprospatarea aerului.

- Atat alimentele, cat si camera de lucru sa fie mentinute la temperatura de 27... 30°C.

- Atat maiaua, cat si aluatul sa fie lasate suficient la dospit (timp de 10-15 min), pentru a permite
cresterea in continuare a preparatului.

- Pentru a se realiza rumenirea suprafetelor, coacerea preparatelor sa se facda mai intdi la
temperatura de 120°C, apoi la temperatura de 250 ... 220°C, scazand spre sfarsit la 180°C, pentru a
se realiza o crestere uniforma. Durata procesului de coacere este de 40-50 min;

- Dupa coacere preparatele sa se lase la temperat, agsezate pe gratare.

Transformari care au loc pe timpul prepararii aluatului

In timpul framdntarii au loc: legarea apei $1 modificarea, proteinelor.
Fermentarea aluatului (dospirea). Fermentarea aluatului are loc sub actiunea drojdiilor
(fermentatie alcoolicd) si, partial, sub actiunea bacteriilor lactice (fermentatie lacticd). Amilazele
fainii hidrolizeazd amidonul pand la maltoza, iar maltoza si zaharoza, sub actiunea invertazei din
drojdie, se transforma in glucoza. Glucoza, sub actiunea zimazei din drojdie, se transforma in alcool
etilic si dioxid de carbon, proces cunoscut sub numele de fermentatie alcoolica.

Pentru ca aceste procese, care au loc atat in maia, cat si in aluat sa se poata realiza in conditii
optime, este necesara prezenta unei temperaturi de 27 ... 30°C.

Dioxidul de carbon care se degaja determind intinderea glutenului, producand afanarea
aluatului, care-si mareste volumul de 2-3 ori. Pentru a inviora activitatea drojdiilor, aluatul trebuie
reframantat cel putin o datd, pentru improspatarea si saturarea cu aer.

Fermentarea (dospirea) contribuie, de asemenea, la modificarea proteinelor, favorizand
slabirea scheletului glutenic, producdnd marirea si subtierea in acelasi timp a ochiurilor care
formeaza peretii retelei de gluten. in cazul in care porozitatea aluatului este prea mare, prin
depasirea timpului de dospire, durata acesteia se reduce. Concomitent cu dezvoltarea drojdiilor, n
maia se dezvoltd bacteriile lactice si acetice producand acizii lactic si acetic, care Tmpreund cu
alcoolul etilic raméan 1n aluat, contribuind la imbunatatirea insusirilor aluatului si formarea gustului
si aromei-specifice.

Coacerea aluatului. Dupa introducerea aluatului in cuptor, acesta se incdlzeste in mod
treptat. Pand la temperatura de 50°C, drojdiile isi continud activitatea, favorizand cresterea
aluatului in volum. La temperatura de 80 ... 85°C, drojdiile sunt inactivate, iar bacteriile la 60°C.
La 70°C are loc procesul de coagulare a proteinelor si de eliminare a apei, care este imediat folositd
de amidon pentru a gelifica. Gelul format intre 60... 98°C de catre amidon umple spatiile
interproteice.

Prin procesul de coacere se evapora o parte din apa si se elimind o anumita cantitate de alcool
si acizi volatili. Prin eliminarea apei de la suprafata aluatului are loc procesul de deshidratare si de
formare a cojii. Coaja fiind formata din proteine coagulate si uscate, amidon dextrinizat, capatd un
aspect neted. Pe masura ce coacerea se apropie de faza finala, coaja capata o culoare rumena,
datorita:

- procesul de caramelizare partiald a glucidelor, a reactiilor de oxidoreducere dintre glucide si
aminoacizi (reactii Maillard), formand substantele numite melanine (melanoidine);

- paralel cu formarea cojii se dezvolta aroma preparatului.

Racirea preparatelor este ultima etapa a procesului tehnologic, in timpul racirii continud sa se
elimine o parte din vaporii de apa, producand scaderea preparatelor in greutate. Pierderile in
greutate sunt cu atat mai mari cu cat preparatele sunt mai mici si au forme alungite, variind intre 8-
25%. Paralel cu eliminarea vaporilor de apa are loc si insolubilizarea amidonului.
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Defectele, cauzele si remedierile aluatului dospit

Defecte

Cauze

Remedieri

- prezenta corpurilor
strdine in
componenta aluatului

- nu s-a realizat corect prelucrarea primara

- se face prelucrarea primard a
alimentelor care nu s-au folosit

- aglomerdri de faind
sau de galbenus

- sodoul a fost prea cald
- zaharul s-a combinat cu oul fara sa se amestece

- aglomerarile de faina se
indeparteaza pe parcursul
fraimantarii, iar cele de ou prin
strecurarea sodoului

- consistenta aluatului
prea moale sau prea
tare

s-a folosit lichid prea mult sau prea putin

- se combind cu un aluat care are
consistentd mai tare sau se adauga
lichid

- miros puternic de
alcool

- porozitate excesiva

- s-afolosit o cantitate prea mare de drojdie
- s-adepasit durata normala de fermentare

- nu se poate remedia
- se reframanta aluatul,
modeleaza

apoi  se

- suprafata aluatului

- aluatul a avut o cantitate prea mare de drojdie

- se pot atenua acoperind-o cu strat

copt prezi ntd| -  consistenta aluatului a fost prea moale de zahar farin
incretituri - s-aintrodus la un foc prea puternic la inceput
- suprafata aluatului| -  faina nu a fost de calitate corespunzatoare - se poate acoperi cu un strat subtire
copt prezintd| -  aluatul a avut consistenta prea tare de zahar farin
crapaturi - dospirea finala (IIT) insuficienta

- temperatura de coacere prea mare in primele

- in sectiune este insufi-
cient copt

- nus-au respectat timpul §i temperatura de coacere
- aluatul a fost prea dens

- nu aavut drojdie suficienta sau nu a fost de
calitate buna

- desprinderea miezului
de coaja

datorita cuptorului prea incins, coaja superioara devine
prea compactd, inainte de a se termina procesul de
crestere in volum. Vaporii si gazele formate preseaza
masa de aluat desprinzand-o de coaja

- nu se poate remedia

-incruzirea preparatelor

- datorita temperaturilor diferite din coaja (180°C)
si miez (95 °C)

- sunt agezate pe suprafete metalice reci si nu pe
gratare (imediat dupa scoaterea din cuptor)

- este taiat imediat dupa scoaterea din cuptor

- agezarea pe gratare din lemn
imediat dupa scoaterea din cuptor
- temperatura aluatului si apoi
taierea

3.5.2. Preparate din aluat dospit

GOGOSI FANTEZI

Caracterizarea preparatului. Gogosile fantezi se prezinta sub forma impletitd cu doud sau
trei bucle, avand suprafata pudratda cu zahar farin. Sunt apreciate pentru valoarea energetica
crescutd, furnizata de amidonul §i zaharoza prezente In componenta aluatului.

Este un preparat care se digera mai greu, intrucat se pregateste prin procesul de prajire in baia
de ulei si se consuma in stare caldd. Aceste particularitati fac ca aluatul sa fie mai greu descompus

de sucul gastric.

Cantitdti de materii prime pentru 10 buc. x 120 g buc:
- pentru maia: faina 200 g; drojdie 30 g; lapte 140 ml; zahar 10 g;

- zahar farin 20 g.

Tehnica prepararii este urmatoarea:

- se prepard aluatul dospit, conform schemei generale;

- se portioneaza in bucati, conform gramajului;

- fiecare bucatd se modeleaza intr-un fitil lung de 25 cm si gros de 2 cm, rasucindu-se de la
ambele capete, in sens invers;

pentru aluat: faind 660 g; zahar 50 g; lapte 220 ml; sare 1 g; vanilina 1/4 g; oud 2 buc;
ulei 120 ml pentru prajit;
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- se Tmpleteste in doud, introducand capetele terminale sub preparat;

- se asaza pe planseta unsa cu ulei, ungandu-se si la suprafatd cu ulei;

- se lasd la fermentat (dospirea a IIl-a) aproximativ 30 min, pand cand isi maresc

volumul si au porozitatea corespunzatoare;

-prdjirea compozitiei in uleiul incins la 160... 180°C (temperatura uleiului se verifica

introducand
putin aluat sau putind faind, care trebuie sd rdméana la suprafatd si s se rumeneasca) se face cu
partea crescutd 1n ulei, ajutdndu-se de o sistrd si avand grija ca uleiul Incins sd nu acopere baza
gogosilor. Cand se rumeneste partea introdusd in ulei se intorc, continudnd prajirea pana se obtine
aceeasl culoare pe ambele parti. Se scot pe un gritar de sarma asezat deasupra unei tavi, unde sunt
lasate pana se tempereaza.

Verificarea calitatii preparatului se efectueaza prin urmatoarele determinari:

- aspect exterior: gogosi bine crescute, uniforme, culoare galbend-aurie. suprafata neteda, fara
sd lase pe mana urme de grasime, acoperite complet cu un strat subtire de zahar farin;

- aspectul in sectiune — bine coapte, porozitate crescutd, goluri mici de aer, culoare uniforma;

- gust, miros — specifice aluatului prajit, dulce, cu aroma de vanilie si rom. Sa nu se simta
miros de ulei ranced;

- consistenta — elastica (prin presare revine la normal).

Modul de prezentare si servire

Se prezinta pe platou, pudrate la suprafatd cu zahar farin. Se servesc ca desert sau la gustarea
dintre mesele principale.

Observatii: Fiind un preparat cu traditie in tara noastrd, se prepard in toate localitatile tarii, dar
forma si componenta lui este diferitd. in functie de aceste considerente se stabileste si denumirea,
astfel:

GOGOSI SIMPLE (120 g/buc.)

Au aceeasi componenta ca cele fantezi, dar cu forma rotunda.

GOGOSI CUMARMELADA (65 g/buc.)

Au forma rotunda; dupa prajire si temperare se umplu cu marmelada, realizdnd la mijlocul
gogosii un gol prin care se introduce marmelada (100 g pentru 10 buc.) cu ajutorul posului cu dui.
Gogoasa obtinuta are o valoare energetica crescuta, datoritd glucidelor sub forma de glucoza si
fructoza, provenite din componenta marmeladei. Are un gust dulce pronuntat si suprafata acoperitd
cu zahar farin.

GOGOSI BRASOV (100 g/buc.)

Aluatul dospit este framantat cu lapte si margarina, fiind aromatizat cu lamaie (10 g) si vanilie
(1/4 g). Dupa a doua framantare aluatul este modelat sub forma de fitil care se infasoard pe o vergea
din lemn special, introducandu-se Tmpreund in baia de ulei pana se rumeneste. Se scoate apoi
gogoasa de pe vergea, avand aspect de rulou, gol la mijloc care se pudreaza apoi cu zahar si se
serveste.

GOGOSI BUCURESTI (120 g/buc.)

Aluatul este framantat cu lapte. Se modeleaza in forma rotundd, inainte de a se introduce in
baia de ulei se aplatizeazd fiecare gogoasd crescutd, pastrdnd forma rotundad, dar mdarindu-i
suprafata, care se si subtiazad, avand aspectul unei lipii (painigoare). Se acoperd dupa prajire si
temperare cu zahar farin.

Pentru toate sortimentele de gogosi sunt folosite aceleasi materii prime (pentru 10 buc.) ca la
gogosile fantezi.

CORNURI
Sunt preparate in mai multe variante, in functie ele adaosurile folosite.
CORNURI SIMPLE (10 buc. x 110 g)

Cantitati necesare:

- pentru maia: faina 150 g; drojdie 40 g; lapte 100 ml; zahar 10 g;

- pentru aluat: faina 600 g; lapte 180 ml; zahar 105 g; oud 2 buc; ulei 55 ml; sare 6 g; vanilina
1/8 g.
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Sunt preparate din aluat dospit obisnuit, care dupa fermentarea a Il-a se Tmparte In bucéti
corespunzatoare gramajului;

- fiecare bucatd de aluat se modeleaza in forma rotunda si se lasad in repaus 5-10 min;

- se intinde cu merdeneaua in forma de triunghi;

- se ruleaza marginile triunghiului spre interior, de la varf spre baza, apoi de la baza spre varf;

- se asaza pe tava unsa, curbandu-se usor, pentru a-i da forma de corn;

- dupa dospirea a IlI-a se ung cu ou la suprafata;

- se decoreaza la mijloc cu putin zahdr tos;

- se coc la temperatura de 120 ... 140°C;

- se racesc pe gratare de lemn;

- se servesc ca desert sau la gustarea dintre mese.

CORNURI CU PASTA DE FRUCTE (10 buc. x120 g/buc.)

Au acelasi aspect ca si cornurile simple, dar nu sunt decorate. Valoarea energetica este
superioard, datoritd continutului suplimentar de glucide provenite din pasta de fructe (350 g),
biscuiti (30 g), care le imprima si un gust dulce, pronuntat:

- fiecare bucata de aluat se intinde cu merdeneaua sub forma de triunghi;

- pe suprafata triunghiului se intinde un strat subtire de pastd de fructe, amestecata cu barot de
biscuiti;

- se ruleazd apoi marginile aluatului spre interior, pentru a impiedica scurgerea pastei de
fructe;

- rularea se realizeaza de la varful triunghiului spre baza, apoi de la baza spre varf;

- dupa a IlI-a fermentare se ung cu ou si se coc;

- dupa ricire se servesc ca desert sau la gustare, intre mesele principale.

Pasta de fructe se poate inlocui cu gem, rahat, branza de vaci sau cu crema de nuci, obtinuta astfel:

- se fierbe laptele (160 g) cu zahar (80 g);

- se toarna peste pesmet (60 g);

- se lasd sa se tempereze;

- se amesteca cu pudra de nuci (100 g) si scortisoard (1 g). Decorul la

cornurile cu nuci este format din miez de nuca.

BRANZOAICE
Sunt preparate in mai multe sortimente, in functie de umpluturile folosite.

Branzoaicele moldovenesti, numite si ,,poale-n brau”, sunt deosebit de apreciate pentru
valoarea energetica ridicata furnizatd de amidonul provenit din faina, lactoza din branza si
zaharoza. Valoarea nutritiva este completata de prezenta proteinelor bogate in aminoacizi esentiali
provenite din branza de vaci (16,5%) si din galbenusul de ou (14%).

Aceste componente, prelucrate prin procesul de coacere, asigura preparatului o digestie
usoara, putand fi considerate si ca preparate dietetice.

Cantitati de materii prime necesare pentru 10 buc. x 120 g:

- pentru maia: faina 100 g; drojdie 30 g; lapte 60 ml; zahar 10 g;

- pentru aluat: faina 400 g; zahar 65 g; lapte 140 ml; oud 2 buc; vanilina 1/8 g; sare 5 g;

- pentru umplutura: branza vaci 350 g; zahar 60 g; lamaie rasa (coaja) 10 g; gris 20 g; oud 1
buc; vanilina 1/10 g;

- pentru decor: oud 1 buc; zahar tos 10 g;

- aluatul dospit se intinde sub forma de fitil si se imparte in 10 bucéti; -fiecare bucata se

modeleaza in forma rotunda, 1asandu-se in repaus
5-10 min.;

- se Intinde apoi In formd de romb, in mijlocul caruia se agazd umplutura de branza dulce,
care se acopera cu capetele opuse ale aluatului, suprapuse doud cate doud, pentru a da preparatului
aspectul de plic;

- se agaza pe tava unsa cu ulei si se lasa pentru a Ill-a fermentare;

- se ung cu ou si se decoreaza in mijloc cu putin zahar tos; -se coc la 180 ...

220°C;
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- se servesc in stare calda, ca desert, sau la gustarea dintre mesele principale;

- se pot finisa si pudrate cu zahar farin dupa coacere, fara sd se mai ungd cu ou Tnainte de
coacere.

Branzoaice Dorna (100 g/buc). Se imparte aluatul dospit in 10 bucati:

- se modeleaza in forma rotunda;

- se lasa in repaus 5-10 min.;

- fiecare bucata se preseaza cu mana pentru a se aplatiza, capatand forma rotunjita;

- in mijlocul aluatului se agaza umplutura, care se acopera cu marginile acestuia, adunate spre
mijloc (branzd Dorna 160 g, branza vaci 160 g, oua 1 buc, marar 20 g);

- se lasa pentru a treia dospire, se ung cu ou (1 buc), dupa care se coc la tempeiifaaade 1$0 ...
200°C.

Avand gustul usor sarat, se pot servi la micul dejun, ca gustare la dejun sau gustarea dintre
mese.

Bascute cu branza de vaci (120 g/buc.) (branzoaice cuib). Se pregatesc astfel:

- se Tmparte aluatul in 10 bucati,

- se modeleaza in forma rotunda fiecare bucata;

- se agaza pe tava unsa;
fiecare bucata de aluat, se preseaza la mijloc cu capatul merdenelei;

- in golul format se toarnd umplutura de branza cu posul cu dui (branza vaci 350 g, zahar 50
g, lamaie 10 g, gris 20 g, oud 1 buc, vanilina 1/4 g);

- se lasa in repaus pentru fermentarea a Ill-a;

- se ung cu ou (1 buc.) si se coc la temperatura de 180 . . . 220°C;

- se servesc in stare calda, ca desert, sau la gustarea dintre mese.

BRIOSI DE COFETARIE

- au aspectul unei ciuperci prezentatd cu piciorul in sus;
sunt formate numai din aluat dospit, cu o structurd densa, datoritd cantitdtii mari de grasime
pe care o au in componenta;

- contin o cantitate mica de zahar, raportatd la restul de alimente, favorizand servirea lor in
stare calda, la micul dejun.

Cantitati de materii prime pentru 10 buc. x 60 g:
- pentru maia: faind 100 g; drojdie 30 g; lapte 30 ml; zahar 10 g;
- pentru aluat: faina 235 g; unt 150 g; oud 4 buc; zahar 35 g; sare 5 g; vanilina 1/8 g; lapte 40 ml.

Obtinerea aluatului se deosebeste de tehnologia generala pentru ca:

a) aluatul se formeaza din sodou si 3/4 din cantitatea de faina, avand o consistentd moale;

b)in aluatul obtinut se adaugd imediat untul alifiat, continudnd procesul de framantare prin
batere intensa;

¢) maiaua se adauga in aluatul deja format;

d)dupa fermentare (dospirea a I1-a) aluatul se introduce la frigider, minimum 6 ore;

- se mparte aluatul Tn doua bucati: pentru baza briosilor 3/4 din aluat si restul 1/4 pentru
partea superioara;

- fiecare bucata de a’uat se Imparte in zece;

- bucitile mari se modeleaza in forma rotunda si se pun in forme de tarte unse cu unt;

- se preseaza fiecare bucatd la mijloc si se atageaza bucata mai micd de aluat, modelat in
forma de pard, cu partea ascutitd in interior;

- se lasa pentru fermentarea a Ill-a;

- se ung cu ou si se coc la temperatura de 180 ... 220°C;

- se tempereaza pe gratare de lemn si se servesc la micul dejun.

COVRIGI POLONEZI (10 buc.x80 g)

Cantitdti de materii prime necesare:

- pentru maia: faind 50 g; drojdie 20 g; lapte 30 ml; zahar 10 g;

- pentru aluat: faind 320 g; unt 60 g; oud 1 buc; zahar 60 g; sare 5 g; vanilind 1/4 g; lapte 70
ml; ulei 10 ml; 1amaie rasa (coajd) 5 g;
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- pentru sirop: zahar 200 g; glucoza 40 g; vanilind 1/4 g; 1amaie rasa (ccaja) 5 g; apa 120 ml.

Sunt caracterizati printr-un continut superior de glucide si lipide, fatda de aluatul dospit
obignuit. Glucidele se adauga sub forma de glucoza si zaharoza folosite la prepararea siropului cu
care sunt insiropati covrigii dupa coacere.

Se obtin astfel:

- aluatul dospit este Intins in foaie subtire de 1 cm;

- deasupra se Intinde untul alifiat §i apoi se Impatureste aluatul in patru, 1dsandu-se la rece
pana la solidificarea untului;

- se Intinde 1n foaie groasad de 1 cm;

- se taie fasii late de 1,5 cm si lungi de 45 cm;

- fiecare fasie se rasuceste de la ambele capete spre mijloc, capatand aspect de spirala, care se
impleteste la extremitatea capetelor de doud ori, lipind varfurile pe inelul care se formeaza,
capatand, astfel, forma de opt;

- se asaza covrigul format pe tava unsa;

- urmeaza fermentarea (a IlI-a), dupa care se ung cu ou la suprafata si se coc. Dupa racire, se
insiropeaza in siropul fierbinte;

- se racesc si apoi se servesc ca desert.

MELCI CU MARMELADA (10 buc. x 110 g)

Cantitati de materii prime necesare:

- pentru maia: faina 100 g; drojdie 30 g; lapte 70 g; zahar 10 g;

- pentru aluat: faina 400 g; oud 1 buc; zahar 65 g; sare 5 g; vanilina 1/8 g; lapte 110 ml; ulei
35 ml;

- pentru umplutura: marmelada 400 g; pesmet 20 g;

- pentru sirop: zahar 200 g; glucoza 25 g; vanilind 1/4 g; esentd de rom 5 ml.

Au aspectul unei cochilii de melc, unde aluatul dospit alterneaza cu stratul de marmeladd. Sunt
apreciati, in principal, pentru gustul dulce pronuntat si pentru valoarea energeticd furnizatd de
glucide.

Se obtin astfel:

- aluatul dospit se intinde in foaie groasa 1/2 cm; se unge suprafata cu marmelada si apoi se
ruleaza;

- se taie 1n bucati late de 3 cm; ,

- fiecare bucata se asaza cu sectiunea in sus, avand grija ca partea terminala a aluatului sa se
introduca sub preparat;

- fermentarea (a IlI-a), dupa care se ung cu ou la suprafata si apoi se coc;

- se ung imediat la suprafatd cu un strat subtire de sirop.

COJI PENTRU SAVARINE (10 buc. x30 g)

Cantitati de materii prime necesare:

- pentru maia: faina 50 g; drojdie 15 g; lapte 20 ml; zahar 5 g:

- pentru aluat: faind 200 g; zahar 20 g; lapte 180 ml; ulei 30 ml; lamaie rasa (coaja) 5 g;
vanilina 1/4 g; sare 5 g; oua 1 buc.

Au aspectul formelor speciale din tabld, in interiorul cérora se toarnd aluatul dospit inainte de
coacere.

- Aluatul dospit, se prepara dupa tehnologia generald, avand, insa, o consistenta moale.

- Dupa fermentarea a II-a aluatul se toarna in formele speciale, asemanatoare unui trunchi de
con, cu marginile ondulate, dupa care urmeaza fermentarea a I1l-a si apoi coacerea.

- Cojile preparate, dupa racire, se folosesc la montarea savarinelor.
COZONAC SIMPLU (1 kg)

Cantitati de materii prime necesare:

- pentru maia: faina 150 g; drojdie 40 g; lapte 95 ml; zahar 100 g;

- pentru aluat: taind 30 g pentru oparit +410 g; unt 40 g; galbenusuri ou 4 buc; albusuri ou 3
buc.; zahar 200 g; sare 5 g; vanilina 1/8 g; lapte 60 ml pentru oparit +20 ml; ulei 40 ml; lamaie rasa
(coqjd) 20 g.
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Fiind un preparat in a cdrui componenta zaharul si grasimea sunt in cantitati mai mari decét la
aluatul obisnuit, procesul de afanare este ingreuiat. Pentru a favoriza porozitatea aluatului,
albusurile sunt adaugate sub forma de spuma batutd cu zaharul prevazut pentru aluat si se
reframanta de 2-3 ori la interval de 50-60 min.;

- dupa fermentare aluatul se intinde intr-un fitil cu lungimea dubld decat a formei si grosimea
de 5-6 cm;

- se rasuceste de la ambele capete in sens invers si se impleteste in doua;

- se asaza in formele unse cu margarina si tapetate cu zahar;

- se lasa din nou la fermentat —si apoi se ung cu ou la suprafata;

- se coc la temperatura de 120°C timp de 10-15 min si apoi la 180 ... 220°C pana sunt bine
copti;

- se scot imediat din forme si se racesc pe gratare de lemn;

- sunt comercializati la kilogram si se servesc ca desert, tdiati in felii subtiri sau la micul
dejun.

3.5.3. Tehnologia de obtinere a gogosilor inelus

Materii prime necesare

Pentru producerea gogosilor inelus sunt necesare faina, drojdie, apa, zahar, sare, grasime.

Trebuie sa se aleaga o faina speciala pentru patiserie, cu continut proteic de 11-12%, care are o
toleranta mai buna la o fermentare mai lunga; aluatul obtinut se modeleaza mai usor, iar produsul
finit are o textura mai buna a miezului si un gust mai bun.

In general se foloseste drojdie uscata, care, inainte de a fi adaugata in compozitie, trebuie
hidratata timp de 5-10 minute in apa calda.

Cantitatea de apa folosita determina consistenta aluatului, care nu trebuie sa fie nici prea uscat,
nici prea moale. Daca este prea uscat, se adauga apa, daca este moale se prelungeste timpul de
malaxare sau de odihna.

Procesul tehnologic

Procesul tehnologic de obtinere al gogosilor presupune urmatoarele etape :

« Malaxarea sau amestecul ingredientelor, timp de 10 minute in malaxor

« Odihna aluatului sau fermentarea, timp de aproximativ 15 minute la temperatura de 35-40 °C

+ Modelarea aluatului in forma de gogosi se face automat, turnand aluatul in dozatorul masinii
de gogosi apoi se initiaza comanda din tabloul de comanda iar masina va doza in uleiul incins la
200°C gogosile in forma de inel, le va intoarce de doua ori si le va evacua in cosul colector.

3.6. PREPARAREA CLATITELOR SI RETETE DE CLATITE

Cel putin din punctul de vedere al manoperei si al costului, clatita este un produs usor de
preparat si relativ ieftin. Exista o multitudine de retete, numarul acestora find limitat doar de
imaginatia fiecaruia. Practic, este vorba de o reteta simpla de aluat din care se obtin foi de clatita
care pot fi umplute cu aproape orice: de la dulceturi si gemuri, pana la spanac si somon afumat.

Aluatul de clatite

Compozitia este pentru 40 de clatite: 400 gr faina, 1,2 1 lapte, 6-8 oua, 6-8 linguri, zahar, 2-3
linguri undelemn, sare dupa gust (aproximativl/2 ling.). Galbenusul oualor se amesteca cu sarea,
untdelemnul si 1/41 lapte, apoi se adauga faina. Se bate cu lingura pana se desfac toate cocoloasele.
Se subtiaza cu restul de lapte, adaugat treptat. Laptele trebuie sa fie rece, dar se poate inlocui total
sau in parte cu sifon (acesta face clatita mai fina). Aceasta compozitie se pregateste cu o jumatate de
ora inainte de coacere, ca sa se mai umfle faina.

Albusul se bate spuma tare, se pune zaharul tos si se bate pana se intareste din nou. Se
amesteca apoi cu compozitia care va deveni spumoasa. Daca oul se pune intreg, nu cu albusul batut
separat, clatitele nu vor fi pufoase si moi.

Cantitatile materiilor prime nu sunt standard, astfel ca dvs. puteti varia dupa dorinta aceste
cantitati, schimband si calitatile clatitei in acelasi timp. Daca in aluat adaugati rom (4 linguri) sau
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vanilie, clatitele se pot servi simple, fara umplutura, pudrandu-le cu zahar sau turnand putina
glazura sau ciocolata topita peste ele. Totodata se poate adauga putina scortisoara pentru aroma.
Pentru atmosfera, acestea se pot flamba, turnand o lingura de rom peste ele si dandu-le foc.

Clatite cu gem

Clatitele se pot umple cu diferite gemuri sau dulceturi din comert sau din productie proprie.
Clatita se unge pe jumatate, intr-un strat potrivit de dulceata, apoi se impatureste in doua si in
sferturi sau se aduna sul ca sarmalele, pentru a nu se scurge umplutura. In loc de gem si dulceata se
pot folosi marmelada, sarlota, nuga, miere, frisca etc.

Clatite cu fructe

Fructele se pot scoate din compoturi, cu foarte putina zeama (spre exemplu compoturile de
ananas, cirese, visine) sau se pot folosi fructe proaspete de sezon (de la mere, pana la afine si
pepeni), taiate in felii subtiri si lasate putin sa elimine suc. Fructele pot fi, de asemenea, pasate (cel
mai bine se preteaza bananele). Daca doriti, puteti prepara fructele ca pentru o prajitura: astfel
merele se razuiesc, se adauga zahar si scortisoara, dupa care se calesc. Dupa ce se racesc, se intind
pe foaia de clatita. Se pot face si mici torturi, din clatite suprapuse si cu budica intre ele.

Clatite cu inghetata

In sezonul de vara, clatitele pot fi umplute cu orice fel de inghetata. 0 lingura plina cu
inghetata va fi intinsa cu ajutorul unui cutit in mijlocul clatitei. Clatitele se vor pregati chiar inainte
de a fi consumate, iar foaia de clatita va trebui sa fie rece, pentru a nu se topi inghetata. Clatitele se
pot stropi, dupa aranjarea pe farfurie, cu diferite siropuri, pentru aroma si aspect.

Clatite cu ou

Ouale se pot prepara fie sub forma de ochiuri, fie sub forma de jumari. In primul caz, oul facut
ochi se pune in mijlocul unei clatite mai mari si aceasta se indoaie cu totul pe jumatate. Se poate
presara si marar sau patrunjel. Jumarile de oua se pregatesc simplu sau cu ciuperci, ardei, sardele,
sunca (orice vanianta fiind posibila) si se pun circa 2 linguri din aceasta umplutura in foaia de
clatita, care apoi se impatureste.

Clatite cu branzeturi

Se pot folosi orice fel de branzeturi: cascaval, branza Focsani, branza telemea, branza de vaca,
urda, branza topita. Se asaza o felie de branza taiata subsire in mijlocul foii de clatita sau se pune pe
aceasta un strat de branza rasa (sau cascaval). Apoi clatitele se introduc in cuptor pentru a permite
topirea compozitiei.

Clatite cu carne

Se pot folosi felii subtini de jambon, sunca si carnati prajiti. Carnea tocata, cu care se umple
clatita, se poate pregati din: 200 g came slaba de porc sau vitel, o ceapa mica, 2 linguri untdelemn,
sare, piper, lou, 1 lingurita smantana. Carnea trecuta de doua ori prin masina de tocat impreuna cu
ceapa se caleste in untdelemn cu putina sare si un varf de cutit de piper, apoi se fierbe cca o
jumatate de ora. Cand este aproape gata, se amesteca oul, smantana, patrunjelul sau mararul tocat.
Se pune 1 lingura de tocatura in foaia de clatita si se intinde pe jumatatea ei. Compozitia este sufi-
cienta pentru 12-15 clatite.

Clatite cu peste

Se foloseste carnea de peste afumat (somon, heringi, morun etc.) luata de pe oase, pregatita
eventual cu putina maioneza sau pur si simplu se poate folosi peste de conserva. Puteti chiar sa
,riscati” si sa serviti clatite umplute cu scoici sau moluste (acestea se gasesc la borcan, in
supermarket un). Clatitele pot fi unse si cu salata de icre sau cu icre negre stropite cu putina lamaie.

Clatite cu salata de legume si fructe

Pentru sezonul de vara va recomandam sa umpleti clatitele cu salate de legume asortate (dar
taiate foarte marunt), pentru ca au un binevenit efect racoritor. E vorba de salate simple — mar ras
si morcov ras (marul in proportie de 2/3), amestecate cu putina maioneza slaba — sau de salate mai
complexe, gen salata boeuf, salata ruseasca ori legume fierte perpelite cu unt si smantana. La mare
cautare sunt clatitele umplute cu pireu de spanac, conopida, dovlecei, varza, urzici, loboda sau chiar
torturile de clatite.
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Capitolul 4 5
TEHNOLOGIA SEMIPREPARATELOR FOLOSITE COFETARIE S1
SORTIMENTELE SPECIFICE

Semipreparatele sunt preparate incomplet pregatite ce nu se pot consuma ca preparat finit decat
dupa combinarea a cel putin doud, si continuarea procesului tehnologic. Desi au o structurad
complexd, ele constituie numai parti din preparat.

Clasificarea semipreparatelor

Are la baza materia prima folosita si se prezintd conform schemei
Clasificarea semipreparatelor dupa material prima de baza

x Sirop

De trampat

De insiropat

A Fondant

De bombonerie

,—> De patiserie- cofetirie
—>

Natural

Din zahar —> Barot

Din fondant

Y Granulat
| Zahar ars

—P» Alb sau simplu

Blat Colorat

P Cu adaosuri

Crantz
—P» Ruladi

Din ou si .
fing —> Foaie Dobos
—F Richard
YAlcazar

Coiji indiene

* Piscoturi de sampanie
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Pentru sezon rece, cu ou
—» Vanilie
Pentru sezon cald, fara ou
x Lapte > Nuci
P Mac
Simpla
—»  Aparel De diferite culori
Creme pe . .
bazi de —> Grasimi Cu adaosuri
ﬁ— Nr. 1 (mare)
Cu fondant
Nr. 2 (mica)
YNr. 3 (pentru fursec)
Y Fiartd cu margarina
Simpla
Sarlota
Cu adaosuri
Frisca £ La cald
Ganaj
Larece —P» Simpla
1 —P» Natural
Jeleu
—> Cu amidon
—> Cu gelatina
—P» Portocald
Coaja > Lamaie
P Pepene verde
Semipreparate —|—> Fructe confiate Pulpa >
din fructe Pere
proaspete —P Sfecla
intregi ——P»| Cirese
—¥ " |—> Visine
Fructe in alcool
L> Struguri
|—> Portocala
Y Razaturi
L> Lamaie
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I Martipan

Alb

Colorat

Semipreparate din

fructe uleioase Simpla

Cu cacao

Pralina Cu fondant

fhi?

Cu ciocolata

Africane

Coji din albus Merengus

n

Mignionete

Frisca batuta

Sos de cacao

Auxiliare

Brezar

Ponei

vRYyy

Svart

Ciocolata cuvertura

Visine
Mere

Prune

Branza si stafide

Sfecla

Umpluturi diferite

Dovleac

Morcovi

dyvvyey

Spanac

Carne

Varza

Rolul si importanta semipreparatelor:
- participa la stabilirea valorii nutritive a preparatelor finite;
- influenteaza calitatea si aspectul comercial al preparatelor finite ;
- asigurd asamblarea rapidd a preparatelor;
- usureazd munca lucratorilor, participand direct la cresterea productivititii muncii acestora ;
- contribuie la cresterea gradului de eficientd economica a laboratorului ;
- favorizeaza diversificarea gamei sortimentale a produselor de cofetarie ;
- sunt componente de baza (blaturi, foi de dobos, foi de rulada, coji indiene, coji pentru tarte, foi de
placinta, piscoturi).
Calitatea si valoarea nutritiva a semipreparatelor este diferitd, in functie de grupa din care fac
parte.
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4.1. SEMIPREPARATE PE BAZA DE ZAHAR

Semipreparatele din aceastd grupa au la bazad zaharul, de unde 1si iau si denumirea.
Sunt apreciate In exclusivitate pentru energia mecanica mare pe care o transmit preparatelor
finite 1n a caror componenta intra.
Sunt usor de digerat si asimilate aproape complet de catre organism.

Majoritatea semipreparatelor din aceastd grupa se obtin prin fierberea sau caramelizarea
zahdrului. Aspectul lor placut si culorile variate influenteaza aspectul comercial al preparatelor
finite.

4.1.1. SIROPURILE

Siropurile sunt semipreparate lichide obtinute prin fierberea zaharului cu apa, in diferite
proportii. Pentru a Tmpiedica recristalizarea zaharozei la siropurile concentrate, se adauga si
glucoza.

Concentratia diferitd de zaharoza si necesitatea combindrii siropurilor cu diferite arome §i
coloranti impune clasificarea lor in doua grupe.

Sirop de trampat

Este caracterizat prin:
— concentratie mai mica de zahdr (cantitati egale de apa si zahar) ;
— se folosesc in stare rece si in cantitati mici;
— sunt preparate cu putin timp inainte de utilizare;
— siropurile cu fructe au in componenta sare de lamaie ;
— sunt utilizate pentru tramparea semipreparatelor din ou si faina ;
— colorarea si aromatizarea siropurilor se realizeazd conform schemei de mai jos:

Denumirea Culoarea Aroma folosita

siropului de :
vanilie incolor esenta de vanilie, vanilina
lamaie galbena lamaie rasa, esentd de lamaie, gust acrisor (sare de lamaie)
portocale portocalie portocald rasa, esentd de portocale, sare de lamaie (gust!
fructe rosie (pal) esentd de visine, cdpsuni, zmeura, fragi, trandafiri, sare de lamaie
fistic verde esentd de fistic, esentd de migdale sau apa de flori de portocale
cu rom maro nchis esenta de rom, cacao sau rom
cafea maro deschis svart, coniac sau rom

Sirop de insiropat (1 I)
Este caracterizat prin :
— concentratie mare de zahar (700 g) in raport cu apa (400 ml) folosita ;
— fierberea siropului este mai indelungata;
— se foloseste obligatoriu si glucoza (300 g);
— nu se coloreaza;
— se aromatizeaza numai cu : esenta de rom (1 ml) si esenta de fistic ;
— se foloseste in stare fierbinte, pentru insiroparea preparatelor din aluaturi si foi
(baclava, sarailie, covrigi polonezi).
Indiferent de natura siropului, procesul tehnologic este acelasi si respectd urmatoarele faze :
— combinarea zahdrului cu apa fierbinte;
— amestecarea continud pana la’dizolvarea zaharului;
— indepartarea spumei formata prin fierbere;
— adaugarea glucozei si continuarea procesului de fierbere;
— strecurarea pentru; a indeparta corpurile straine ;
— racirea;
— colorarea (pentru siropul de trampat) si aromatizarea.
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4.1.2. FONDANTUL (1 kg)

Fondantul este o pastad consistentd, albd, fina, obtinutd prin fierberea si apoi tablarea
amestecului de : zahar (980 g), glucoza (270 g) lichida si apa (270 ml). Datorita consistentei si
modului sdu de preparare, fondantul se prezinta sub forma de pasta vascoasa formata din cristale
fine de zaharoza
intr-un sirop saturat de zahar si glucoza. Calitatea fondantului este influentata de:

— calitatea materiilor prime (zahar, glucoza) si gradul lor de rafinare ;

— temperatura s1 durata de fierbere a siropului;

— efectuarea corectd a fiecarei faze tehnologice;

— stabilirea corectd a probei;

— durata si modul de tablare;

— conditiile de pastrare.

In laboratoarele de cofetarie-patiserie se prepara fondantul in doui variante :

Fondant de patiserie-cofetdrie — care are proba de fierbere mai moale si in componenta lui
se adauga glucoza :

— se foloseste la prepararea cremelor cu grasimi;

— la glasarea si decorarea prajiturilor si torturilor, dupa o prealabila prelucrare.

Fondant de bombonerie — care are proba de fierbere mai tare:

— nu se adauga glucoza in componenta lui, ci sare de lamaie (20-la 950 g zahdr) sau otet

(10 ml);

— se foloseste la prepararea bomboanelor.

Indiferent de natura fondantului, procesul tehnologic cuprinde urmatoarele faze :

— combinarea, zahdrului cu apa cit sd-1 acopere;

— amestecarea continud pana la dizolvarea zaharului;

— fierberea siropului si indepartarea spumei formate pana la formarea probei (putin sirop
introdus

in apa rece, cat sa formeze o bomboana cleioasa, pentru fondantul de patiserie-cofetarie, sau

bomboana tare pentru cel de bombonerie, la 112 ... 114°C);

— pe tot parcursul fierberii se sterg peretii interiori ai vasului cu ajutorul unui tifon curat,
umezit

in apd, pentru a evita recristalizarea zaharozei (masarea fondantului) sau colorarea

siropului;

— adaugarea glucozei pentru fondantul de patiserie-cofetarie;

— tablarea siropului, care se poate realiza:

a) manual — turnand siropul pe masa de marmura unde se raceste pand la 37 . . . 40°C si apoi
se amestecd (se tableaza) cu ajutorul sistrei pana isi modifica culoarea in alb si consistenta sub
forma de pasta;

b) mecanic — turnand siropul fierbinte Tnh masina speciala de tablat fondant.

Fondantul obtinut se toarna in vase de inox, se acopera cu un tifon umed si se utilizeaza in
ziua urmatoare, timp in care au loc unele transformari, care contribuie la:

— mentinerea omogenitatii;

— pastrarea luciului.

4.1.3. BAROTURILE
Baroturile sunt semipreparate prezentate sub formd de granule sau firisoare, obtinute din
zahar prin fierbere sau caramelizare. In functie de natura lor, baroturile pot primi ca adaosuri in
procesul tehnologic: nuci, coloranti alimentari, arome.

Baroturile sunt utilizate pentru barotarea (acoperirea partiala sau totald) a prajiturilor,
torturilor, bomboanelor, contribuind la:

— cresterea valorii energetice a preparatului finit;
— completarea aspectului comercial;

— finisarea preparatelor;

— diversificarea sortimentului de prdjituri.
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Baroturile naturale

Se obtin prin prelucrarea primara a fructelor uleioase si apoi sfaramarea lor in particule mici
sau sub forma de fileuri, astfel:

Nucile sunt alese de partile lemnoase si miezul mucegdit; se usuca si apoi se sfarama cu
merdeneaua sau se trec prin magina speciala pentru fileuri, obtindnd barotul.

Alunele se usuca, se decojesc si apoi se transforma in barot (granule sau fileuri).
Migdalele se oparesc, se decojesc, se usuca si apoi se transforma in barot (granule sau fileuri).
Comparativ cu celelalte baroturi, prezinta avantajul ca :
— folosesc numai fructele naturale;
— nu contin glucide rafinate;
— procesul tehnologic este simplu si rapid;
— au un gust placut;
—rprodusul finit beneficiaza intr-un procent ridicat de prezenta vitaminelor din complexul B si E si
a sarurilor minerale de : i0d, potasiu, calciu, fier;.
—ridica insa .costul preparatelor.
Barotul din fondant
Are cea mai mare utilizare, intrucat:
— se obtine usor si prin prelucrare la rece ;
— este viu colorat §i se poate asocia cu orice fel de creme sau glazuri:
— este rezistent la pastrare.

Se prepard prin framantarea fondantului cu zahar farin, pand se obtine o pasta tare. Pasta
obtinutd se trece prin rdzatoare, sau prin masina speciald de barot (dispozitiv asezat la robot),
obtinand firisoare subtiri i lungi,de maximum 1—2 cm. Se usucd la temperatura obisnuitd din la-
borator si se utilizeaza imediat sau se ambaleaza in cutii din carton sau tabla, putand fi pastrat pana
la 30 de zile.

Barotul colorat din fondant: dupa obtinerea pastei tari se coloreaza si aromatizeaza si apoi se
prelucreaza.
Barotul granulat
Se prezinta sub formd de granule de diferite marimi si culori, obtinut prin combinarea
barotului natural cu sirop de zahar, astfel:
— se fierbe zaharul cu apa pana la proba de fondant;
— se coloreaza intens siropul (sau ramane simplu pentru barotul alb);
— se adaugd barot natural si vaniling;
— se retrage de pe foc si se tableaza manual pana se deschide la culoare si se transforma in
granule ;
— se lasd sa se raceascad pe o plangeta si apoi se ambaleaza 1n cutii, unde se pastreaza pana la
30 de zile.
Barotul griat
Este un barot mult apreciat in componenta produselor, datorita calitatilor sale gustative (dulce-usor
amarui, foarte crocant) si energetice. Prezinta, insd, unele dezavantaje ca:
— impune utilizarea imediatd dupd preparare (prin pdstrare se umezeste si granulele se
lipesc);
— are culoarea galben-roscata, din care cauza nu se poate asocia usor cu alte semipreparate;
— se obtine la temperaturi inalte 160 ... 180 °C, procedand astfel:
— se toarna zaharul tos intr-un cazane de inox;
— se griaza (topeste) amestecand continuu pana la temperatura de 160... 150°C, cand a
capatat culoarea galben-roscata;
— se adauga fructele uleioase intregi, dar prelucrate primar;
— se rastoarnd intr-o tava unsa cu ulei si se lasa sa se raceasca complet ;
— se sfardma in nule de marimea dorita.
Zaharul ars (caramel)
Este un semipreparat folosit in laboratoarele de cofetdrie in calitate de colorant pentru: barotul
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granulat, blaturi,foi, fondantul de cacao pentru glasat, bomboane, Inghetate etc.
— se obtine prin topirea zahdrului tos, ajuns pana la culoarea brund -inchis;
— se combinad cu apa si se continud procesul de fierbere pana are consistenta unei smantani
— se lasd sa se raceasca si se pastreazd in vase speciale, inchise, pentru o perioada
nedeterminata.
Indicii de calitate ai semipreparatelor din zahar

Denumirea Indicii de calitate Conditii de administrare
semipreparatului
Siropuri Aspect - consistenta lichida sau usor vascoasa (pentru cel de insiropat)
- limpede, fara impuritati sau corpuri in suspensie
Culoare si aroma - culoare discretd, in concordantd cu aroma, pentru cel de trampat

- usor galbuie pentru cel de insiropat
- cu aroma bine pronuntata

. - dulce, placut, cu concentratia corespunzatoare de zaharoza

Fondant Aspect exterior - aspect de pastd usor modelabila, care-si mentine forma data 3-5 min
- in sectiune aspect omogen, cu cristale foarte fine care nu se simt prin
Aspect interior pipdire
Culoare, gust - culoare albd, stralucitoare, gust dulce pronuntat, usor solubil in apd
Baroturi Aspect exterior - granule sau firigoare, 1n functie de sortiment
- consistenta tare, mentinandu-si forma si aspectul placut
Culoare, - culoarea specifica fructelor uleioase sau colorantului folosit(discreta)
Gust, aroma - gust dulce-placut cu aroma corespunzatoare culorii
Zahdar ars Aspect - consistenta vascoasd, omogen
Culoare, - culoare maro-inchis
Gust, miros - gust amarui, miros specific de zahar ars

4.2. SEMIPREPARATE DIN OU SI FAINA

Semipreparatele din ou si faina reprezinta grupa de baza a semipreparatelor folosite in cofetarie:
Importanta acestor semipreparate este determinatd de :
— formele si aspectul diferit pe care 1l au;
— posibilitatea de a se. combina cu toate semipreparatele pregatite in cofetarie;
—dau senzatia de saturare ;
—au o valoarea alimentara echilibrata, datorita proteinelor complexe preluate din ou - ca aliment
de baza in procesul tehnologic — iar valoarea energetica este asiguratd de zaharoza, fosfolipidele din
ou, amidonul din faina si lipidele vegetale din ulei;
— se digerd usor, Intrucdt continutul in grasimi este mic, atat cat sa asigure evacuarea rapida
abilei, 1n plus, sunt obtinute prin procesul de coacere ;
— sunt asimilate usor si in procent mare — 90—93%;
— obtinerea lor prin afanare fizica, le imprima o porozitate crescutd, care necesitd tramparea
lor cu diferite siropuri si prelucrarea dupa 12 ore de la preparare.

Schema tehnologica de obtinere a semipreparatelor din ou si faind — este prezentata in Anexa
4.

Modul de obtinere a semipreparatelor din ou si faina

Prelucrarea primara a materiilor prime
— Baterea galbenusurilor cu o parte din zahdr si apd urmareste dizolvarea completd a
zahdrului; modificarea culorii galbenusurilor (se deschid) si a consistentei. Paralel cu aceste
modificari, in galbenusuri se Inglobeaza o cantitate de aer, care este necesara procesului de afdnare
fizica a blatului.
— Baterea albusurilor favorizeaza cresterea in volum datoritd aerului inglobat si albirea
compozitiei. Adaugarea restului de zahar contribuie la stabilitatea spumei §i Tmbunatatirea
gustului.
— Formarea compozitiei, combinand géalbenusurile cu albusurile foarte lejer si prin adaugarea
treptatd a fainii si, alternativ, a uleiului (numai la blaturi).
— Turnarea comporzitiei cu posul cu dui pentru coji indiene, in foi subtiri (pentru foi dobos,
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ruladd etc.) sau in rame speciale pentru blaturi.

— Coacerea se realizeaza la temperatura de 120 ... 160°C.

— Rdcirea pana in ziua urmatoare, la temperaturi normale sau la frigider.

— Uniformizarea presupune aducerea semipreparatelor la aceeasi dimensiune, indepartarea
denivelarilor si a portiunilor arse, scobirea interiorului (coji indiene).

U.M. Blat Blat Blat Foi Foi Foi Coji Piscoturi
(270 g) (3309 Crantz | rulada | Dobos | Alcazar indiene de
pentru un | pentru 10 | (160 g) 1kg 1 kg 100 per. | sampanie
Alimente tort de | prajituri | 1kg tort sau 1 kg 1kg
1kg

Oua buc. 3 4 3 12 17 - 25 13

Zahar g 95 85 45 285 350 500 250 480
Apa ml 30 30 - 100 - - - -

Faina g 125 130 50 435 350+ 65 | 250+ 110 | 500+ 50 520
Ulei ml 10 10 - - pt. tavi pt. tavi - -

65 75

Zahar ars g 10 10 - - - - - -
Cacao 8 5 5 - - - - -
Unt g - - 35 - - - - -
Lamaie rasa g - - 5 - - - - -
Albusuri buc. - - - - - 16 - -
Galbenusuri buc. - - - - - 4 - -
Nuci g - - - - 300 - -
Vanilina g - - - - - - 172
Zahar farin g - - - - - - 75

— Utilizarea pentru diferite prajituri ca: amandine, sonde, cosulete cu fructe, buzdugane,
medalioane, dobos, rulada.
Retete pentru semipreparate din ou si faina

42.1. BLATURILE
Blaturile sunt semipreparate de forma rotunda (pentru torturi) sau dreptunghiulard (pentru
prajituri) care, prin componentele si structura lor, orienteaza intreaga gama de prajituri si torturi
pregdtite in cofetarie.
Prezinta caracteristicile nutritive specifice grupei si se obtin dupa tehnologia generala.
Compozitia obtinutd se toarnd In rame sau cercuri metalice, asezate cu baza pe o hartie alba,
groasa;
— compozitia de pe margini trebuie sa fie la nivelul formelor, iar in mijloc putin mai joasa,
— coacerea este gata, atunci cand prin presare cu palma revine la forma initiald ;
— se tapeteaza cu fdina la suprafata si se intorc cu partea pudrata in. jos, pand a doua zi.
Compozitia se pregdteste la fel pentru toate blaturile, numai ca :
— lablatulcuzahdr ars se adauga zaharul ars in galbenusurile batute spuma;
—la blatul cu cacao componentele auxiliare (cacao, mici, stafide) sunt adaugate cu faina.
Blatul crantz se deosebeste de celelalte blaturi pentru ca:
— are In componenta unt (si nu ulei) care se adauga topit, alternativ cu faina, cdnd compozitia este
deja formata,
— compozitia se coace in forme de chec sau de cozonac, in functie de médrimea blatului;
Se foloseste 1n exclusivitate pentru prepararea tortului ,,crantz".
Prezenta untului in compozitia lui contribuie la cresterea valorii nutritive, determinatd de
contributia fosfolipidelor si a proteinelor complexe, mérindu-i si valoarea energetica.
Indicii de calitate ai blaturilor:
— grosimea blatului sa fie pana la nivelul formei,
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— suprafata netedd si uniform copt;
— prin presare sa revind usor la forma initiala;
— in sectiune, goluri mici si uniforme de aer ;
— elasticitate crescuta si prin taiere sa nu se sfarame ;
— culoarea miezului corespunzatoare sortimentului;
— gust si miros placute.
4.2.2. FOILE
Foaia de rulada
Se obtine din compozitia care se prepara conform tehnologiei generale, prezentand
urmatoarele particularitati:
— compozitia se Intinde 1n strat subtire de 3—1 mm pe foaia de hartie alba groasa;
— coacerea se realizeaza la temperatura de 160 —180 °C, fara sa se coloreze la suprafatd
(5—6 min), ramanand flexibild;
— se pastreazd pe hartie, la frigider, pand Tn momentul folosirii ia obtinerea prajiturilor :
Janine, Rulada ca creme diferite, Primavara, Potcoava, Floricica etc.;
— rularea foii, indiferent de prajiturd, are ia exterior fata acesteia care este neteda si permite
aplicarea cu usurintd a oricarei glazuri;
— se pregateste 1n trei variante: alba, colorata si cu unt.
Foaia Dobos
Are In componentd aceleasi materii prime §i compozitia se prepara conform tehnologiei
generale : se deosebeste de foaia de rulada prin:
— compozitia se prepara fard adaos de apa;
— faina si zaharul sunt in cantitéti egale;
— compozitia se intinde direct pe tava unsa si tapetata cu faind ;
— coacerea se realizeaza la foc la 120°C, pana se rumeneste si devine crocanta ;
— se desprinde imediat de pe tava si se suprapun presarate cu faina intre ele;
— se pastreaza la temperaturd obisnuita (in laborator) pand in momentul folosirii - la obtinerea
prdjiturilor: Dobos, Carpati, Cabana, Bucegi etc.
—se pregateste numai In doud variante : alba si cu cacao.
Foaia Alcazar
Se pregateste conform tehnologiei generale, dar se deosebeste de restul foilor prin :
— la 4 albusuri se foloseste un singur galbenus ;
— foloseste pudra de nuci care se combina cu faina;
— compozitia se intinde direct pe tava unsa;
—se coace la 120 °C, desprinzandu-se imediat de pe tavd si se utilizeazd la prepararea
prdjiturilor: Progres, Timis, Regence, Aluneta, Romanita, Opera etc.
Foaia Richard
Prezintd acelasi particularitati cu foaia Alcazar, avand in plus :
— pe langa cantitatea normala de zahdr tos, 150 g zahdr farin la 1 kg de foaie, care se adaugd in
fainad. Datoritd zaharului farin creste gradul de fragezime al foii si valoarea energetica a acesteia. Se
foloseste la obtinerea prdjiturii: Richard, Caraiman.
Indicii de calitate ai foilor:
— bine coapte, culoare uniforma ;
— suprafata neteda, fara deniveldri sau goluri de aer ;
— sd se desprindd usor de pe tava;
— aspect flexibil (la foile de rulada) sau usor sfardmicioase (pentru restul foilor) ;
— gust dulce, placut, bine pronuntat gustul de nuca la foile Alcazar si Richard;
— grasimea maxima 3—4 cm.
4.2.3. COJILE INDIENE
Folosesc aceleasi materii prime si aceeasi tehnologie generald de obtinere, deosebindu-se de
restul semipreparatelor din grupa prin :
— proportia in care sunt folosite materiile prime ;
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— compozitia se toarnd cu posul cu dui pe hartie, in diferite forme (rotunda, para, semiluna,
baton etc), in functie de prdjitura la care se folosesc ;
— se pudreazd cu faind Tnainte de coacere;
— coacerea la 120 ... 160°C cu usa cuptorului usor intredeschisa;
— dupa coacere urmeaza procesul de uscare, pentru mentinerea formei si aspectului;
— sunt pastrate la frigider pe hartie, unde au fost turnate pana in momentul folosirii;
— sunt folosite la prepararea prdjiturilor : indiene cu frisca, indiene cu crema, buzdugane,
medalioane, pere, piersici, negrese, hamburg, rate, pinguin etc.
Indicii de calitate ai cojilor indiene:
— suprafata netedd, bine intinsd, fard incretituri ;
— culoare galbena-aurie, uniforma atat la suprafata, cét si la baza ;
— porozitate crescuta, dar in sectiune cu goluri mici de aer ;
— de aceeasi dimensiune ca, prin imperechere, diametrul sa fie acelasi.

4.2.4. PISCOTURILE DE SAMPANIE

Pot fi considerate semipreparate pentru cad se folosesc la obtinerea ,,crem-diplomatului", a
tortului diplomat, dar se pot incadra si ca preparate finite (fursecuri). Au aceleasi componente
specifice semipreparatelor din ou si faind §i aceeasi tehnologie generala de preparare.
Particularitatile sunt evidentiate de :
— pentru stabilitatea accentuatd a spumei de albus, necesara mentinerii formei in timpul
turndrii, 1/3 din cantitatea de zahar se intinde pe suprafata tavii, acoperite cu hartie si se incalzeste
pana la temperatura de 55 . . . 60 °C, fara sa-si modifice culoarea ;
— zahdrul fierbinte se toarnd treptat peste albusurile batute spumd cu 1/3 din zaharul rece,
favorizand un proces de semicoagulare. in rest, compozitia se obtine conform schemei generale,
dupa care se toarna;
— cu posul cu dui, pe fasii de hartie, in forme lungi de 5—10 cm, care se pudreaza la suprafata
cu zahar farin,;
— se indeparteaza surplusul si se coc la 120 ... 160°C;
— se desprind imediat de pe hartie;
— dupa racire se folosesc ca semipreparate sau se unesc cate doud piscoturi, avand baza in
interior si sunt servite ca fursecuri sau Insotind sampania.

Indicii de calitate sunt urmatorii:

— lungimea maxima 8—10 cm ;
— suprafata neteda si acoperita cu un strat subtire de zahar farin numit glant;
— bine crescute si de aceeasi dimensiune;
— uniform coapte, cu aroma pronuntata de vanilie.

Transformairile care au loc in timpul obtinerii semipreparatelor din oua si faina

Transformarile ce intervin in procesul de obtinere a semipreparatelor din :ua si faind sunt
influentate de materiile prime si auxiliare, dar si de procedeele de ::elucrare folosite.

Afanarea §i porozitatea, acestor semipreparate este de naturd fizica, favorizatd de prezenta
aerului, Tn acest caz se urmadreste introducerea unei cantitati cat mai -ari de aer In compozitia
semipreparatelor prin diferite mijloace, ca:

- cernerea fainii;

- baterea albusului sub forma de spuma care inglobeaza cea mai mare cantitate ie aer, marindu-
si volumul;

- paralel cu 1inglobarea aerului, albusurile capatd culoarea alba, datoritd rrocesului de
precipitare a albuminelor sub influenta baterii. Culoarea acestora, impreuna cu celelalte adaosuri,
asigurd semipreparatelor simple nuanta alba usor galbuie;

- aerul se Inglobeaza si Tn componenta galbenusurilor, tot in urma procesului de batere;

- In acelasi timp se asigura dizolvarea zaharului si formarea unei emulsii stabile;
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- In procesul, de coacere, afanarea este continuata de dilatarea gazelor si de formarea vaporilor
de apa sub influenta caldurii;
- amilopectina din amidon absoarbe o parte din apd, se umfla, determinidnd cresterea
preparatului In volum, si cand acesta atinge 85°C se sparge si cedeaza preparatului o parte din
umiditate, in acest moment compozitia din mijloc este mai moale decat inainte de a fi introdusa la

cuptor;

- peste 85°C semipreparatele intrd n procesul final de coacere, iar glucidele in procesul de
caramelizare, imprimand preparatelor culoarea galbend-aurie. Acestea devin comestibile. Se
stabilesc porozitatea si gustul dulce.

Defecte, cauze si remedieri in semipreparatele din ou si fiind

Defecte
Denumirea preparatului

Cauze

Remedieri

Blaturile

- insuficient crescute

- lipsite de elasticitate

- suprafata prezintd din loc 1n
loc puncte albe sau orificii
mici

- In interior prezintd gol

mare de aer

- prezinta crapaturi la suprafata

- prin tdiere se faramiteaza

- nu s-a respectat reteta

- compozitiile nu au fost bine spumate,

datorita separarii necorespunzatoare a oualor

nu s-a degresat vasul in care s-a batut

albusul

- compozitia a fost prea mult si intens
amestecata

- temperatura de coacere a fost la inceput prea
mare

- insuficient coapte

- zaharul tos nu a fost bine dizolvat si
coacerea s-a facut la foc slab (puncte albe)
sau la foc prea puternic,

- amestecarea neuniforma a compozitiei gi
prea repede

- compozitia prea densa si temperatura de
coacere prea mare la inceput

- faina in cantitate mare

- s-a depasit durata de coacere

- nu s-a addugat grasime

- se degreseaza bine vasele
- compozitia se amestecd putin si foarte
usor

L se lasa usa cuptorului usor intredeschisa
- se rade partea lucioasa care prezinta
defecte si se transforma in brezar

+ golul se completeaza cu portiuni din
partea lucioasa

- S€ acoperé cu crema

- se trampeaza mai mult

Foile

- sunt prea groase

- foile de rulada sunt crocante
si nu se desprind de pe hartie

- foile Dobos, Alcazar,
Richard sunt flexibile si
lipicioase

- prezintd denivelari (Richard,
Alcazar)

- compozitia intinsa in strat gros

- au fost coapte prea mult

- s-a depasit cantitatea de zahdr prevazuta de
reteta

- sunt prea subtiri sau prea vechi

- insuficient coapte

- cantitatea de zahar mai mica decét cea de
faina

- au fost suprapuse fara faina suficienta intre
ele

nucile sunt in particule prea mari

- la umplere se reduce numarul foilor
- se umezeste hartia de la baza foii sau se
trampeaza foaia

- se Intind pe masa si se lasa sa se usuce,
apoi se folosesc

se rad usor la suprafata

Cojile indiene

- nu au aceeasi dimensiune

- suprafata prezinta zbar-cituri,
iar baza este bombata in
interior

- turnarea incorecta

- temperatura in primele minute prea mare
- nu s-a intredeschis usa cuptorului

- insuficient uscate

- se uniformizeaza cu un sablon
corespunzator formei
- se vor folosi numai la prajituri barotate
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Piscoturile - nu s-a indepartat surplusul de zahar farin
- nu se desprind de hartie - nu s-a desprins de pe hartie imediat ce au - se umezeste baza hartiei
fost scoase din cuptor
- suprafata nu prezinta glant |- insuficient pudrate
- au fost pudrate cu prea mult timp Tnainte de | sunt folosite ca fursec
- prea tari, lipsite de coacere
flexibilitate - T s-a respectat refeta au prea - se pregiteste compozitia in cantitate mica
multa faina

- compozitia nu s-a turnat imediat
au fost prea mult coapte

- se pudreaza din nou dupa coacere, daca

4.3. CREME FOLOSITE iN COFETARIE

Cremele sunt semipreparate prezentate sub forma de emulsii stabile, utilizate pentru umplerea si
finisarea preparatelor de cofetdrie-patiserie. Prezenta lor in componenta preparatelor de cofetarie-
patiserie contribuie la :

— asamblarea preparatelor;

— stabilirea formei finale a preparatelor;

— imbundtatesc: gustul, mirosul, aroma preparatelor finite;
— maresc gradul de sapiditate ai preparatelor;

— stabilesc valoarea estetica ;

— completeaza valoarea nutritiva;

— favorizeaza diversificarea gamei sortimentale.

Valoarea nutritiva si digestibilitatea cremelor sunt influentate de natura materiilor prime ce intra
in componenta lor. Cremele, fiind amestecuri de grasimi, oud, frigca, lapte, zahar, arome si coloranti
alimentari, sunt apreciate in mod deosebit pentru valoarea lor energetica, furnizatd de lipidele
provenite din grasimea folositd (64—74% din unt, 82% din margarina) si completata de glucidele
sub forma de zaharoza, lactoza sau amidon.

Cremele pe baza de lapte, aparel si sarlota, pe langa valoarea energetica, au §i un continut bogat
de proteine esentiale provenite din lapte, oud, frisca, gelatina.

Un rol deosebit de important il au adaosurile folosite, care contribuie la completarea valorii
nutritive, a gustului, aromei si in mod deosebit asupra procesului de digestie.

Prezenta adaosurilor diverse incitd aparatul vizual, care excitd secretia de suc gastric, necesar
procesului rapid de digestie.

4.3.1. CREME PE BAZA DE LAPTE
Cremele pe baza de lapte sunt deosebit de apreciate pentru calitdtile lor gustative, continutul
scazut de grasimi si valoarea nutritiva ridicata.

Avand ca elemente de baza : laptele, oul sau frisca, valoarea lor biologica este superioara altor
creme. Alimentele de baza, combinate cu faina, amidon sau zeamil ca liant si supuse procesului de
fierbere dau posibilitatea ca aceste creme sa fie asimilate usor si complet.

Lipsa grasimilor din componenta acestor creme ingreuieaza insa operatia de intindere in straturi
subtiri, operatie accentuata la racire de gelificarea amidonului. Pentru a face posibila aceasta
operatie, acolo unde este necesara intinderea in straturi subtiri, se va actiona asupra cremelor calde.
Prin récire, cremele pe bazad de lapte formeaza la suprafata o peliculd, determinatd de gelificarea
amidonului, care produce aparitia aglomerarilor. Pentru a evita acest defect, pana la racirea
completd, crema se amesteca din cand in cand, pastrandu-i omogenitatea.

Combinarea laptelui cu amidonul si albusul batut spuma formeaza un mediu prielnic de
fermentatie si in mod deosebit in sezonul cald. Din acest motiv, numarul preparatelor care folosesc
crema de vanilie este redus. Aceste preparate, sunt date imediat in consum.

Crema de vanilie cu ou (1 kg)

Are aspect de pasta, de culoare alba, usor gélbuie, cu aroma pronuntatd de vanilie, care prin
racire gelifica, mentinandu-si forma care 1 s-a imprimat. Are gust dulce si placut, cand este bine
fiarta.

Pentru preparare, se separa albusul de galbenus (oud 3 buc.) :
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— galbenusurile se combina cu sare (1 g), o parte din zahar (25 g), faina (125 g) sau (amidon
— 100 g) diluata in lapte rece;
— se subtiaza cu laptele (700 ml) care a fost fiert separat, si apoi temperat, pentru a evita
gelificarea bruscd a amidonului;
— se asazd compozitia obtinutd pe foc si se amestecd continuu pand la proba (putind crema
asezata pe o suprafatd lucioasa, prin racire sa gelifice, desprinzandu-se fard sa lase urme) ;
— se tempereaza crema obtinuta si se amesteca cu albusurile batute spuma cu restul de zahar
(125 g) si aromatizate cu vanilina (1/2 g). Amestecul se face Incet, pentru a pastra gradul de afanare
a cremei.
Observatie: pentru a prelungi durata de pastrare, oudle se pot adauga intregi, Tnaintea
procesului de fierbere. In acest caz crema este mai densa si mai grea.
Crema de vanilie fara ou (1 kg)

Este folositd mai mult in sezonul cald. Fierberea tuturor componentelor prelungeste durata de
pastrare. Gradul de afinare si continutul de grasimi va fi asigurat de frigca batuta. in acest caz :
— se amestecd zeamilul (faina) cu zaharul, sarea si se subtiaza cu laptele fiert si temperat;
— compozitia se fierbe amestecand continuu incd 15 min dupa ce a dat in fiert (aceeasi proba
ca la crema de vanilie cu ou) ;
— se lasd sa se tempereze, amestecand din cand 1n cand, si se adaugad apoi frisca batutd
aromatizata cu vanilina. Se poate utiliza imediat sau dupd racire.

Crema de vanilie, indiferent de natura ei, se foloseste la obtinerea preparatelor : ecler cu crema
de vanilie, cu fructe, cu frisca, choux 4 la creme, cremsnit, flancuri, tarte cu fructe, profiterol etc.

Indicii de calitate a cremei de vanilie:
— culoarea alba, usor galbuie;
— miros §i gust pronuntat de vanilie;
— aspect omogen;
— dupd racire, sa gelifice usor si sd-si mentind forma;
— bine fiarta.
Crema de nuci (1 kg)

Este utilizata pentru umplerea cornurilor, a cozonacilor, trigoanelor, melcisorilor si buseurilor.
Are aspect de pastd, gust specific nucilor, cu aromd pronuntatd de vanilie si scortisoara.

Pentru preparare, se fierbe laptele (225 ml) Tmpreund cu zaharul (350 g);

— se toarna pesmetul (125 g) in bloc si se amesteca intens;

— se tempereaza compozitia;

— se adauga pudra de nuci (350 g) si se aromatizeaza cu vanilina (1,5 g) si scortisoarda (10 g).
Pentru cozonaci, aceasta crema (1 kg) se prepard numai din, albusuri batute spuma (4 buc.) cu

zaharul (335 g) si amestecate apoi cu pudra ie nuci (600 g), scortisoard (10 g) si vanilind (0,25 g).

Aceasta combinatie este necesara pentru a favoriza procesul de coacere, accentuand

porozitatea aluatului.

In absenta albusurilor batute spumi, crema de nuci este foarte densa si nu permite coacerea
aluatului.

Crema de nuci este apreciatd pentru valoarea energetica ridicatd, furnizata de lipide (in
proportie de 63 %) si de glucide sub formad de zaharoza. Un rol deosebit au sarurile minerale
prezente sub forma de K, P, vitamina C, B, si B..

In plus, prezenta taninului din componenta nucilor di cremei un gust plicut, usor astringent.
Adaugata si consumata In cantitate mare, crema de nuci se digerd mai greu datorita continutului
bogat de lipide si celuloza.
CREMA DE MAC (1 kg)

Este folosita ca umplutura pentru cornuri, placintd, cozonac etc. Crema de mac este adaugata
si apreciatd In componenta preparatelor pentru calitatile sale gustative si pentru valoarea energetica
provenitd din materiile prime cu care se combind, dar mai ales din lipidele (40,8%) provenite din
semintele de mac. Un rol esential 1l au si proteinele (19,5) din semintele de mac sau provenite din
albusuri.
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Crema de mac se pregateste la fel ca si crema de nuci, utilizand cele doud metode in functie de
destinatia cremei, dupa urmatoarea reteta:

- pentru cornuri: mac 270 g, zahar 275 g, lapte 300 ml, pesmet 125 g, albus, 4 buc,
scortisoara 10 g, vanilind 0,25 g;

- pentru cozonac: mac 580 g, albusuri 8 buc, zahar 350 g, vanilie 1/8 g.

4.3.2. CREME PE BAZA DE GRASIMI
Cremele pe baza de grasimi au aceleasi utilizari ca si cremele pe baza de lapte. Sunt apreciate
insa pentru continutul calorie ridicat, provenit din grasimile semisolide folosite ca materii prime de
bazd in procesul de preparare. Se prezinta sub forma de emulsii realizate din grasimi si diferite
adaosuri.

Adaosurile folosite pot fi sub forma de : siropuri concentrate, fondant sau crema pe baza de
lapte si completate cu diferite arome, coloranti sau materii prime auxiliare sub forma de : nuci,
alune, cafea, cacao, fructe proaspete, fructe confiate etc, care completeaza calititile gustative, valoa-
rea nutritiva si participa la diversificarea gamei sortimentale.

Spre deosebire de alte creme, se digerd mai greu, datoritd continutului mare de grasimi care
participd la prepararea acestora. Aceste caracteristici fac necesard combinarea lor cu
semipreparatele sarace in lipide, pentru ca preparatul finit sa se poata incadra usor Intr-un meniu si
in consumul de calorii prevazut (2800—3 500 calorii/zi1).

Crema aparel simpla (1 kg)

Se pregateste din: oud (1 buc), zahar (440 g), lapte (80 ml), grasimi (470 g), vanilind (0,25
g), astfel:
— se amestecd oudle cu zahdrul si laptele;
— se fierb, amestecand continuu pana la dizolvarea completa a zaharului ;
— se spald peretii interiori ai vasului, pentru a indeparta cristalele de zaharozd depuse in
procesul de amestecare ;
— se continud fierberea pana la proba (putina crema palpata intre degetele uscate sa formeze
fir sau coadad) ;
— se retrage de pe foc, se pun bucatele de grasime la suprafata si sa lasa sa se raceasca fara sa
se amestece;
— separat, se spumeaza restul de grasime peste care se toarnd, in mod treptat, aparelul rece ;
— crema obtinutd se aromatizeazd cu vanilind.

In functie de preparatul la care se foloseste, crema se poate colora si aromatiza in diverse
variante formand crema apar el de diferite culori.

Materiile prime auxiliare sunt addugate in componenta cremei aparel ca adaosuri, inainte de
utilizare taiate in particule mici, acolo unde este cazul (fructe confiate, nuci, ciocolata etc).

Observatii. Pentru a asigura o aroma pronuntata si o culoare naturala la crema aparel de cafea,
se inlocuieste laptele cu swartz, iar la crema aparel cu fructe proaspete (zmeura, capsuni, portocale)
laptele este inlocuit cu sucul de fructe in aceeasi proportie, stabilind gustul acrisor cu sare de
lamaie, daca este nevoie.

Crema cu fondant

Este crema cu utilizarile cele mai largi, avand procesul tehnologic simplu si usor de realizat
prin prelucrare la rece. Se pregateste numai din grasimi si fondant.

Acest sortiment de crema este apreciat numai pentru valoarea lui energetica si costul mai
scazut.

Se pregateste in trei variante :
— crema nr. 1 (mare: 1 kg grasime + 1 kg fondant); nr. 2 (mica :1 kg fondant + 600 g
grasime), nr. 3 (pentru fursecuri: 1 kg fondant + 350 g grasime).

Indiferent de natura cremei, tehnologia de preparare este aceeasi:

— se omogenizeaza grasimea, indepartand eventual excesul de apa ;
— se adaugd in mod treptat fondantul, continudnd procesul de omogenizare si afinare ;
— se coloreazd, aromatizeaza si se adauga materiile prime auxiliare in functie de preparatele la
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care urmeaza sa fie folosita.
Observatii. Aceastd crema se poate prepara combinand grasimea cu siropul pentru fondant, fara
sa se mai tableze. Siropul se adaugd peste grasime in stare complet rece si in mod treptat.
Are o tehnologie de preparare mai scurtd, dar si riscul de separare a grasimii mai mare, datorita
umiditdtii crescute din sirop.
Crema fiarta cu margarina (1 kg)

Este o cremd omogena si cu mare stabilitate (nu se taie). Se poate prepara in culori si arome
diferite. Cremele cu aroma de fructe vor avea in compozitie sare de ldmaie, pentru formarea
gustului acrigor caracteristic fructelor. Se prepara astfel:

— se umecteaza faina (100 g) cu putin lapte fiert si racit (300 ml total);
— se combind cu restul de lapte fierbinte in care a fost addugat zaharul (120 g) si se fierb
impreuna circa 20 min, dupa ce a dat in fiert;
— se raceste amestecand din cand in cand;
— se adauga in mod treptat peste margarina alifiata (500 g si se continud omogenizarea, pana
la afanare perfecta ;
— se adauga alcoolul (10 ml), vanilina (1/8 g) si colorantul (1 ml), iar pentru cele de fructe
sarea de lamaie dizolvata (1 g sau dupa gust).
Indicii de calitate a cremelor pe baza de grasimi:
— culoarea i aroma corespunzatoare sortimentului;
— aspect omogen, bine afinat, usoare, in procesul de utilizare sa-si pastreze consistenta si
omogenitatea;
— gust dulce, placut, usor acrisor pentru cremele de fructe ;
— sa cedeze usor la Iintindere;
— introduse la rece, sa se solidifice cu usurinta.

4.3.3. CREME PE BAZA DE FRISCA
Cremele pe baza de frigca sunt preparate din frisca in combinatie cu ciocolatd menaj, oua, lapte,
zahdr, gelatind, fructe confiate, in functie de sortiment.

Proprietatea pe care o are frisca de a ingloba aer prin batere, marindu-si volumul, imprima
cremelor un grad de afinare crescut si un aspect pufos.

Preparate din materii prime cu valoare nutritivd mare si cost ridicat (ciocolata) sunt utilizate la
obtinerea prdjiturilor specialitati si a torturilor speciale.

Sunt greu de pastrat, favorizand fermentarea cu usurinta si modificarea culorii. De aceea, se
impune consumarea rapida a preparatelor in a cdror componenta sunt incluse. Din aceasta grupd fac
parte :

Crema sarlota (1 kg)

Este o crema foarte afinatd, spumoasa, usoard, de culoare alba cu diferite adaosuri (coji de
portocale, nuci, alune, cdpsuni) sau coloratd. Avand in componenta gelatina, este necesar sd se
foloseasca imediat dupa preparare, pentru a putea lua aspectul formei in care se monteaza, sau
pentru a face legatura cu alte semipreparate (piscoturi, foi de dobos). Prepararea ei presupune
urmatoarele operatii:

— se amesteca oudle (3 buc.) cu zaharul (125¢g);

— se subtiaza cu laptele (125 ml), care a fost fiert separat i apoi temperat;

— se agaza pe foc amestecand continuu pana apar primele clocote pe marginea vasului;

— se retrage de pe foc si se adauga gelatina (15 g), care a fost hidra tatd cu cel putin 45 min

inainte de folosire ;

— se amesteca din cand in cand panad se raceste, fara sa se gelifice.

— se adauga romul (20 ml) si fructele confiate (150 g) taiate marunt si se amestecd pentru

repartizare uniforma in toatd compozitia ;

— se adauga frisca batuta (500 g), aromatizata cu vanilina (/8 g) s1i se amesteca usor;

— se foloseste imediat pentru montarea sarlotelor, cremei diplomat, ruladei diplomat etc.
Crema ganaj (1 kg)
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Are la baza frisca si ciocolatd. Gustui, aroma si valoarea energetica se poate imbunatiti cu
adaos de : zahar, unt, esente, rom, alcool si fructe confiate, in functie de preparatele la care urmeaza
sd fie folosita. Este o crema cu valoarea energeticd mare, datoritd continutului sporit de lipide (27%
din ciocolata menaj si 32% din frisca) si glucide (61,6% in ciocolatd).

Are un gust placut, usor amdrui si culoarea specifica ciocolatei.

Indiferent de procesul tehnologic, componentele si cantitatea lor ranim, aceleasi. Se schimba
numai modul de prelucrare.

Crema ganaj preparatd la rece este mai usoara, mai bine afinata si are un volum mai mare.
Aceste caracteristici sunt apreciate pentru obtinerea prajiturilor cu gramaj mic (africane), a torturilor
si a produselor de bombonerie (ness-cafe).

Pentru prepararea cremei:

— se bate frisca (550 g) manual sau mecanic pana se formeaza spuma, care isi mentine
aspectul;
— separat se topeste ciocolata (450 g) (in bain-marie) pana devine curgatoare i apoi se
tempereaza,
— se combina frigca batutd cu ciocolata si se amesteca usor si foarte putin pentru
omogenizare;
—se foloseste imediat pentru a nu-si modifica consistenta.

Crema ganaj preparata la cald poate fi simpla, numai din ciocolata menaj si frigca, sau cu
diferite adaosuri.

Crema simpla se prepard dupad urmatoarea tehnologie :
—se amesteca frigca lichida cu ciocolata menaj taiata in bucati mici;
— se agseaza amestecul pe foc, pana Incepe sa fiarba amestecand continuu ;
— se retrage de pe foc si se asaza la rece, amestecand din cand in cand ;
— se bate apoi manual sau mecanic cu un tel des, pana isi mareste volumul, se deschide la
culoare §i capata un aspect usor taiat;
— se foloseste imediat (pentru umplerea torturilor) sau se lasa sa se Intdreasca bine (pentru
joftre, trufe etc).

In cazul in care crema ganaj prevede adaosuri, acestea sunt utilizate astfel:
— zaharul se adauga Tnaintea procesului de fierbere;
— untul, imediat ce s-a retras vasul de pe foc ;
— rom, alcool, triple-sec etc. dupa racirea compozitiei, inaintea procesului de batere ;
— fructele confiate, uleioase, in alcool, dupa procesul de batere.

Indicii de calitate a cremelor pe baza de frisca:
— bine afinate, spumoase, usoare;
— aspect omogen, sau usor tdiat pentru crema ganaj ;
— culoarea si aroma, specifice sortimentului si adaosurilor folosite;
— gust dulce sau usor amarui;
— dupa ricire sa se intdreasca cu usurintd i sd-si mentind aspectul i consistenta ;
— adaosurile folosite uniform repartizate in toatd compozitia.

Transformairi ce au loc in componenta cremelor

Prin prelucrarea materiilor prime si auxiliare folosite in procesul tehnologic, cremele isi
maresc volumul, se omogenizeaza amestecul si se afaneaza continutul.

Aceste modificari au loc in urma procesului de batere. Baterea cremelor poate avea loc inainte
sau dupa procesul termic, in functie de sortimentul cremei.

Prin procesul de batere, in crema se inglobeaza o cantitate mare de aer, care afaneaza crema
si-1 da un aspect spongios. Afanatorul, in acest caz, este aerul.

Prin batere moleculele de grasime sunt maruntite si repartizate uniform, sub forma de
particule mici, In toatd masa amestecului.

Structura poroasa, uniforma a cremelor bine batute depinde de distribuirea uniforma a aerului
inglobat si a intensitatii cu care se realizeaza baterea.
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Prin procesul de fierbere, cremele (de vanilie, crema fiartd cu margarina) care au in
componenta lor amidon:
- 1s1 modificd consistenta, datoritd amilopectinei din amidon, care sub influenta temperaturii
absoarbe umiditatea din crema, is1 mareste volumul, favorizand ingrosarea cremei;
- coaguleaza proteinele prezente in oud, lapte, fdind, sub influenta temperaturii, participand la
stabilirea finald a consistentei cremelor;
- devin comestibile - oud, faina, gelatina fiind materii prime care, in stare cruda, nu au aceasta
proprietate;
- se favorizeaza procesul de digestie, ca urmare a transformarilor specifice fiecarei materii prime $i
combindrii lor in diferite proportii.

Defecte, cauze si remedieri la cremele folosite in cofetarie

Defecte. Cauze Remedieri

Denumirea cremei

Crema, de vanilie - - galbenusurile s-au combinat cu zaharul, fara sa se - se trece printr-o sitd deasa

prezinta aglomerari amestece

- laptele s-a turnat fierbinte peste faina si a gelificat
amidonul

- in timpul fierberii nu s-a amestecat uniform si continuu

- se combind cu putin lichid si se fierbe
din nou

- gust si miros de fdina |- insuficient fiarta

- lipicioasa

- se mai adaugd faina diluata cu lapte si
se fierbe

- Consistenta moale

- dupa racire nu .-
gelifica

- albusurile nu au avut zahar suficient sau au fost - nu se poate remedia
adadugate in crema prea fierbinte, care a favorizat

coagularea neuniforma a albuminelor

- are aspect taiat

Cremele cu grasimi |- nu s-a amestecat in timpul fierberii apare-lului - se Incalzeste usor crema si se bate
- au aspect tdiat - nu s-a respectat proportia dintre grasime si celelalte intens
componente - se toarna peste untul alifiat separat
- nu s-a Indepartat surplusul de apa din grasime - se indeparteaza siropul din crema
- autrecut de la o temperatura la alta taiata

- intens colorate si
aromatizate

- dozarea gresita a culorilor si aromelor

- se combina cu altd crema alba
nearomatizatd §i necolorata

Cremele cu frisca
- au miros si gust de

- frigca are aciditate crescuta

- la frigca batuta se adaugi bicarbonat
- se fierbe bine pentru crema fiarta

fermentat

- au aspect taiat si - frisca nu a avut continut normal de grasime - se fierbe din nou.

volum redus - crema s-a batut inainte de racirea completa - se lasa suficient sa se raceasca si apoi
- a fost batuta spuma mai mult decat era admis se bate spuma

- nu au putere de - nu s-arespectat proportia frigca-ciocolata - crema ganaj se refierbe si se

gelificare sau intdrire |- insuficient batuta completeaza cu ciocolata

- nu are gelatind suficienta sau nu s-a dizolvat complet |- crema sarlotd nu se poate repara
gelatina addugata

4.4. SEMIPREPARATE DIN FRUCTE PROASPETE
Sunt utilizate Tn procesul de finisare a preparatelor de cofetdrie, ca adaosuri pentru
imbunatatirea gustului si a valorii energetice, sau ca semipreparat de baza. Indiferent de grupa din
care fac parte, sunt caracterizate de o valoare energetica ridicatd, furnizatd de prezenta zaharozei sau
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a alcoolului dublu rafinat.
4.4.1. RAZATURILE (1 kg)
Razaturile sunt semipreparate pregatite din coaja fructelor citrice prin procesul de radere a partii
colorate. Razaturile sunt folosite ca aromatizanti naturali pentru aluaturi, creme, siropuri.
Sunt folosite 1n stare proaspatd sau prin conservare cu zahdr.
Conservarea .este necesara pentru pastrarea razaturilor o perioadd indelungata, cat lipsesc
fructele proaspete.

Pentru reusita procesului de conservare, pe langa zahar, in razaturd se adauga si alcool dublu
rafinat. Aroma specificd razaturilor este determinatd de uleiurile eterice prezente in coaja fructelor
proaspete §i pdstrate prin conservare, pentru a fi apoi transmise preparatelor in a caror componenta
se adauga.

Pentru preparare trebuie respectate urmatoarele faze :
— spdlarea fructelor proaspete la jet de apa rece ;
— raderea partilor colorate, pand se ajunge la partea alba a fructului ;
— razatura obtinutd (250 g) se amesteca bine cu alcool (15 mi) si apoi cu zahar (775 g);
— se pun in borcane sau bidoane de aluminiu si se preseaza bine, pentru a evita golurile de aer;
— la suprafatd se acopera cu un strat de zahar;
— se monteaza capacul sau se acopera cu celofan si se pastreaza la rece.
Indicii de calitate a razaturilor:
— sd-si pastreze]aspectul de firisoare lungi si subtiri;
— sd-si mentina culoarea, gustul amarui §i aroma specifica de lamaie sau portocala;
— fara gust si miros de mucegai sau de fermentat.

4.4.2. FRUCTELE iN ALCOOL
Sunt semipreparate obtinute prin prelucrarea fructelor intregi. Sunt folosite ca semipreparate de
baza pentru preparatele de bombonerie sau ca adaosuri la diferite creme.

Fructele in alcool sunt apreciate pentru valoarea energetica furnizatd de alcoolul utilizat n
calitate de conservant si de glucidele sub forma de zaharoza, glucoza si fructoza prezente in fructe
proaspete. Prin conservare 1n alcool, vitaminele si sarurile minerale sunt bine pastrate.

Prin conservare in alcool, se impiedicd procesul de fermentare si dezvoltarea
microorganismelor, favorizand pastrarea formei si culorii naturale a fructelor proaspete. La fructele
cu continut crescut de acizi organici (visine) pentru o buna conservare se adaugd si zahar. Pentru
nevoile laboratorului de cofetarie sunt conservate visine 1n alcool si struguri in alcool.

Visine in alcool (1 kg)
Sunt selectionate visinele sdnatoase (1 kg), ajunse la punctul optim de coacere:
— sunt spalate la jet de apa rece ;
— se curdta coditele si se scurg bine de apa ;
— se asaza in. borcane sau bidoane si se acopera cu amestecul format din alcoolul rafinat (260 ml),
combinat cu apa (75 ml), zahar (50 g) si vanilind (0,5 g), fierte separat si apoi racite.

Struguri in alcool (1 kg)

Sunt conservati la fel ca si visinile, addugand insd un procent mai mic de zahar (25 g). Atat
visinele cat si strugurii, dupa conservare, se inchid ermetic si se pastreaza la rece minimum 4 luni,
dupa care, bine scurse de zeama, fructele pot fi glasate in fondant sau in ciocolatd, comercializandu-
se ca bomboane.

Indicii de calitate:
— sa pastreze culoarea naturala a fructului,
— suprafata neteda si bine intinsa, curatd, fara gust si miros de mucegai sau de fermentat.

4.4.3. JELEURILE
Sunt semipreparate obtinute din fructe proaspete, bogate in substante pectice cu putere de
gelificare sau alte fructe Tn amestec cu substante gelifiante.
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Pentru imbunatatirea gustului, aromei si a valorii energetice In componenta jeleurilor se

adaugd coloranti, arome, zahar, sare de lamaie.
Jeleurile sunt apreciate pentru :

— gustul lor acrisor si aroma placuta ;
— aspectul limpede sticlos;
— turnate deasupra preparatelor, gelifica cu usurintd, protejand preparatele Tmpotriva
procesului de oxidare, mentinandu-le in acelasi timp si forma;
— valoarea energetica si continutul bogat in vitamine si saruri minerale.

Prin incalzire, jeleurile devin fluide ; turnate pe suprafata preparatelor, gelifica usor si au
luciu pronuntat.

Fructele bogate in substante pectice utilizate pentru prepararea jeleurilor sunt: corcodusele,
gutuile, merele 1n amestec cu gutui si partea fibroasd a portocalelor.

Jeleul din fructe cu gelatina (1 kg)

Se obtine prin prelucrarea sucului din compotul diferitelor fructe (200 g), la care se adauga un
plus de zahar (250 g.) si gelatina hidratata (40 g), cu 45 de min, inainte de folosire, precum si apa
(600 ml).

Gelatina poate fi inlocuita cu agar-agar, pentru a favoriza procesul de gelificare.
Jeleul cu amidon (1 kg)

Este foarte des utilizat, se realizeaza usor, dar are aspect tulbure, necesitind colorarea
obligatorie. Obtinerea necesitd urmdatoarele faze:
— se amesteca amidonul (75 g) dizolvat in apa rece (700 ml) cu zaharul (150 g) si glucoza
(150 g) circa 10 min, dupa ce a dat in fiert, timp in care se amestecd continuu;
— se adauga sarea de lamaie, colorantul alimentar i esenta caracteristica fructelor, utilizandu-
se dupa ce s-a temperat.

Indicii de calitate a jeleurilor:

— aspect limpede sticlos;

— luciu pronuntat;

— gelificarea rapida :

— gust placut, usor acrisor;

— aroma specifica fructelor cu care se combina ;
— prin presare sd se sfarame usor.

4.4.4. FRUCTELE S LEGUMELE CONFIATE

Sunt semipreparate obtinute din diferite parti ale fructului prin fierbere repetata intr-un sirop de
zahdr, a carui concentratie in zaharoza creste la fiecare fierbere, pana la suprasaturarea fructelor.

Siropul, care are o concentratie in zaharoza de 75° BRIX, este combinat cu glucoza, folosita ca
anticristalizator (Impiedicand recristalizarea zaharozei).

Concentratia crescutd a siropului contribuie la mentinerea structurii, formei si culorii fructelor,
diferitd in functie de natura fructului si de continutul lui in zaharoza.

Fructele confiate participa la imbunatétirea gustului, aromei si valorii energetice a produselor in
componenta carora sunt adaugate.

Confierea fructelor cuprinde doua etape:
a) prelucrarea primara ;
b) prelucrarea termicd, comund tuturor fructelor.

Prelucrarea primara diferd de la un fruct la altul.

Cojile de portocale (1 kg)

Sunt selectionate numai portocalele de aceeasi marime, sandtoase i cu coaja groasa.
—se spala la un jet puternic de apa rece, indepartand praful aflat in porii cojilor ;
— se cresteaza fructele in 4 sau in. 6, In functie de marime;
— se desprind de coaja (500 g) cu atentie, pentru a ramane Intreaga;
— se pun 1n apa rece unde se tin doud-trei zile pentru dizolvarea uleiurilor eterice, care dau
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gustul amar cojilor.
Apa se schimbd in fiecare zi, pentru a evita aparitia procesului de fermentare si Indepartarea
gustului amar.
— se pun apoi In apd clocotitd si se fierb pand se inmoaie (prin intepare sa cedeze usor).
Fierberea' are ca scop : distrugerea microorganismelor, ITnmuierea cojilor, deschiderea celulelor
vegetale In vederea procesului de confiere;
— cojile inmuiate se trec imediat sub jet de apa rece, pentru a indeparta partea albd, carnoasa
ce acopera celulele vegetale si impiedica patrunderea siropului ;
— se lasd apoi cojile sd se scurgd de apa, in vederea intrdrii in procesul de prelucrare
termicd cu 750 g zahar.
Cojile de lamaie (1 kg)

Sunt prelucrate primar astfel:
— se spala 1dmaile sanatoase, de .aceeasi marime §i cu coaja groasa;
— se rade partea colorata a lamaii (coaja), pana se ajunge la partea alba;
— se taie 1amaia in doud, pe orizontal;
— se indeparteaza sucul cu ajutorul unui dispozitiv de stors care se ataseaza la robot, avand
grijd sa nu se rupa coaja (500 g);
— se fierb in apd, pana se inmoaie;
—se trec imediat sub jet de apa rece si se pun la scurs pentru , putea fi introduse in procesul termic,
cu 750 g zahar.

Indicii de calitate a fructelor confiate:
— sd-s1 mentind forma si culoarea, corespunzatoare fructului;
— gust si miros placute;
— consistenta specificd fructului proaspat;
— bine patrunse in sectiune;
— fard cristale de zaharoza printre celulele fructelor;
— fara miros si gust de fermentat sau de mucegai;
— siropul limpede si de culoare corespunzatoare fructelor.

COJILE DE PEPENE VERDE (1 kg)
- sunt alesi numai pepeni cu coaja groasa,
se spala la jet de apa rece;
- se rade coaja verde cu o ustensila speciald, cu aspect de semicerc;
se taie pepenele 1n 6 sau 8 felii, indepartand cu atentie miezul, pentru a nu rupe coaja;
cojile (900 g) se asaza apoi in straturi alternative cu sare, unde se lasa 3—1 zile, acoperite in
final cu un strat gros de sare, asa Incat sa se formeze o saramura cu concentratia de 75% sare;
- se pun apoi la desdrat timp de 2-3 zile, schimband de mai multe ori pe zi apa. Se fierb apoi in
apa clocotita pana se inmoaie, dupa care se lasa la scurs pentru prelucrarea termica cu 640 g zahar.
PERE CONFIATE (1 kg)
Sunt selectionate perele (1,5 kg) neajunse la maturitate, cele cu pulpa tare, coaja verde si de
aceeasi marime.
- se spala cu jet de apa rece;
- se curatd de coaja cu ajutorul cutitului sau prin opdrire, indepartand, in acelasi timp si
semintele cu un dispozitiv special, pentru a ramane para intreaga.
- pe masurd ce se curdtd, se pun in apa cu metabisulfit de sodiu (5 g) pentru a mentine
culoarea alba, fierbandu-se apoi pana se inmoaie;
- se trec imediat sub jet de apa rece §i se pun apoi la scurs pand in momentul prelucrarii
termice cu 760 g zahar.

CIRESE CONFIATE
Sunt alese pentru confiat numai ciresele (1,450 kg), ajunse la punctul optim de coacere, din
soiul ,,pietroasa alba". Ciresele trebuie sa fie sanatoase, nepatate si bine spalate.

Cofetar - patiser 62



SCOALA DE EXCELENTA IN INDUSTRIA OSPITALITATII ,BELLA ITALIA”

se curatd de codite si de sdmburi si se fierb In apa cu metabisulfit de sodiu (5 g) aproximativ

o ord, dupa care se trec sub jet de apd rece si se lasd sa se scurgd pana in momentul prelucrarii
termice cu 780 g zahar.

SFECLA CONFIATA (I kg)

Prelucrarea primara cuprinde:

se spala sfecla (1 200 g) la jet puternic de apa; cand este nevoie, se perie;

se curdtd de coaja si se taie in felii, punandu-se in apa cu metabisulfit (10 g) in care se fierbe
circa o ora;

se trece apoi sub jet de apa rece si se lasa la scurs, pentru a putea intra in procesul termic cu
500 g zahar.

Urmatoarea etapa, de confere a fructelor, se referd la prelucrarea termica si parcurge
urmatoarele etape:

prepararea siropului format din 1/3 din cantitatea de zahar si apd, cat sa-1 acopere.
Amestecul format se asaza pe foc, se amesteca continuu pana incepe sa fiarba. Se spumeaza
si se verifica daca are concentratia de 25° BRIX.;

se adauga fructele care au fost prelucrate primar si sunt bine scurse de apa;

se asaza vasul pe foc si se fierb Impreuna, fara sa se amestece, la foc mic, pana incepe

siropul sa fiarba. Se retrage vasul de pe foc si se lasa in repaus pana se racesc bine fructele si siropul
format.
Cantitatea de zahar rdmasa (cele 2/3) se imparte 1n patru parti egale;

dupa racire se separa siropul de fructele care au fost bine scurse;

in sirop se adauga o parte din zaharul ramas si se dd in fiert;

se adauga fructele si se fierb impreuna cateva clocote, dupa ce au dat in fiert;

se lasd din nou sa se raceasca si se repetd operatia de fierbere si racire inca de trei ori,

adaugand de fiecare datd cate o parte din zaharul rdmas. O datad cu ultima cantitate de zahar se
adauga glucoza si colorantul alimentar dorit (numai pentru cojile de portocald nu se coloreaza). La
ultima fierbere siropul trebuie sa aiba concentratia de 65-75° BRIX. Dupa terminarea procesului
termic §i racirea componentelor, fructele bine scurse sunt asezate In borcane sau bidoane de
aluminiu, unle langa altele, fara sa ramana spatii goale intre ele si se acopera complet cu sirop;

se pastreaza la rece pana la un an de zile.

Indicii de calitate a fructelor confiate:

sd-si mentind forma si culoarea corespunzatoare fructului;

gust si miros placute;

consistenta specifica fructului proaspat;

bine patrunse in sectiune;

fara cristale de zaharoza printre celulele fructelor;

fara miros si gust de fermentat sau de mucegai,

siropul limpede si de culoare corespunzatoare fructelor.
Defectele fructelor confiate

Defecte Cauze Remedieri
- incretituri la suprafata - concentratia primului sirop a fost mai mare de 25° |- nu se mai pot remedia
- tari In sectiune Brix
- incomplet confiate la mijloc - fierberea s-a facut la o temperatura prea mare in

primele minute
- fructele au fost prea crude sau excesiv de coapte

- siropul fructelor prea subtire - nu s-a addugat cantitatea corespunzatoare de zahar |- se scurge siropul, se mai adauga zahar
- fructele nu au fost bine scurse de apa in urma si se fierbe din nou, addugand spre

procesului de oparire sfarsit fructele
- prezinta cristale de zahar atdtin | - cantitatea prea mare de zahar, comparativ cu cea |- se scurge siropul, se adaugd apa si

interiorul fructelor, cat si insirop| de fructe si apa folosita glucoza si se fierbe, adaugand apoi si

- fierberea prelungita si la o temperatura prea mare fructele si se continua procesul de
- pastrarea fructelor la cald si neacoperite fierbere
- cantitatea insuficienta de glucoza
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- cu miros si gust de fermentat - pastrarea la temperatura necorespunzatoare - se scurge siropul si se fierbe bine,
- cantitatea insuficientd de zahar adaugand spre sfarsit fructele
confierea necorespunzatoare (aparitia fenomenului
de plasmoliza)

- au culoare neagra sau sunt intens | - nu au fost puse 1n apa cu me-tabisulfit in timpul |- nu se mai pot remedia

colorate prelucrarii primare si s-a favorizat oxidarea stra-
tului de la suprafata

- nu au fost acoperite complet cu sirop

colorantul alimentar a fost prea concentrat sau in

cantitate prea mare

au fost tinute prea mult in apad rece §i au intrat in |- nu se mai pot remedia

procesul de putrefactie - se transforma in gem sau in pulpa
- oparirea a fost prea intensa

- s-a amestecat in timpul procesului de fierbere

- nu-si mentin forma, sunt prea moi

4.5. SEMSPREPARATE DIN FRUCTE ULEIOASE

Semipreparatele din fructe uleioase au o utilizare mai restransa, fiind destinate, In principal,
preparatelor de bombonerie §i numai ca adaosuri pentru imbunatatirea gustului si a valorii nutritive
la préjituri, torturi §i Inghetate.
Fructele uleioase, ca aliment de baza, contribuie la:
— formarea semipreparatului;
— cresterea valorii calorice, determinatd de prezenta lipidelor in proportie de 60—64% si a
glucidelor sub forma de zaharoza;
— obtinerea unui gust deosebit, specific.
— diversificarea sortimentului de preparate.
Semipreparatele din fructe uleioase, consumate insa In cantitate mare, ingreuieazd procesul de,
digestie, datorita procentului mare de lipide si celuloza.

4.5.1. MARTIPANUL (1 kg)
Martipanul se prezinta sub forma de pasta albad sau colorata, care se poate modela cu usurinta.
Se obtine prin doud metode :

a) prin prelucrare la rece, amestecand fondantul 850 g cu 150 g pudra de fructe uleioase, ce au
fost prelucrate primar, in functie de fructul folosit §i trecute apoi prin bruioza;
b) prin procesul de fierbere, procedand astfel:

— se amestecd zaharul (800 g) cu glucoza (50 g) si apa cat acopera ;

— se asazd pe foc si se amestecd continuu, pana se dizolva zaharul si incepe procesul de
fierbere;

— se indeparteaza spuma si se continud fierberea pana la proba de bomboana cleioasa (proba
de fondant);

— se aromatizeaza cu vanilina (8 g) si se adaugd pudra de fructe uleioase (150 g);

— se tableazd manual, sau la masina de tablat, pand isi schimbd culoarea (alba specifica
nucilor) si se transforma in pasta;

— se raceste i apoi se trece prin bruioza.

Pasta obtinutd se foloseste ca atare sau se coloreaza. Martipanul se foloseste ca interior la
bomboane fondante, glasele, martipan, pentru obtinerea diferitelor elemente de decor, sau pentru
acoperirea torturilor.

4.5.2. PRALINA (1 kg)

Pralina simpla este prezentatd sub forma de pasta de culoare maro-roscat, cu gust usor amarui
si miros specific de zahar caramel. Prepararea ei cuprinde :

— caramelizarea zaharului (525 g) la temperatura de 160—180 °C, pana se obtine culoarea
maro-roscat;

— se aromatizeazad cu vanilind (0,25 g) si se adaugd fructele uleioase (525 g) intregi, dar
prelucrate primar;

— se rastoarna compozitia pe tava unsd cu ulei (20 ml) si se lasa sd se raceasca;
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— se sparge in bucdti mici §i se trece prin bruioza. Se foloseste pentru prepararea
specialitatilor : ciuperci pralind, crengi pralind, baton pralina, parfe de pralina, inghetata de pralina
sau ca adaos in cremele folosite pentru obtinerea diferitelor prajituri.
Pralina cu cacao se pregateste din pralina simpla, la care se adauga cacao (25 g) oparita cu
sirop fierbinte.
Defectele semipreparatelor din fructe uleioase

Defecte Cauze Remedieri
Martipanul - fructele uleioase nu au fost prelucrate  martipanul se coloreaza cu cacao, cafea
- are culoare inchisa corespunzator sau sunt prea prajite sau alte culori inchise

nu s-au spalat peretii vasului in timpul fierberii sau
nu s-a amestecat pand la dizolvarea completa a
zaharului, care a intrat n procesul de caramelizare

- consistenta pastei (prea moale sau + fierberea insuficientd sau prelungita a siropului

martipanul moale se poate combina cu

prea tare) L stropirea excesiva cu siropul in procesul de tablare | zahar farin foarte fin cernut
L proba de fierbere prea tare sau apa in care s-a luat | martipanul prea tare se stropeste cu sirop
proba a fost caldd
- prezinta cristale de zahdr prin | nu s-au spélat peretii vasuiui in timpul fierberii I martipanul se combina cu putind' apa si se
pipaire - nu s-a adaugat glucoza suficienta fierbe din nou
I s-a amestecat prea mult dupa adaugarea fructelor
uleioase
- s-atablat manual si in stare calda
Pralina - caramelizarea prelungitd a zaharului si temperatura |- se poate combina cu altd pralind prelucrata
- culoarea aproape de negru si gust |prea inalta corespunzator
amar
- nu-si mentine forma data -nu au fost adaugate fructele uleioase conform | se poate combina cu mar-tipan sau pralind

retetei si predomina zaharul care, dupa carameli- cu consistenta diferitd de cea existenta
zare, devine casant se repeta trecerea prin bruioza

- granulatia prea mare, deoarece nu s-a reglat
distanta dintre cilindrii bruiozei

4.6. SEMIPREPARATE DIN ALBUS

Semipreparatele din albus formeaza o grupd de semipreparate obtinute prin prelucrarea la rece
a albusurilor cu zahar tos. Desi au un numar restrans de materii prime, semipreparatele din aceasta
grupd au o valoare energeticd ridicatd, intrucdt la fiecare albus se adaugd 50 g zahar, care
furnizeaza aproximativ 250 de kcalorii.

Un rol esential il au si proteinele (albumine, globuline) prezente in albusul de ou, care participa
la stabilirea valorii biologice a semipreparatelor si transmisa ulterior produselor finite, in a caror
componentd sunt folosite.

Fara sa fie supuse procesului termic, semipreparatele din albus sunt greu de digerat, din cauza
avidinei (glucoproteida cu caracter bazic, cu mare afinitate pentru vitamina B cu care se combina si
formeaza un complex neabsorbabil). Supusa insa procesului termic, avidina pierde proprietatea de
a se combina cu vitamina B si albusul se digera. Datoritd acestei proprietati apare necesitatea ca
albusul sa intre in contact cu o temperatura ridicata, care sa inactiveze avidina. In acest caz, tem-
peratura este singura sursa de inactivare a avidinei, determinand in acelasi timp si metodele de
preparare a compozitiei din care se obtin, semipreparatele din albus.

Prima metoda :

— se face prelucrarea primara a oudlor ;

— se separa albusurile de galbenusuri;

— albusurile se combina cu cantitatea de zahar prevazuta de retetd si se incalzesc impreuna
pand la temperatura de 55 ... 60 °C, timp in care se amestecd continuu, fard si se spumeze nsa;

— se retrage vasul de pe foc si se bate bine compozitia pana :

a) isi mareste volumul;

b) are culoarea alba-imaculata;

c) prin turnare isi mentine forma ;
d) este perfect omogena.

Compozitia obtinutd se toarna pe tava unsa cu posul cu dui sau cu sprit, in functie de
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preparatul la care urmeaza sa se foloseasca.

A doua metoda :

Dupa prelucrarea primara a oudlor si separarea albusului, in vase curate si bine degresate ;
— albusul se bate spuma, pana isi mareste volumul si are culoare alba ;
— se toarnd peste el, treptat, o parte din cantitatea de zahar, care are rol de stabilizator, si se
continua baterea pana la dizolvarea zaharului ;
— restul de zahar se intinde In strat subtire deasupra unei tdvi acoperitd cu hartie si se
incélzeste la cuptor pana la 55—60 C, avand grija ca marginile zahdrului sd nu intre in procesul de
caramelizare, evitand colorarea compozitiei;
— zaharul fierbinte se toarnd, treptat, peste albusurile batute si se continua baterea pana la
dizolvarea completa a zaharului;
— compozitia obtinutd se toarnd imediat cu posul cu dui sau sprit, in functie de semipreparat.

A treia metoda:
— se Tmparte zaharul tos 1n 4 parti;
— 3/4 din cantitatea de zahar se amesteca cu glucoza si apd cat acoperad si se pun la fiert;
— se amestecd continuu pana se dizolva zaharul;
— se spald peretii interiori ai vasului §i se continud fierberea pana la proba de bomboana
casanta (putin sirop introdus in apa rece sa formeze o bomboana casanta sfardmicioasa) ;
— in timp ce siropul fierbe se bat albusurile spuma, adaugind in mod treptat 1/4 din cantitatea
de zahdr. Cand zaharul din albus s-a dizolvat, se adauga in suvite subtiri siropul fierbinte si se
continud baterea pana la omogenizarea completd a compozitiei, care se toarna apoi in functie de
semipreparat.

Indiferent de metoda de obtinere aplicatd, compozitia pastreaza aceleasi proportii (1 albus si 50
g zahar) si se foloseste la aceleasi semipreparate, cum ar fi:

Cojile africane si cojile mignonette
Au forme rotunde, cu diametrul de 5—6 cm si sunt folosite pentru pregatirea prajiturilor cu
aceeasi denumire. Compozitia obtinuta se toarna pe tava unsa cu posul cu dui in forme rotunde.
Se introduc la cuptor, cu usa deschisa §i temperatura minima pana sunt bine uscate (minim 5
—©6 ore).
Cojile merengues
Au forme lungi de 7—=8 cm si aspectul unei spirale.
— compozitia se toarna cu posul cu sprit pe tava unsa, sub forma de spirald sau trei-patru
aveline usor suprapuse;
— se lasa sa se usuce si apoi se folosesc pentru prepararea prajiturii ,,merengues cu crema si
frigca" sau pentru ,,merengues glacee".
Indicii de calitate a semipreparatelor din albus:

— forma specifica cojii;
— suprafata netedd sau cu urme pronuntate de sprit pentru cojile merengues;
— culoarea alba-imaculata;
— bine uscate atitla suprafatd, cat siin interior ;
— in sectiune, cu goluri mici de aer;
— prin presare sa fie usor sfaramicioase ;
— gust dulce-pronuntat;
— foarte usor solubile in lichide.

Defectele semipreparatelor din albus

| Defecte | Cauze | Remedieri
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- forma turtita — vasele insuficient degresate se mdreste temperatura de uscare,
— nu s-a respectat cantitatea de zahar prevazuta acoperind semipreparatele cu o hartie,
de reteta pentru a evita colorarea suprafetei

— oudle au fost mai mari de 50 g

—  zaharul s-a adaugat peste albusurile
insuficient batute

—  albusurile si zaharul insuficient incilzite

—  compozitia nu a fost turnatd imediat dupa

preparare

— au culoarea usor gilbuie |—  zaharul incélzit sau siropul caramel au intrat | se micsoreaza temperatura atunci cand se

—  prezintd crapaturi pe| 1in procesul de caramelizare, colorand apoi si constatd defectul si se prelungeste durata
mijlocul cojii albusul batut de uscare

—  cojile au fost introduse, pentru uscare, la o
temperaturd prea mare
—  durata de uscare a fost prelungita prea mult

- din loc in loc prezintd goluri|- zahdrul tos a fost insuficient dizolvat in
mici de aer timpul procesului tehnologic. El se va dizolva
complet in timpul procesului de uscare

- mijlocul este insuficient uscat |- s-au introdus in primele minute la o temperatura se introduc din nou la uscat si se reduce
prea inaltd temperatura

4.7. SEMIPREPARATE AUXILIARE

Semi preparatele auxiliare sunt obtinute din materii prime diferite, prin prelucrare la rece sau
la cald si utilizate apoi in procesul de finisare a preparatelor de cofetarie.

Valoarea nutritiva a semipreparatelor auxiliare depinde de natura materiilor prime care intra in
componenta lor, remarcata fiind insa prezenta glucidelor.

Semipreparatele auxiliare au o influentd deosebita asupra calitatii si aspectului comercial al
produselor finite. De aceea, trebuie pregatite din materii prime de calitate superioara si utilizate
imediat dupa preparare.

Frisca batuta (1 kg)

Este un semipreparat obtinut din frisca lichidd. Calitatea si aspectul ei comercial depinde de
continutul de grasime, aciditatea pe care o are frisca lichidd si de modul cum a fost batuta. Pentru a-
si mari volumul, pentru a se forma spuma si pentru a avea gust placut, frisca lichida trebuie sa aiba
32% grasime, aciditatea 20° Thorner si procesul de batere sa se desfasoare astfel:

— frisca rece, scoasd de la frigider in momentul baterii, se pune intr-un vas curat;
— se agaza vasul cu frisca pe gheatd si se bate cu un tel des pana-si mareste volumul si 1si
mentine forma data.

Daca se foloseste pentru decor, dupa batere, se adauga zahar tos (100 g la 1 kg frisca) si
vanilina, amestecand usor. Se foloseste la prepararea cremei sarlota, a prajiturii Cristina, la savarine,
diplomat, boema etc.

Sosul de cacao (1 kg)

Are culoarea specifica pudrei de cacao, consistenta lichida si se obtine prin prelucrare termica :

— se amestecd ouale (3 buc) cu zaharul (600 g), cacao (50 g) cernuta ;

— se subtiaza cu laptele fiert si temperat (350 ml) ;

— se fierbe compozitia, amestecand continuu incd 10 min dupa ce a dat in fiert;

— se lasa sd se raceasca si se aromatizeaza cu vanilina (1/2 g) si rom (50 ml);

— se pastreaza la rece, pana in momentul folosirii la decorarea: profiterolului, merengues
glace.

Pe langa intregirea aspectului comercial al preparatelor, sosul de cacao contribuie la cresterea
valorii nutritive, prin continutul sporit de proteine esentiale provenite din componenta oualor si a
laptelui.

Se evidentiaza si rolul usor stimulativ, furnizat de prezenta teobrominei din cacao.
Ciocolata cuvertura (1 kg)

Este un semipreparat cu intrebuintari multiple la o gama foarte larga de preparate. Ciocolata
cuvertura se poate folosi pentru glasarea si decorarea prajiturilor, torturilor, bomboanelor sau ca
adaos 1n componenta cremelor. Prezenta ciocolatei in componenta preparatelor de cofetarie
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contribuie la cresterea valorii energetice a acestora, la imbunatatirea calitatilor gustative si la
diversificarea sortimentelor.

Baza acestui semipreparat o constituie ciocolata menaj, supusd urmatoarelor operatii de
preparare :
— se taie ciocolata menaj (brutd)in bucati mici (900 g) ;
— se pune intr-un cdzanel si apoi in bain-marie, amestecand din cand in cand cu atentie, pentru
a nu fi stropitd cu apa, pand isi modifica consistenta ;
— in functie de utilizari se adauga si ulei (150 ml), pentru stabilirea consistentei;
— se asaza apoi vasul pe gheata si se tableazd (amesteca) pand se raceste la temperatura de 37
CC,
— pentru a avea sigurantd ca este bine potrivitd, se ia proba (putind ciocolata, turnata pe hartie
si introdusa la rece, sa se intdreasca repede, sa prezinte luciu, sa se desprinda usor de pe hartie si
prin rupere sd fie casantd). Prezentdnd acesti indici de calitate, ciocolata se poate folosi la finisarea
preparatelor.

Ponciul (1 kg)

Este un semipreparat sub forma de pasta, prezent in, toate laboratoarele de cofetarie, Intrucat se
obtine din : marginile de blat umplut (300 g), din prajituri care nu au aspect comercial sau gramaj
corespunzator. Pentru stabilirea consistentei si legarea pastei se mai pot adauga : brezar (300 g),
cremd de cacao nr. 1 (200 g), sirop de trampat (200 ml), fructe confiate sau nuci (40 g), rom (35
ml), lamaie rasa (15 g). Omogenizarea prin framantare a acestor componente favorizeaza obtinerea
unei paste care se poate folosi ca umpluturd pentru obtinerea ruladei Ponci, pentru modelarea
diferitelor prdjituri (Cartofi, Imperiale, Caroline) sau ca adaosuri la prajituri Ciuperca.

Calitatile gustative si nutritive ale acestui semipreparat sunt deosebite, superioare. Ele se
datoreazd combinarii mai multor semipreparate din grupe diferite, fiecare participand cu
componente chimice variate si In proportii diferite.

Pentru pastrarea calitdtilor gustative si nutritive este necesar ca ponciul sa fie foarte proaspat,
preparat si consumat in aceeasi zi.

Brezarul

Se obtine prin maruntirea semipreparatelor din ou si faind, ramase dupa uniformizare sau din
cele fara aspect comercial sau forma corespunzatoare (blaturi, foi dobos, coji indiene).

Semipreparatele respective sunt uscate si apoi maruntite prin ciur, cdpatand aspect de granule
mici. Cu acest brezar se baroteaza prdjiturile si torturile §ise stabileste consistenta la ponci.
Valoarea lui nutritiva este aceeasi cu a semipreparatelor din ou si faina.

Svartul (11)

Este un semipreparat de consistenta lichida, obtinut din cafea naturald, surogate sau in amestec,
prin procesul de fierbere. Svartul se foloseste pentru prepararea cremelor aparel, a siropului de
trampat sau pentru bauturile calde nealcoolice (mazagran, cafe-frape). Pentru preparare :

— se amesteca cafeaua naturala (75 g), surogatul (75 g), sau in amestec, cu apa (llitru); sau

amestec 50 g cafea cu 50 g cicoare + 1litru apa ;

— se fierb Impreunad 15 minute ;

— se lasa sa se limpezeasca;

— se strecoara printr-o sita foarte deasa si apoi se foloseste imediat sau se pastreaza la rece.
Defectele semipreparalelor auxiliare

Defecte Cauze Remedieri
Frisca batuta - nu a fost suficient batuta - se continua baterea
- volum mic - baterea a fost prelungita si s-a separat grasimea se foloseste numai pentru creme
- aspect tdiat - nu are continut normal de grasime (32%)
- zahdrul a fost adaugat Inainte de baterea completa
- nu s-a utilizat imediat dupa batere
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- are gustul usor acrisor - aciditatea depaseste 20° Thorner - nainte de batere se adauga putin bicarbonat
dupa batere s-a pastrat o perioadd mare de timp la
cald
Sosul de cacao - consistenta - nu s-a respectat reteta - se fierbe din nou
prea fluida sau prea groasa - a fost insuficient fiert sau prea mult - se mai adauga lapte, daca
este gros si se fierbe
- are gust amar - s-a addugat prea multa cacao - se trece in alt vas, se mai adaugd zahar si
- in timpul fierberii s-a prins de baza vasului si a lapte si se fierbe din nou
intrat 1n procesul de ardere
Ciocolata cuvertura - [s-a adaugat prea mult ulei - se combind cu altd ciocolata fara ulei
- are consistentd prea fluida
- este ingrosatd si cu aspect mat - ja intrat in contact cu apa sau sirop - nu se mai poate repara. Se foloseste la
prepararea cremei ganaj
- prezinta dungi albe pe suprafata -|nu a fost suficient de rece - se raceste bine si apoi se tableaza si se ia
preparatelor glasate si nu se intd- -|are mult ulei proba
reste uniform - |nu s-a tablat suficient
Ponciul s-au folosit semipreparate cu multd cremd sau|- se adaugd brezar pana isi mentine
- are consistenta prea moale trampate excesiv consistenta
- nu se leagd compozitia pentru  a - Jare putind crema - se mai adauga crema cacao nr. 1
da forma unui preparat
- are gust si miros de fermentat - [semipreparatele utilizate la prepararea lui nu au fost|- nu se mai foloseste
proaspete sau au  fost tinute la temperaturd
ridicata
Brezarul - nu au fost bine maruntite semipreparatele folosite - se trece din nou prin ciur
- are granulele neuniforme
- granulele nu au aceeasi culoare - Ja fost obtinut din semipreparate de culori diferite - se combina cu cacao, pentru a avea aceeasi
culoare
Capitolul 5

TEHNOLOGIA PRAJITURILOR
5.1. NOTIUNI GENERALE REFERITOARE LA PRAJITURI

Prajiturile reprezinta forma cea mai complexad de asociere a intregii game de semipreparate de
cofetdrie in sisteme bine determinate, sau dupa fantezia lucratorului, pentru a se obtine valorile de
intrebuintare si efectele psihosenzoriale dorite de consumatorul contemporan. Prin structura si
aspectul lor, prajiturile indeplinesc urmatoarele roluri (functii) :

— valorificarea superioara a semipreparatelor ce nu pot fi consumate ca atare;

— furnizarea de factori nutritivi intr-o forma mai usor asimilabila decat in alimentul natural
(materia prima) ;

— generatoare de senzatii placute gustative, olfactive si vizuale ;

— acoperirea celei mai mari parti din energia pe care organismul o pierde prin efort muscular.

Prajiturile, ca si alte produse de cofetarie, se prezintd sub forma de bucati mici (diferite figuri
geometrice) cu gramaje de 50—120 g, individualizate prin, forma, aspect, culoare, aroma.

Baza prajiturilor — ca suport ce permite asocierea optima cu majoritatea semipreparatelor — o
constituie semipreparatul fainos (blat, foi, coji), iar componenta ce-i determina rolul predominant
de furnizor de energie este crema. Prajiturile se clasificd in functie de semipreparatul de baza si

natura lui.
Clasificarea prajiturilor
- bla{ alb
colorat{- cu zahar ars
- Cu cacao

- rulada
- foi) - Dobos
Prajituri cu < - Alcazar
- Richard
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- coji[ - indiene
- merengue

- frisca
- clocolata

5.2. TEHNOLOGIA PRAJITURILOR CU BLAT

Gama cea mai larga de prajituri au ca baza blatul. Aceste prdjituri au o structura stratificata a
celor doud componente — blat, cremd — iar ca forma geometrica, predomind forma
paralelipipedica si cea de cub. I/a prepararea lor se mai folosesc : siropuri, baroturi, fondant, fructe
confiate etc.

Valoarea alimentard a prajiturilor cu blat este determinatd de proteinele complete (furnizate de
oudle din blat si laptele din componenta unor creme), asociate cu proteinele vegetale din, faina,
lipidele usor asimilabile din unt, bogate in vitamine liposolubile (A si D), cat si de glucidele simple
furnizate de cele trei semipreparate — blat, sirop), creme.

Semipreparatele se pregatesc, iu majoritate, in ziua cand are loc asamblarea, deoarece unele din
ele sunt usor alte-rabile (siropul, crema, frisca), iar blatul se prepara cu o zi Tnainte. Semipreparatele
trebuie sd corespundd conditiilor de calitate, care sunt determinate in obtinerea unor produse
corespunzatoare.

5.2.1. Procesul tehnologic general

Schema tehnologica generala de obtinere a prajiturilor — este prezentata in 4nexa 5.

Dozarea semipreparatelor se realizeaza prin cantarire sau masurare volumetrica.

Operatiile pregaititoare sunt urmatoarele :

— omogenizarea cremelor s1 aducerea la temperatura si consistenta optima a fondantului si a
ciocolatei;

— taierea fructelor confiate in cuburi mici (ca ingredient al cremei) sau in forme geometrice,
florale (pentru decorare) ;

— pregatirea blatului: nivelarea, raderea sau hasurarea fetei lucioase, indreptarea marginilor si
tdierea pe plan orizontal in doud sau trei foi (in functie de prdjiturd) egale ca grosime (numite si
»capace"). in acest scop blatul se asaza pe masa de lucru cu fata in jos, cu diagonala spre lucrator si
se taie cu cutitul de cofetdrie bine ascutit (sau riglat).

Asamblarea semipreparatelor cuprinde urmatoarele faze :

Tramparea consta in stropirea foilor de blat cu sirop si se realizeaza alternativ cu umplerea.
Pentru aceasta operatie foaia de blat, ce a constituit baza, se asaza pe planseta cu sectiunea in sus si,
cu pensula inmuiata in sirop, se stropeste uniform de la o margine la alta, atat cat sa se asigure :

— inmuierea usoara a blatului ;
— accentuarea gustului dulce §i a aromatizarii;
— usurarea intinderii cremei §i favorizarea aderentei acesteia la blat.
Umplerea blatului constd in agezarea cremei cu paleta pe mijlocul foii trampate, intinderea cu
cutitul de cofetarie de la centru spre margini, in strat uniform si de aceeasi grosime cu foaia de blat,
asezarea peste crema a celei de-a doua foi de blat. Se trampeaza apoi, continudnd cu intinderea
cremel $i acoperirea cu a treia foaie (suprafata blatului cu sectiunea in sus), care se trampeaza.
Rolul umpluturii :
— componentd de baza in structura prajiturii;
— stabilizeaza foile de blat;
— participa Tn cea mai mare parte la formarea valorii alimentare indeosebi cu factori
energizanti, si la formarea Insusirilor senzoriale (gust, miros, culoare) ;
— asigurd inaltimea prajiturii.

Presarea se executd concomitent cu umplerea, pentru foaia a doua cu mana, iar pentru ultima
foaie cu ajutorul unei plansete, pentru a asigura o indltime uniformd a blatului umplut, aderarea
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foilor la crema si eliminarea golurilor de aer.

Racirea presupune introducerea blatului umplut, si asezat pe planseta, in camere frigorifice la
temperatura de O . . . +4°C, pentru a se intari crema §i pentru a se putea tdia usor si frumos.

Portionarea. Blatul bine racit se intoarce cu ajutorul unei plansete metalice, astfel incat baza
sa devina suprafata prdjiturii. Se taie in bucdti de formd paralelipipedica, cubica, cilindrica, cu
dimensiuni §i masa apropiatd gramajului unei prajituri, completata apoi cu componentele de fi-
nisare.

Finisarea directioneaza aspectul prajiturii prin doud operatii: acoperirea si decorarea.

Acoperirea urmareste crearea fondului general al prajiturii, care se asigurd prin :
— imbracarea totala sau partiald in crema, folosind posul cu sprit sau cutitul;
— barotarea numai a suprafetei laterale, ce se realizeazd prin ungerea cu un strat subtire de
crema si aplicarea barotului;
— glasarea in fondant sau ciocolatd prelucrate prin fluidizare, in care se introduc pe rand
prdjiturile cu ajutorul unei crosete, acoperindu-le numai 3/4 din indltime. Dupa glasare se asaza pe
un gratar prevazut cu o tava colectoare, pentru a se scurge excesul de glazura.

Decorarea — definitiveaza aspectul prajiturii;
— individualizeaza préajiturile ;
— imprimad 1Insusirile estetice, atractive §i gustative.

Decorarea se realizeazd numai pe fata superioard a prajiturii, cu crema turnatd, in general, cu
sprit mic (sub forma de frunzulite, rozete, aveline) sau cu dui mic (sub forma de tepi), cu frisca (sub
forma de aveline sau spirale). Decorarea se poate face si prin aplicarea pe suprafata prajiturii unse
cu crema, sau in completarea ornarii cu crema ori frigca a unor motive florale sau geometrice.

Pentru ca decorarea sd corespundd scopului de infrumusetare si de stimulare a apetitului,
componentele de decorare trebuie sd se incadreze in, urmatoarele cerinte:
— sa aiba dimensiuni mici si sa nu ocupe toatd suprafata prajiturii ;
— sa fie alese respectand armonia de culori;
— sa fie simple si originale (daca reteta nu defineste forma) ;
— sa se realizeze 1n timp scurt (pentru a evita contactul prelungit al mainii cu posul cu crema
sau frigca), in scopul mentinerii consistentei optime (la creme si frisca) pentru decorare;
— sa se evite culorile vii (indeosebi la creme), care prin stridenta lor devin dezagreabile.

Ambalarea prdjiturilor se face prin asezare in chese de hartie pergaminata si apoi in capse, cu
care se pot pastra In camere frigorifice curate, fara mirosuri strdine, la temperatura de +4°C si
umiditatea de 75%.

Termenul de garantie este de 12—72 ore din momentul prepardrii, in functie  de
caracteristicile produsului.
5.2.2. PRAJITURI CU BLAT ALB

Prajiturile cu blat alb se caracterizeaza prin contrastul de culoare intre blat si cremele folosite
si acoperirea prin barotare, glasare totald sau partiald, cu fondant ori cu ciocolata. Decorare se
realizeaza cu creme, fructe confiate sau ciocolatd, dupd indicatiile retetei sau dupa fantezia
lucratorului.

Sortimente de prajituri cu blat alb
(" - Snit cu crema fistic
- Snit fructo
- Snit cu crema oranj
Prajituri cu blat alb barotate < - Snit cu crema de lamaie

- Snit cu crema cafea
- Snit mozaic
- Mocatine
\_ - Olimpiada
(- Mazarine
. Select cu fructe confiate
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Prajituri cu blat alb glasate - Broscute
- Moca

5.2.2. a. PRAJITURI CU BLAT ALB BAROTATE
Retete pentru prdjituri din blat alb barotate
cantitati pentru 10 buc.

Componente U/M Sortiment si gramaj pe bucata
»onit" cu crema fistic »onit" fructo ,Mocatine"
(100 g) (100 g) (100 g)
- Blatalb g 330 330 330
- Sirop g |- cuaroma de fistic 170 - de portocale 170 - de cafea 200
- Crema g 1 fiartd cu margarina si aromay de margarina si gem 500 - aparel de cafea 370
de fistic 500
- Barot g |- dinblatalb 30 - din blat alb 30 - griat de nuci 170
- Fructe confiate g 10 10 15
SNITURILE

Sunt prajituri caracterizate, in general, prin:

- suprafata superioara in forma dreptunghiulara, triunghiulara (felie de tort) sau de trapez;

- au cate doud fete laterale opuse (sectiuni) cu straturile de foi si creme vizibile si doua (sau
numai una la triunghi) barotate;

- fata superioara este acoperita cu strat de crema neted sau striat;

- decorate cu cate o avelind de crema 1n care se aplicd un romb (cubulet) de fruct confiat;

- culoarea, aroma si gustul sunt corelate cu denumirea prdjiturii.

Operatiile pregititoare si asamblarea semipreparatelor se efectueaza dupa schema
tehnologica de preparare a prajiturilor cu blat pana la racirea blatului umplut, retinand faptul ca,
pentru toate sniturile, blatul este taiat in trei foi.

Dupa racire blatul se intoarce, pentru ca baza, perfect neteda, sd devina suprafata principala.
Aceasta se acopera cu crema in strat uniform si aproximativ egal in grosime cu a celorlalte straturi,
se trece cu cutitul riglat pe suprafata ei in miscarea ie zigzag (ondulatorie), imprimand un decor. Se
taie apoi blatul in fasii (numite straifuri) late de 7 cm, se acopera cele doua fete laterale pe toata
lungimea straifului cu strat subtire de crema peste care se aplica barotul specific fiecarui sortiment.

Portionarea se realizeaza prin taierea straifului in bucati late de 3 cm, rezultand prdjituri cu
suprafata superioara de forma dreptunghiulara, triunghiulara sau rrapezoidala.

Se asaza fiecare prdjiturd in chesa, platouri, tavi de expunere sau ambalaje srecifice si se
decoreaza cu cate o avelind de 5 g crema cu ajutorul posului cu sprit, :ompletandu-se cu figuri de
fruct confiat.

Pentru fiecare snit se folosesc siropuri §i creme colorate §i aromatizate, in concordantd cu
denumirea sortimentului, iar pentru acoperire barot de blat alb. La ,,snitul fructo", ca particularitate,
se foloseste pentru umplere si decorare crema fiartd cu margarina sau gem.

In vederea realizarii prajiturii in gramajul stabilit §i a straturilor de crema de grosime uniforma,
cremd pentru 10 prajituri se repartizeaza astfel: cate 120 g pentru fiecare strat de umplere; 130 g
pentru acoperirea fetei superioare, 80 g pentru rarotare si 50 g pentru decorare.

MOCATINA

Operatiile pregdtitoare si asamblarea se realizeazd dupd schema tehnologica ce preparare a
prdjiturilor cu blat, dar cu urmatoarele particularitati:

- siropul si crema sunt pe baza de cafea;

- blatul se taie in 3 foi;

- portionarea se face, dupa racire, in bucati patrate cu latura de 4,5 cm;

- acoperirea prin barotare laterala cu barot griat de nuci;
decorarea cu crema folosind posul cu sprit, dupa fantezia lucratorului si, In completare,
figuri din fructe confiate.

OLIMPIADA
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Fisa tehnologica
Grupa de produse Produsul
Prajituri cu blat alb Olimpiada

Caracterizarea produsului. Prajitura Olimpiada are forma patratd, cu suprafate principald usor
bombata (rotunjitd), barotata total si decoratd cu un romb de ciocolata

Avand la baza blat alb, crema aparel de alune, sirop, barot de alune, toate bogate in glucide
simple asociate cu amidonul din blat, cu lipidele din cremd s: alune, prajitura are o valoare
energetica mare, de 406 cal/buc.

Continutul in substante nutritive calorigene a prajiturii este de 5,8 g proteine (2,9 g proteine
animale si 2,9 g proteine vegetale), 19,4 g lipide (12,8 g lipide animale si 6,6 g lipide vegetale) si
49,5 g glucide.

Digestibilitatea prajiturii, desi prin natura componentelor, prin tehnicile de lucru - de
emulsionare a cremei, de afanare a blatului, de infrumusetare a produsulu: - pare sa fie usoara,
totusi, prin continutul mare de grasimi, se prelungeste durata de stationare in stomac.

Ca urmare, prin capacitatea mare de satietate si prin gustul dulce pronuntat, prjitura se va
servi la sfarsitul unui meniu sau intre mesele principale ale zilei.

Cantitati pentru 10 buc. a 85 g
- blat alb 220 g - barot griat de alune 200 g
- sirop cu rom 145 ¢ - ciocolata I5¢g
- crema aparel cu alune 350 g

Verificarea calitatii semipreparatelor

- Blatul - bine copt, cu suprafata neteda, elastic, in sectiune cu pori mici §i uniformi;

- crema - omogend cu gust si miros de alune prdjite, fara aglomerdri de ou coagulat sau
cristale de zahar;

- siropul - limpede, cu gust dulce si miros specific de rom,;

- baratul - cu granule uniforme, bine acoperite cu zahar, culoarea galbena-
aurie.

Vase, ustensile, utilaje: castroane, vas pentru sirop, chipcea, paleta, planseta de aluminiu,
razatoare, tel (mixer), cutit de cofetarie, pensuld, pos cu dui, croseta cu 3 brate, hartie-pergament,
chese, platouri (capse).

Operatiile pregatitoare sunt:

- omogenizarea cremel §i separarea in doua parti egale;

- pregatirea elementelor decorative - ciocolata preparatd se toarna in strat subtire pe hartie
pergament si, dupa intdrire (la rece), se taie Tn romburi, cu un cutit incalzit in apa fierbinte, apoi
bine sters si uscat;

- nivelarea blatului sau hasurarea fetei lucioase si taierea in doua foi.

Asamblarea si finisarea. Se asaza foaia hasuratd pe planseta, se trampeaza cu sirop cu rom, se
umple cu jumatate din crema de alune, in strat uniform, se aplica a doua foaie (baza blatului) si,
dupa presare, se trampeaza, se unge cu strat subtire de crema, pentru a iInsemna cu muchia cutitului
bucatile patrate Tn mijlocul cérora se va turna cate o avelina de cremd cu posul cu dui. Dupa racirea
blatului astfel umplut se taie bucati pe semnele efectuate, se rotunjesc colturile, se ung cu crema pe
fetele laterale si se baroteaza total, folosind croseta care se infige in baza prdjiturii. Se decoreaza cu
un romb de ciocolata.

Verificarea calitatii produsului finit se realizeaza prin examen organoleptic. Se observa si se
compara proprietdtile prajiturii cu cele prevazute in standard:

- forma - perfect patrata la baza cu fata superioara bombata;

- aspectul exterior - barotata uniform pe toata suprafata vizibila, rombul de ciocolatd bine fixat
in avelind de crema, cu forma corecta si luciu specific;

- aspectul interior - n sectiune doud foi de blat egale ca grosime, cu porozitate uniforma,
potrivit trampate, intercalate cu un strat de crema omogena, fara goluri de aer;

- mirosul §i gustul — placute, specifice alunelor prajite, fard miros de ranced,

- gramajul - 85 g.
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Prezentarea si servirea. Se asaza in chesa si se servesc la bucata, pe farfurioara.

5.2.2.b. PRAJITURI CU BLAT ALB GLASATE
MAZARINA

Este de forma patrata la baza, cu fata superioara conicd, acoperita cu fondant alb si decorata cu
puncte de fondant de cacao, in structura ei intra stafide, care aduc un plus de glucide simple
(fructoza si glucoza), vitamine §i acizi organici.

Operatiile pregatitoare sunt:

- blatul nivelat se taie in doua capace (foi);

- stafidele se curdtd de codite, se sterg cu un servet umed si se lasd pentru macerare in rom;

- cele doua tipuri de fondant se incélzesc in baia de apa pentru fluidizare, pana la 40°C.

Asamblarea si finisarea produsului. Asamblarea se realizeaza la fel ca la ,,Olimpiada", cu
deosebirea ca;

- pe suprafata patratelor, cu latura de 3-3,5 cm, crema se toarnd in forma conica (cu posul cu
dui), in care se fixeaza stafidele;

- dupa racire si portionare bucdtile raiman patrate (nerotunjite la colturi), se pudreaza cu zahar
farin si se glaseaza cu fondant alb pana la baza.

Decorarea se realizeaza cu puncte din fondant de cacao turnate cu cornetul de hartie pe
ridicaturile determinate de stafide sau cu ciocolata cuvertura.

Retete pentru prajituri din blat alb glasate
Sortimente UM »,Mazarina" »Select" cu fructe Select cu stafide
(10 buc/90 g) confiate (10 buc/80 g)
Componente (10 buc/80 g)
- Blat alb g 175 330 330
- Sirop g |-curom 100 -de fructe 170 -curom 170
- Crema g |- aparel de portocale 450 |- fiartd cu margarina si arome  |-fiartd cu margarina si stafide 285
diferite 280 ciocolatd 50 ciocolata 50
- Fondant alb g 310 - -
- Stafide g 30 - -
- Fructe confiate g - 10 -
- Rom ml 10 - -
- Zahar farin g 10 - -
- Fondant de cacao g 15 - -

SELECT CU FRUCTE CONFIATE

Este o prajiturd de forma patrata, cu sectiunile vizibile, acoperitd numai pe fata superioard cu
ciocolata, decoratd cu avelind de crema si o bucatd de fruct confiat. La prepararea ei se folosesc
sirop si crema de fructe (aromatizate diferit) cu gust usor acrisor, care ii confera un efect racoritor.

Procesul tehnologic de preparare se incadreaza in schema tehnologicd generala.

Operatiile pregatitoare sunt:

- blatul se fasoneaza si se taie in foi de grosimi egale;

- ciocolata cuvertura preparata se incalzeste la 37°C;

- fructele confiate se taie In bucati mici.

Asamblarea i finisarea produsului. Se trampeaza, se umplu si se preseaza cele 3 foi de blat
cu doua straturi de cremad, folosind pentru primele doua foi cate 50 ml sirop si cate 120 g crema. A
treia foaie (fata blatului) se asaza cu sectiunea in sus si se trampeaza cu restul de 70 ml sirop.

Dupa riacirea si Intoarcerea blatului umplut, suprafata principald se acoperd cu ciocolatd
preparata, in strat uniform. Se raceste pentru intarirea glazurii, apoi se portioneaza in bucati patrate
cu latura de 4-4,5 cm. Se decoreazd cu avelind din crema de circa 4 g (folosind posul cu sprit) si cu
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o bucatd de fruct confiat. Se asaza in chese, apoi pe platouri, tavi de expunere sau in ambalaje
speciale destinate transportului.
Transportul tuturor prajiturilor se efectueaza in vehicule izoterme curate, fard miros strain.
Nota: Dupa o tehnologie similard cu prajitura Select cu fructe confiate se preparda si
urmatoarele prajituri: Select cu crema de cacao, Select cu stafide, Select cu crema de cafea
solubila, deosebindu-se prin natura cremei.

5.2.3. PRAJITURI CU BLAT COLORAT
Pentru pregatirea prajiturilor cu blat colorat se folosesc urmatoarele semipreparate: blaturi
colorate, sirop cu rom, creme de diferite culori, baroturi, fondante, fructe confiate, ciocolata
preparata.

Blaturile colorate sunt superioare blaturilor albe, prin adaugarea zaharului ars sau a pulberii de
cacao. Zaharul ars influenteaza pozitiv culoarea i aroma blatului. Cacao imprima produselor la care
se utilizeaza culoarea specifica bruna-acaju si aroma ei deosebit de placuta. Totodatd, datorita
compozitiei sale chimice (proteine, lipide, dextrine, substante active), determind cresterea valorii
nutritive a blaturilor colorate.

In structura prajiturilor cu blat colorat, componenta de bazi, respectiv, blatul colorat, se
armonizeaza cu cremd de cacao, crema ganaj, fondant de cacao, ciocolatd. De aceea, prin continutul
ridicat de cacao, aceste prajituri stimuleaza favorabil sistemul nervos al consumatorilor sub actiunea
principiilor active: teobromind, cofeina.

Celelalte componente ale prdjiturilor cu blat colorat (fructe confiate, drajeuri, siropuri)
determind marirea continutului de glucide usor asimilabile, imbunatatirea aspectului si a gustului.
In functie de componentul de bazi, aceste prajituri se pot clasifica in doua grupe :
— prajituri cu blat colorat cu zahdr ars;
— prdjituri cu blat colorat cu cacao.
Sortimentul prajiturilor cu blat colorat
- Sonde
- Cuibulete
[ -prdjituri ) - Crizanteme
barotate | - Delice
- Cortulete
- Snit cu crema de cacao

( - Amandine

- Cosulete
< - Violete
- prajituri { - Bucuresti
Prajituri cu blat glasate - Margarete
colorat - Pompadouri

\ - Caroline cu fructe

{- Buturuga mica
\ - acoperite cu crema | - Buturuga mare

Schema tehnologica de preparare a prajiturilor cu blat colorat - este prezentata in Anexa 6.

5.2.5.a. TEHNOLOGIA SPECIFICA PRAJITURILOR BAROTATE CU BLAT COLORAT
In tabel sunt prezentate retete pentru cateva prdjituri barotate. Se remarca structura lor
asemanatoare: blat colorat cu zahar ars, sirop cu rom, crema de cacao, barot granulat maro de nuci,
ciocolata, fructe confiate.

Retete pentru prijituri barotate, cu blat colorat - Cantitati pentru 10 bucati
| | | Sortiment si gramaj pe bucata |
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»Sonde" ,,Cuibulete" ,»Crizanteme" ,»Delice" ,,Snit" cu
Componente UM 90 g) “0g’ 90 ¢g) (100 g) cremai cacao
(100 k)
Blat colorat cu zahar ars g 320 320 220 330 330
Sirop cu rom g 150 120 120 170 120
Crema de cacao g 240 240 250 120 240
Crema aparel fistic* g - - - 120 -

Pentni barotare
Crema de cacao g 100 100 100 80 100
Barot granulat maro de

nuci g 100 140 150 150 150
Barot din blat colorat g - - - - -
Pentru decorare

Crema de cacao g 100 20 50 20 56
Crema aparel culori g fructe 50 - fructe 50 100 -
Ciocolata preparata g 50 40 150 - -
Fructe confiate g - - - 15 25
Drajeuri g - 50 - -
Zahar farin g 10 10 10 - -

* Se poate inlocui cu crema aparel roz

In prima etapa a procesului tehnologic, etapd de pregatire preliminard a componentelor, blatul
fasonat se taie in trei foi, cremele se alifiazd si se impart, pentru umplere, barotare, decorare.
Fructele confiate se taie estetic (romburi, pdtrate) pentru decorare. O atentie deosebitad necesita
executarea elementelor decorative din ciocolata. Pentru prajiturile Sonde, ciocolata incalzita se
toarna cu cornetul de hartie sub forma de grilaje triunghiulare, cu baza de 2,5 cm si indltimea de 3
cm. Aschiile de ciocolatd pentru prajiturile Cuibulete se obtin prin intinderea ciocolatei incalzite, in
strat subtire, pe masa de marmura, iar dupa racirea acesteia, prin taiere cu un cutit cald, sub forma
cilindrica. Pentru prajiturile Crizanteme se pregatesc petale din ciocolatd, astfel se decupeaza
buciti de hartie de forma unor petale ovale cu lungimea de 4-5 cm si cu latimea de 2,5 cm, se trec
cu una din fete peste ciocolata Incalzita si se racesc pe vergea sau alt obiect cilindric cu diametrul
mic. La utilizare se indeparteaza hartia.

In etapa a doua, de asamblare a semipreparatelor de baza, blatul se trampeaza cu sirop cu rom,
se umple cu cremd de cacao, iar dupa presare se raceste pana se intdreste crema. Doar pentru
préjiturile Delice se remarcd umplerea cu doua sortimente de crema: primul strai cu crema de cacao,
iar al doilea strat cu crema de fistic (sau roz).

Etapa a treia, de finisare a prajiturilor, este determinantd, pentru aspectul exterior. Dupa
portionarea in bucdti patrate cu latura de 4,5 cm, fiecare bucatd se baroteazd lateral cu barot
granulat maro de nuci si se decoreaza specific:

- Sonde: cu cremd de cacao turnatd in zig zag cu pos cu sprit mic In care se fixeaza cu baza
cate trei grilaje din ciocolata sub forma de piramida (imitdnd sonda): se pudreaza cu zahar. In varf
se pune crema de fructe sau jeleu.

- Cuibulete: cu cremd de cacao turnata cu posul cu sprit mic in forma de cerc, in interiorul
caruia se fixeaza aschii de ciocolata si se asaza 4-5 drajeuri (de aceeasi culoare - albe sau de diferite
culori), dupa ce se pudreaza cu zahar farin.

- Crizanteme: cu crema de cacao turnatd in aveline mari 1n care se fixeaza la mijloc o avelina
de crema roz si cate 4-5 petale din ciocolatd cu un capdt in cremad, iar un capat spre centrul
prajiturilor; se pudreaza cu zahar;

- Delice: cu cremd de cacao si cremd roz turnate cu posul cu sprit mic, dupd fantezia
lucratorului, si la mijloc se pun fructe confiate.

Un mod deosebit de finisare a blatului umplut se realizeaza in cazul Sniturilor cu cremd de
cacao. Suprafata blatului se acoperd cu cremd in strat uniform, imprimand un decor cu lama
cutitului riglat. Blatul se taie in straifuri late de 7 cm, care se baroteaza cu barot din blat colorat si se
portioneaza 1n bucati dreptunghiulare late de circa 3 ori. Se decoreazd cu aveline din cremd de
cacao si cu bucati de fructe confiate, fixate In crema.
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5.2.5.b. TEHNOLOGIA SPECIFICA PRAJITURILOR GLASATE CU BLAT COLORAT
Prajiturile glasate cu blat colorat au forme variate: patrate, dreptunghiulare, rombice, conice.
Glazura lucioasa din fondant sau ciocolata si elementele decorative utilizate maresc puterea de
atractie a consumatorilor. Pentru prajiturile glasate, cu blat colorat, se folosesc componente
asemanatoare, atat pentru asamblare cat si pentru finisare: blat colorat cu zahar ars, sirop cu rom,
cremd de cacao, fondant cu cacao, fructe confiate, in tabel sunt indicate retete pentru aceste
prajituri.
Retete pentru préjituri glasate, cu blat colorat - Cantitati pentru 10 bucati

Sortiment si gramaj pe bucata
Componente UM s»Amandine" »Cosulete" cu , Violete" ,Bucuresti" »,Margarete"
(100 g) fructe (80 g) (100 g) 100 g) 80¢g)

1 2 3 4 5 6 7
Blat colorat cu zahar ars g 330 220 220 330 -
Blat colorat cu cacao g - - - - 220
Sirop cu rom g 170 100 140 180 150
Crema de cacao g 200 100 175 100 175
Crema fistic g - - - 100 -
Zahar farin g - - 5 - -
Pentru glasare
Fondant de cacao g 300 250 - 300 220
Fondant colorat g - - violet 320 fistic 20 -
Pentru decorare
Crema de cacao g 50 100 200 20 50
Crema fistic g - 20 - 20 -
Fructe confiate g - 40 15 10 -
Ciocolata preparata g 15 - - - 25

Prajiturile Amandine prezintd doud straturi de cremad, glazurd din fondant de cacao si forma
patrata (latura de 5 cm). Se decoreaza cu:

- gratar din fondant de caco;

- avelina dm crema de cacao;

- romb din ciocolatd fixat in crema.

Prajiturile Cosulete cu fructe au forma rombica, prezintd doua straturi de crema si glazura din
fondant de cacao. Decorarea lor este sugestiva, motivand denumirea si constd in realizarea a patru
elemente decorative: careu din crema de cacao turnatd cu posul cu sprit mic, cubulete din fructe
confiate asortate, frunzulite din crema fistic turnate cu ajutorul posului cu sprit special (de frunzd),
fasii de fructe confiate fixate ca tortite, cu capetele Tn crema.

Prajiturile Bucuresti sunt caracterizate de umplerea cu doua sortimente de creme: un strat din
crema de cacao si al doilea strat din crema fistic. Au forma dreptunghiulara, cu lungimea de 7 cm si
latimea de 4 cm si sunt glasate cu fondant de cacao. Se decoreaza cu gratar din fondant fistic, doud
aveline din crema de cacao si crema fistic si romburi de fructe confiate fixate in crema.

Prajiturile Margareta se aseamana cu Amandinele, avand insa component de baza blatul
colorat cu cacao. Decorarea se realizeaza cu avelina mare din crema de cacao si patru romburi din
ciocolata, fixate in crema, ca petalele unei flori.

Prajiturile Violete prezintd multe particularitati tehnologice. Blatul se taie in doua foi, se
trampeaza cu sirop cu rom §i se umple cu cremd de cacao. Dupa presare, suprafata blatului se unge
cu un strat subtire de crema si se traseaza o retea cu ochiuri patrate cu latura de 5,5 cm. in fiecare
patrat se toarnd crema cu posul cu dui, sub forma de emisfere. Dupa o buna racire se portioneaza in
bucati patrate, se pudreaza cu zahar farin. si se glaseaza in fondant violet. Se decoreaza cu:

-fondant violet turnat cu cornetul dupa fantezia lucratorului (gratar sau petale,
de floare):

- cremd de cacao turnatd 1n avelind micd, ce poate completa si gramajul;

- [fructe confiate fixate 1n avelina.
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5.2.5.c. TEHNOLOGIA SPECIFICA PRAJITURILOR CU BLAT COLORAT, ACOPERITE
CU CREMA
- Prajiturile cu blat colorat, acoperite cu cremd, se pregatesc in sortiment restrans. Aceste
prajituri, prin forma lor si decorarea specifica, sugereaza foarte bine numele lor. Buturuga mare si
Buturuga mica.
Retete pentru prajituri acoperite cu crema

(cantitati pentru 10 bucati)

Sortiment si gramaj pe bucata
Componente UM »Buturuga mare" »Buturuga mica"
85g) (60 g)

Blat colorat cu zahar ars g 330 280
Sirop cu rom g 150 110
Crema de cacao g 400 270
Crema aparel cafea g 40 -

Crema aparel fistic g 25 30
Fructe confiate g - 20
Ciocolata preparata g 20 -

Pentru prajiturile Buturuga mare blatul se taie in trei foi, se trampeaza cu sirop cu rom si se
umple cu crema de cacao.

Dupa presare si racire, blatul se taie n bucati patrate care se rotunjesc (la muchiile verticale),
capatand forma cilindrica. Suprafata laterala se acoperd cu cremd de cacao turnatd cu ajutorul
posului cu sprit liniar. Fata principala a prajiturii se acoperd cu crema de cacao si cafea turnatd in
spirald, cu un cornet. Se lasd la rece (4°C), pana se intareste crema. Cu lama cutitului, fierbinte, se
taie 1/2 din grosimea cremei pe orizontald, capatand aspect neted. Decorarea se executd cu crema
fistic turnatd cu cornetul de hartie, sugerand plante agédtitoare si frunze (pe suprafata laterald) si cu
ciocolata in forma de toporas fixat in mijlocul prajiturii. Toporasele din ciocolatd se pregatesc prin
turnarea ciocolatei cuverturd pe hartie pergament.

Prajiturile Buturuga mica prezintd doua straturi de crema. Dupa racire blatul se taie in
straifuri late de 3-4 cm care se rotunjesc pe muchiile superioare. Fiecare straif se acopera cu crema
de cacao turnata in lungul acestuia cu posul cu sprit liniar, imitdnd scoarta copacului. Se decoreaza
cu plante agatatoare si frunze din crema fistic si cu bucati mici de fructe confiate sau toporas de
ciocolatd. Portionarea se face prin taiere la gramaj, in bucati late de 2-3 cm.

Prajiturile Buturuga se pot pregati si din foi de rulada. Prin inlocuirea blatului cu foaia de
ruladd se inlaturd pierderile generate de rotunjirea blatului umplut (aceste resturi se folosesc la
pregatirea ponciului) si se scurteazd timpul de obtinere.

5.2.6. PRAJITURI CU FRISCA

Prajiturile cu frisca sunt preparate cu o structurd eterogena in ceea priveste suportul fainos
(unele dintre ele fiind lipsite de suport) si in componenta cdrora se foloseste o mare cantitate de
frigsca batuta. Pe langa aceasta, ca si la prajiturile cu blat, se folosesc siropuri, creme, unele
adaosuri, in structura prajiturii, frisca batuta indeplineste urmatoarele roluri (functii):
— componentd de umplere a prajiturii — Inlocuind sau completand crema ;
— componentd a cremei — imprimand structura afinata a acesteia ;
— componentd pentru decorare — cu mare eficacitate informationald si atractie pentru micii
consumatori;
— furnizoare de factori nutritivi cu valoare biologicd mare (proteine complete, grasimi
emulsionate, vitamine liposolubile), intregind sau echilibrand valoarea alimentard a prajiturii.

Frisca batuta, prin factorii nutritivi usor asimilabili si structura spumoasa usureaza
mult digestibilitatea prajiturilor, dar, prin umiditatea sporita, se altereaza usor si devine un pericol
pentru sandtatea copiilor. De aceea, se recomanda ca prepararea prajiturilor cu frigsca sa se faca in
loturi mici si comercializarea lor la un grad 1nalt de prospetime. Faptul ca frisca, Tnainte de alterare,
isi schimba vizibil aspectul — prin pierderea aerului inglobat, oxidarea grasimii la suprafata,
cedarea umiditdtii — constituie un avantaj pentru consumatori, in sensul atentionarii asupra
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prospetimii produsului.

Suportul fainos ai acestei grupe de prajituri poate fi un semipreparat pe baza de faina-oud (blat,
foi, coji) sau piscoturi de sampanie, cataif, aluat dospit, asociat cu siropuri, creme si unele
ingrediente.

Tehnologia prdjiturilor cu frisca este variata, In majoritatea cazurilor fiind specificd fiecarei
prdjituri, dar se impune respectarea urmatoarelor cerinte :
— indiferent de functie, frisca se foloseste batutd, iar baterea se va face in momentul utilizarii;
— in functia de componenta a cremei, frisca trebuie insotitd de gelatind care-1 stabilizeaza
structura spumoasa;
— in functie de decorare, se va turna, in momentul expedierii spre vanzare, cu posul cu sprit
mare, pentru a evita eliminarea aerului si a umiditatii prin presarea intensd a posului.

Transformarile care au loc n timpul prepararii §i pastrarii acestor prajituri sunt, de regula,
cele specifice pentru frisca:

— prin batere, frigca inglobeaza o mare cantitate de aer pe care il retine, determinand aspectul
spumos (favorizand digestia) si un volum crescut de 2—3 ori;

— prin turnare sau Intindere necorespunzatoare pierde o parte din aer sau umiditate, ceea ce
duce la scaderea in volum;

— prin pastrare indelungatad sau la temperaturd necorespunzatoare, zaharul folosit la indulcire
se dizolva, mareste densitatea lichidului din frisca, provocand eliminarea acestuia §i imbibarea pana
la suprasaturatie a ( semipreparatului de baza ;

— prin continutul nutritiv bun din frisca si conditiile optime de temperaturd pentru
microorganisme, apar procesele fermentative, influentdnd negativ aspectul si gustul Intregii
prajituri.

Clasificarea prajiturilor cu frigsca
- cataif - Cataif cu frisca

- aluat dospit - Savarina
Prajituri cu suport | - cojiindiene - Indiene cu frigca
- piscoturi de sampanie - Diplomat

- foi de rulada {- Rulada diplomat
- Rulada Mexic

- blat (- Boema
- Chanticler
- Cigmigiu
- Nuferi

Prajituri fara suport [ - Sarlota cu cacaco
{ - Sarlota de vanilie cu fructe confiate
- Sarlota cu cafea
5.2.6.a PRAJITURI CU FRISCA CU SUPORT

Prajiturile cataif cu frisca, savarina si indiene cu frisca, desi diferite ca suport fainos, au drept
caracteristicd comuna numarul mic de semi-preparate (suportul fainos, sirop, frisca), o tehnologie
simpla (exceptie, pregatirea semipreparatelor) si livrarea spre consum care se face imediat dupa
asamblare.

CATAIF CU FRISCA
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Cataiful cu frisca este o prajitura de forma patratd, in sectiunea cdreia se disting cei doi
componenti din denumire: cataiful, ca baza si acoperis (capac); frisca drept umplutura si decor
(avelind).

Cataiful, ca semipreparat obtinut numai din faina si apd, are o valoare nutritiva redusa, dar prin
asocierea cu frigca batutd aceasta este completata cu proteine si lipide animale cu valoare biolgica
mare si digestibilitate usoara, ceea ce a poate justifica recomandarea, indeosebi copiilor.

Tehnologia acestei prajituri presupune trei etape de lucru: prepararea cataifului crud;
pregatirea cataifului copt; asamblarea semipreparatelor (obtinerea prajiturii).

Cantitati pentru 70 bucédti a 95 g

Pentru cataif Pentru sirop
-faina -250g -zahar -150g
-apa -250g -glucoza -25¢g
-untura -10g -apa -200ml

Pentru frisca batuta
-frisca 32% grasime - 690g
-zahar farin -100g
-vanilina -1g

Vase si ustensile specifice:

- sedild (aparat pentru turnat cataiful);

- tava circulara (tobd) pentru cataiful crud;

- tavi drepte cu margini pentru cataiful copt;

- tavi speciale (pentru asamblare) cu margini Tnalte de 6 cm, din care a demontabila, prevazute la
partea de jos, cu dubluri de tabla perforatd erraontabile), care sa permita scurgerea lichidului 1asat
de frisca;

- pompa de pulverizat apa, crosetd, merdenea, pos cu sprit mare.

Operatiile pregatitoare sunt:

» Prepararea cataifului crud - se formeaza o compozitie, de consistenta clatitelor, din faina si
apa in proportii egale, amestecate cu telul, care se toarna in fire subtiri cu ajutorul sedilei, prin
scurgerea normala prin orificiile acesteia, pe toba infierbantata si unsa cu untura, descriind cercuri
concentrice pornind de la margine spre centru. Se introduce toba in cuptor pentru intarirea firelor,
fara sa se rumeneasca, se strange cu croseta in forma de fuior si se reia procesul pana la epuizarea
compozitiei.

> Prepararea siropului din apa, zahar, glucoza, aromatizandu-se dupa retragerea de pe foc.

> Pregatirea cataifului copt insiropat - Fuioarele de cataif crud se asaza in tavile drepte,
desfacand firele, in strat uniform, se preseaza usor cu merdeneaua, se pulverizeaza deasupra putina
apa si se introduc in cuptorul incalzit la o temperatura medie, mentinandu-1 pana la rumenire. Se
scot si fierbinti, se insiropeaza complet si uniform, in tava, prin turnarea siropului cu un polonic. Se
pastreaza apoi la rece pana la utilizare.

Asamblarea si finisarea

Jumatatea din cantitatea de cataif copt, insiropat, se asaza in tavi speciale, cealalta jumatate se
taie in forme patrate, in raport cu numarul de prajituri, constituind fetele (capacele). Se pune frisca
batuta pe cataiful din tava in strat uniform, se niveleaza si se acopera cu capacele patrate, unul langa
altul, se decoreaza cu cate o rozeta dubla din frisca folosind posul cu sprit mare. Se expune in
vitrina frigorifica si se portioneaza la bucata, pe marginea capacelor.

Prezentarea si servirea lui se fac pe farfurioara, insotit de lingurita.

SAVARINA
Savarina se caracterizeaza prin forma tronconica, suprafata lateral ondulata, bine insiropata,
umpluta neuniform cu frisca batuta si glasata la suprafata cu marmelada. Suportul fainos al acestei
prajituri fiind aluatul dospit cu adaos, asociat cu sirop si frisca, asigura prajiturii o valoare nutritiva
echilibrata si o digestibilitate usoara.
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Cantitati pentru 10 bucati a 120 g

Pentru aluat: pentru Sirop.
-faina -220g -zahar -280g
-drojdie comprimata -15g -apa -40ml
-lapte -200ml -esenta de rom -1ml
-zahar -20g pentru finisare:
-oua -50g -frisca -210g
-sare -5g -zahar farin -20g
-ulei -30ml -vanilina -0,1g
-coaja de lamaie -3g -marmelada -50g

Vase si ustensile : forme metalice pentru savarine, razatoare, gratar cu tava colectoare, pos
cu sprit mare.

Operatii pregatitoare
-prepararea aluatului dospit prin metoda indirect;

-portionarea aluatului in formele pentru savarine unse cu ulei;
-dospirea finala (5-10min), coacerea la foc potrivit, scoaterea in stare calda, lasandu-se sa se
raceasca;
-prepararea siropului si a umpluturii de frisca batuta.
Asamblarea si finisarea:
Savarinele racite se rad putin la suprafata, se introduce in siropul fierbinte, se scot pe gratarul
cu tava colectoare pentru scurgerea excesului de sirop.

Se asaza in tavi una langa alta in linie dreapta cate 5-6 bucati, pentru a li se taia capacul
deodata, cu cutitul riglat, pana la % din suprafata. Se unge capacul fiecareia cu marmelada si se
umplu, prin deschiderea acestuia, cu frisca batuta, folosind posul cu sprit. Se expun in vitrine
frigorifice, direct in tavi si se servesc la bucata in farfurioare.

INDIENE CU FRISCA
Aceasta prajitura are o forma rotunda,specifica celor doua coji indiene umplute cu
frisca,suprafata usor bombata,glasata in fondant de cacao si decorata cu gratar fin din acelasi
fondant.
Cantitati pentru 10 bucati a 90 g
-coji indiene -200g
-sirop cu rom -100ml
-frisca batuta -310g
-fondant cu cacao -320g
Operatii pregatitoare:
-uniformizarea cojilor cu forma cilindrica metalica si imperecherea cate doua;
-inmuierea fondantului prin incalzire pana la 50...55 °C;
-tramparea si glasarea suprafetei bombate la jumatate din numarul cojilor cu fondant.
Asamblarea si finisarea
Pe fata plata a cojilor neglasate se toarna frisca batuta cu posul cu dui, se aplica la fiecare,
drept capac, coaja glasata si se decoreaza cu gratar din acelasi fondant, cu cornetul de hartie.
Se asaza in chese si se expun in vitrine frigorifice in tavi sau platouri.
Se servesc la bucata.

5.2.6.b. PRAJITURI CU FRISCA FARA SUPORT
Sarlotele sunt compozitii lejere pregitite pe principiul cremei aparel, in componenta cédrora
untul este inlocuit cu frigca batuta si gelatind care prin racire, 11 mareste consistenta si 11 asigura
mentinerea formei date.
Pe baza acestei proprietdti, sarlotd se poate combina cu anumite ingrediente (cacao, fructe
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confiate, baroturi etc.), utilizandu-se la obtinerea unor prajituri de sine stititoare - fard suport fainos
- sau ca umpluturd, inlocuind cremele. In structura sarlotelor, frisca batuta este si componentd a

cremei si element de decorare.

Retete pentru prajituri cu frisca

Componente U.M. Sortiment si gramaj pe bucata
woarlota" w»Diplomat” ,»Rulada
cu cacao de vanilie cu cu cafea 8¢ diplomat”
80 g fructe confiate 85¢g 90 g
90¢g
- Zahar g 100 100 100 100+40 40+60
-Oud g 100 100 100 10+150 50+150
- Lapte ml 100 100 100 200 200
- Gelatina g 20 20 18 20 10
- Rom superior ml 20 20 5 - -
- Vanilina g 0,1 0,1 - 0,1+0,1 1.0
- Frigca batuta g 280+250 280+250 450 300+200 280+300
- Coji de portocale confiate g - 35 - 20 45
- Fructe confiate asortate g 15 15 25 30 15
- Cacao g 20 - cafea 10 - -
- Esenta cafea ml - - 15 - -
- Faina g - - - 60 75
- Zahar farin g - - - 10 -
- Razatura portocala g - - - 5 -
- Lichior ,,Triplesec" ml - - - 20 20

Nota:

- Rulada ,,Mexic" are aceeasi retetd cu rulada ,,Diplomat", la care se adauga: cacao 26 g pentru sarlota si frisca cu cacao, cat si
ciocolatd 20 g pentru decorare.

- Primele cantitati de frigca, zahar, oua sunt pentru sarlote, iar a doua cantitate este pentru finisare (frisca) si semipreparatul fainos.

SARLOTA CU CACAO

Prajitura are o formd de semisfera cu suprafata netedd sau tronconica, cu partea laterald
ondulata, de culoare brund-acaju, decoratd cu avelina de frisca si fructe confiate. In sectiune, masa
este uniforma, usor gelatinoasd, cu porozitate foarte find. Avand in compozitie numai produse
animale (lapte, oud, frisca) asociate cu zahar si arome, poate fi consideratd un concentrat de factori
nutritivi cu valoare biologicd mare, pe seama protidelor complete, lipidelor emulsionate (bogate in
fosfor lecitinic), vitaminelor liposolubile si substantelor minerale importante (Ca, P, Fe), care
participd in procesul de crestere a organismului. Toate acestea gdsindu-se intr-o forma usor
asimilabild, asociate cu glucide simple (zaharozad si lactoza), asigura produsului o digestibilitate
buna, gust dulce placut si valoare energetica ridicata, fapt care o recomanda ca desert deosebit de
valoros 1n special pentru copii, fiind apreciata si de adulti.

Vase si ustensile specifice: cupe sau forme metalice cu margini ondulate, pos cu dui si cu sprit

Operatii pregatitoare:

- cernerea pulberii de cacao;

- spdlarea si hidratarea gelatinei, lasand-o in apa rece 30 min;

- pregéatirea formelor, baterea frigcai si taierea fructelor confiate.

Tehnica prepararii. Se pun in cazanel oudle, zaharul, cacao, se subtiazad cu laptele, se pun pe
foc amestecand continuu cu telul pana dau in fiert, se adauga gelatina, amestecand pana se dizolva.
Se retrage si cdnd compozitia s-a racit, se adaugad romul si 280 g frisca batuta, amestecandu-se lejer
pentru omogenizare. Se toarnd compozitia obtinuta cu posul cu dui in forme (cupe), se lasd la rece
pentru gelificare, dupa care se introduc formele cateva secunde in apa calda, pentru a se rdsturna pe
farfurioara. Fiecare sarlota se decoreaza cu frisca batutd (cele 240 g) si cu fructe confiate.

Prezentarea si servirea se fac la farfurioara, reci.

SARLOTA DE VANILIE CU FRUCTE CONFIATE

Se prepard la fel ca sarlotd de cacao, cu deosebirea ca nu se foloseste cacao, iar o datd cu

romul si frigca se adauga vanilina si fructele confiate, taiate cubulete.
SARLOTA DE CAFEA

Cofetar - patiser 82



SCOALA DE EXCELENTA IN INDUSTRIA OSPITALITATII ,BELLA ITALIA”

Are aceeasi tehnologie ca sarlota de cacao, cu deosebirea ca se inlocuieste cacao cu svartul de

patiserie (la fierbere), iar frigsca batuta pentru compozitie se amesteca cu cafea prdjitd si macinata.
PRAJITURA DIPLOMAT

Este o prajiturd cu totul deosebita fatd de cele studiate, prin faptul ca se prezinta ca piesa
intreagd, cu gramajul corespunzator unui numar mai mare de portii. Forma ei ca piesa intreaga este
paralelipipedicd, cu fata superioard dreaptd sau ovalizata, acoperitd total cu frisca, decorata cu
aveline de frisca si fructe confiate care delimiteaza portiile. Pentru obtinerea ei se folosesc piscoturi
de sampanie (ca suport fainos), sarlota de vanilie cu fructe, confiate (ca umplutura), si frisca batuta,
toate asigurandu-i o valoare nutritiva ridicata si digestibilitate usoard. Gramajul pentru fiecare
semipreparat este urmatorul:

Cantitati pentru 10 bucati a 85 g

- piscoturi de sampanie 140 g - frisca batuta 200 g
- lichior ,,Triple sec" 20 ml - fructe, confiate asortate 30 g
- sarlota de vanilie

cu portocale confiate 620 g

Vase si ustensile specifice: forme metalice dreptunghiulare (beghine), va cu doud margini sau

platou, pos cu sprit mare.

Operatii pregatitoare: - prepararea piscoturilor de sampanie din care, dupa racire, jumatate
din cantitate se taie in doua, transversal (pe latime); se asaza in platou pentru a se stropi cu 1/2 din
cantitatea de lichior triple sec;

- prepararea sarlotei de vanilie cu portocale confiate, la care se adauga rizaturade portocala si
cealalta 1/2 din lichior o data cu fructele si frisca batuta;

- taierea fructelor confiate, asortate pentru decorare si baterea frigcai.

Asamblarea si finisarea. Se tapeteaza interiorul formei metalice (benghinei) cu jumatatile de
piscoturi stropite cu lichior, prin agezarea acestora in pozitie verticald cu fata bombata spre peretele
formei, iar capatul rotund 1n sus si se lipesc cu putind sarlotd. La baza formei se asaza resturi de la
taierea pigcoturilor (necorespunzatoare pentru tapetarea peretilor).

Se toarna sarlota in forma tapetata, se niveleaza, se acopera cu piscoturile intregi ramase si se
introduce in camera frigorifica pentru intarirea sarlotei. Pentru scoaterea din forme, se procedeaza
ca la sarlote, se rastoarna insa cu tava cu doud margini sau in platou, se acopera cu frigca batuta
fetele laterale si superioard, 1n asa fel incat sa se vada putin piscoturile, folosind posul cu sprit, se
decoreaza cu cate o avelind de frisca si fructe confiate pentru fiecare portie.

Prezentarea §i servirea se fac la tava (platou) ca piesd Intreaga in vitrine frigorifice, iar la
comanda se portioneazd, asezandu-se 1n farfurioard cu sectiunea in sus.

5.2.6.c. PRAJITURI CU FRISCA S1 FOI DE RULADA

Aceasta subgrupa de prajituri se caracterizeaza printr-o structura trifunc-tionala:

- foi de rulada ca semipreparat de baza (suport fainos);

- sarlotd ca umplutur;

- frisca batuta drept component de acoperire si decorare. Valoarea alimentard a acestor
prajituri este mai completd fatd de cea a sarlotelor, datoritd proteinelor vegetale, amidonului,
substantelor minerale si vitaminelor din grupa B furnizate de faina.

Sortimentul este reprezentat prin Rulada Diplomat $i Rulada Mexic.

Schema tehnologica de obtinere a prajiturilor cu frisca si foi rulada — este prezentata in

Anexa 7.

Procesul tehnologic

Semipreparatele (foile de rulada, sarlota, frisca batuta) se prepara dupa tehnologia cunoscuta in
ziua in care se lucreaza la prajitura.

> Umplera consta in intinderea compozitiei de sarlota racita pe foaia de rulada in strat
uniform si egal cu foaia, lasand marginea foii spre care se rulaza cca 1-2 cm fara crema.

> Rularea se face pornind dinspre lucrator cu atentie pentru a nu aluneca sarlota si a nu
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ramane gol la mijlocul ruloului, dupa care se infasoara in hartie stransa la capete si se introduc in
camera frigorifica pentru racire.
> Finisarea se realizeaza acoperind ruloul in directia longitudinala a acestuia cu frisca batuta
folosind spritul mare.
> Portionarea se afce prin taierea in felii rotunde cu latimea de 3-4 cm care se aseza in chese,
in pozitia lor normala (nerasturnate).
> Decorarea se efectueaza la fiecare bucata.
RULADA DIPLOMAT
Este umpluta cu sarlotd de vanilie cu fructe confiate, acoperitd cu frisca batutd (alba) si
decorata cu fructe confiate.
RULADA MEXIC
Este umpluta cu sarlotd de cacao si sarlota de vanilie, cu fructe confiate, acoperitd cu frisca
batuta (albd) numai pe jumatate din latimea ruloului (pe toatd lungimea), iar cealaltd jumatate cu
frisca batuta cu cacao, si decorata cu fructe confiate si romb de ciocolata alternativ.

5.2.6.d. PRAJITURI CU FRISCA S1 BLAT

Aceastd subgrupd de prajituri cu frisca se caracterizeaza prin folosirea blatului cu suport
fainos, iar frisca drept umpluturd si componenta pentru decorare, inlocuind sau completand crema
(componenta specificd a prajiturilor din blat).

In componenta tuturor prajiturilor se foloseste ciocolata cuvertura fie pentru decorare (romburi
sau rasd), fie pentru acoperirea suprafetei laterale, ceea ce conferd prajiturii un gust placut si un rol
stimulator pe seama teobrominei din cacao.

Sortimentele sunt reprezentate prin: Boema, Chanticler, Cismigiu, Nuferi.

Retete pentru prajituri cu frisca, din blat - (cantitati pentru 10 bucati)

Sortiment si gramaj pe bucata
Componente UM. ,Boema" ,Chanticler" »Cismigiu"

90¢g 105¢ 80¢g
- Blat cu zahar ars g 180 140 200
- Sirop cu rom ml 90 90 100
- Fondant de cacao g 200 - -
- Crema de cacao g 120 - 150
- Frigca batuta g 450 150+580 300
- Ciocolata cuvertura g 15 18 130
- Cacao g - 20 20
- Fruct confiate g - 20 20
- Lapte ml - 100 -
- Zahar g - 55 -
- Oua g - 50 -
- Gelatind g - 10 -
- Rom superior ml - 10 -

Nota:
Cacao din cele, doua retete este necesara pentru a se pregati frisca batutd cu cacao, folosindu-se la ,,Chanticler" doua cantitati,
iar la ,,Cigmigiu" toata cantitatea, de frigca.

Tehnologia acestor prdjituri este specificd fiecdrui sortiment, putin diferentiatd de cea a
prdjiturilor din blat, in cadrul careia, ca operatii pregdtitoare comune, se desprind:
- fasonarea si taierea blatului in doua foi;
- taierea foilor in bucati patrate cu latura de 4-5 cm (exceptie Chanticler si Cismigiu);
- tramparea cu sirop a bucdtilor de blat;
- taierea fructelor confiate in cuburi sau pregatirea romburilor de ciocolata.
Particularitati tehnologice privind asamblarea si finisarea prajiturilor
BOEMA
Bucitile de blat trampat se glaseaza in fondantul de cacao.
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Se toarnd un cerc de crema, cu posul cu sprit, pe marginea fetei superioare, i interiorul caruia
se decoreaza cu spirala de frisca folosind spritul mare. Se completeazd decorul cu romb de
ciocolata.

CHANTICLER

Se taie blatul In doua capace pe orizontala. Fiecare foaie de blat se asaza in tava sau pe platou

si se
trampeaza cu sirop de rom.

Se intinde deasupra, un strat de sarlota de vanilie cu fructe confiate negelificatd), egal in
grosime cu foaia si se lasa la rece pentru Intarire.

Se acopera pe toatd suprafata cu frisca batutd cu cacao, nivelandu-se cu cutitul, apoi se
decoreazd cu ciocolata care se rade pe toatd suprafata, se portioneaza in bucati pdtrate si pe
suprafata fiecarui patrat se imprima un cerculet printr-o usoara apdsare cu un dui mare.

Prezentarea i servirea. Se expun in vitrina frigorificd direct in tava si se servesc la bucatd pe
farfurioara.

CISMIGIU

Este o prajiturd de forma patrata, acoperita lateral cu ciocolatd, in sectiunea careia se disting

doua
foi de blat umplute cu crema de cacao la baza, ir deasupra acestora, pand la marginea superioara a
ciocolatei, apare frigsca batutd cu cacao si un fruct confiat ca decor.

Operatiile pregatitoare si asamblarea se incadreaza in schema tehnologica a prajiturilor din blat,
pana la portionarea in bucdti patrate a blatului umplut si racit (format din doua foi).

Operatiile specifice sunt:

- ungerea suprafetei laterale a fiecarei bucati cu strat subtire de crema;

- prepararea ciocolatei cuvertura ca pentru glasare;

- tdierea unei hartii-pergament in dreptunghiuri cu lungimea egald cu perimetrul prajiturii,

iar
latimea de circa 2 cm, mai mare decat indltimea blatului umplut, care se acoperd pe o fatda cu
ciocolata si care, nainte de Intdrirea definitiva, se aplicd in jurul bucatilor de blat umplut, cu hartia
in exterior, presand usor pentru a lua forma bucdtii. Se lasa la rece pentru Intdrirea ciocolatei, apoi
se scoate cu atentie hartia. Se asaza in chese, se toarna frigca batutd cu cacao in forma de spirald
pana la marginea ciocolatei, folosind posul cu sprit si se decoreaza cu un cubulet de fruct confiat.

NUFERI

Se caracterizeaza prin forma speciala de scafd formata din blat si ciocolatd umpluta cu crema,
fructe confiate si frisca. Toate aceste componente ii asigurd o valoare nutritivd bund, reprezentata
prin 4,2 g proteine, 21,2 g lipide si 35,4 g glucide ce furnizeaza in total 360 calorii.

Aportul cel mai mare de protide este adus de oua, frisca (cu valoare biologica mare), de

ciocolata si faina.

Lipidele se gasesc intr-un raport echilibrat de circa 2/3 de origine animala, furnizate de frisca,
unt, oud, bogate 1n lecitind si cefaline, cu actiune tonifiant asupra sistemului nervos, iar prin
prezenta colinei (ca baza azotata a lecitinelor) protejeaza celula hepatica. Restul de circa 1/3 sunt
lipide de origine vegetald, furnizate in majoritate de ciocolata.

Glucidele predominante sunt cu moleculd mica, de tipul zaharozei si fructozei, provenite din
zahar, ciocolata, fructe confiate, asociate cu cele cu molecula mare, de tipul amidonului din faina.

Cantitatea mare de ciocolatd si cacao, pe langa gustul deosebit, apreciat de consumatori,
confera si un rol stimulator al sistemului nervos prin continutui de teobromina.

Majoritatea componentelor, intr-o formd usor asimilabild, si aspectul placut al prajiturii,
asigurd o digestibilitate usoara a acestuia.

Vase st ustensile: sunt cele folosite la prajiturile din blat.

Operatiile pregatitoare sunt:

- prepararea blatului de cacao, folosind numai 50 g zahar si 3 g cacao din cantitatile prevazute
in reteta, care dupa racire se va tdia mai intai in doud capace, apoi fiecare capac in buciti patrate de
marimea unei prajituri (4-5 cm):
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- prepararea siropului cu rom - din 20 g zahar, 10 ml apa si rom;

- prepararea cremei - din 50 g zahdr, unt si restul de cacao;

- prepararea de frisca batuta, folosind restul de zahar (45 g);

- prepararea ciocolatei cuvertura, ca pentru glasare;

- hartia pergaminata se taie In forma aproximativa de semioval;

- fructele confiate se taie cubulete.

Asamblarea si finisarea. Fiecare bucata de blat se rotunjeste prin taierea muchiilor pe verticala
si se trampeaza cu siropul cu rom.

Ciocolata preparata se intinde pe suprafata semiovalelor de hartie si, inainte de intarire, se
ruleaza pe bucata de blat in forma de scafa si se lasa la rece pentru intarirea definitiva.

Dupa intérirea ciocolatei pe blat se toarnd crema de cacao cu posul cu dui, se pun fructele
confiate si se toarna frisca batuta in formad de spirala. Se desprinde cu grija hartia si se asaza in
chesa.

Prezentarea si servirea se fac la bucata, pe farfurioara.

5.3. TEHNOLOGIA PRAJITURILOR CU FOI DE RULADA

Prajiturile cu foi de rulada au forma cilindrica, determinatd de rularea foilor umplute cu
cremd. Pentru pregdtirea acestor prajituri se utilizeazd urmatoarele semipreparate de cofetarie: foi
albe sau colorate de rulada, sirop (pentru trampat), creme de diferite culori, baroturi, fructe confiate,
ciocolata cuverturd preparata etc.

Alte componente ale acestor prajituri sunt: gemuri, marmelade, zahar farin, cacao.

Prajiturile cu foi de rulada contin substante nutritive valoroase pentru organismul uman,
datoritd structurii chimice si gradului ridicat de asimilare. Glucidele sunt reprezentate in principal
de zaharoza si amidon, iar lipidele de gliceride, steride (colesterol), fosfatice (lecitina). Proteinele
de origine animala cu valoare biologica ridicata previn din crema, ciocolatd (unt, friscd) si din foile
de rulada (ouad), iar proteinele de origine vegetala din foi (faina), din baroturi (fructe uleioase) si din
ciocolatd (cacao). Continutul mineral al prajiturilor cu foi de ruladd este determinat de prezenta
siropului, a calciului, a fierului, a magneziului, a potasiului, iar vitaminele sunt atét liposolubile (A,
D, E, K), cit si hidrosolubile (Bi, B,, Be).

Remarcate prin forma specifica si gustul fin, prajiturile cu foi de ruladd ofera consumatorilor
substante nutritive importante.

5.3.1. PROCESUL TEHNOLOGIC GENERAL

Este determinatd, in principal, de caracteristicile foilor de rulada: grosime mica si
elasticitate deosebitd. Prin compararea cu schema tehnologicd a prdjiturilor cu blat, se pot
stabili cateva particularitati:
— simplitatea prelucrarii initiale a foilor de rulada;
— rularea foilor de rulada in locul suprapunerii foilor de blat;
— acoperirea executata concomitent pentru mai multe prdjituri;
— portionarea realizatd dupa acoperirea suprafetei exterioare a foii rulate si cu pierderi reduse.

Dozarea componentelor este operatia de Incepere a procesului tehnologic si constd in cantarirea
lor pe baza retetelor si a cantitatii de produs finit ce trebuie realizat.

Prelucrarea preliminara a componentelor se realizeaza diferit, in functie de natura si rolul
acestora.  Foile de rulada se scutura de faina, se indeparteaza hartia ramasa de la coacere si li se
fasoneazd marginile. Cremele se alifiaza, se amestecd cu ingredientele prevazute in retetd si se
impart 1n cantititi corespunzatoare pentru umplere, barotare si decorare. Fructele confiate se scurg
de sirop si se taie n fagii mici.

Tramparea foilor de rulada se face cu siropul specific sortimentului, tot cu ajutorul pensulei.
Cantitatea de sirop folositd este mai mica decat cea necesara tramparii blatului. Tramparea este
recomandatd pentru foile de ruladd pregatite cu o zi inainte de utilizare, sau pentru cele cu
flexibilitate redusa.

Umplerea cu crema se realizeaza prin intinderea cremei de la mijlocul foii spre margini, in strat
cu grosime uniforma si egala cu cea a foilor. Marginile foilor se lasa fara crema (circa 1 cm).
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La unele prajituri se folosesc mai multe creme pentru umplere.

Rularea se incepe cu latura lunga a foii si se face cat mai strans. Capetele cilindrului format se
niveleazd cu crema. Rolurile se pot infasurd in hartie-pergament, pentru mentinerea formei.

Racirea se face la temperaturi de 0° ... +4°C, pana la intarirea cremei. Timpul de racire este
determinat de diametrul ruladelor, crema folositd la umplere si temperatura din spatiul frigorific si
este mai scurt decat timpul necesar racirii prajiturilor din blat (30—50 min).

Finisarea ruladelor se poate realiza prin mai multe operatii. Dupa indepartarea hartiei suprafata
exterioard se lasd neacoperitd, poate fi barotatd sau poate fi acoperitd cu ciocolata (gratar simplu,
dubiu sau dupa fantezia lucratorului).

Barotarea este acoperirea partiald sau totala a unei rulade cu barot. Barotarea partiala se
realizeaza prin ungerea cu cremd a suprafetei de barotat si aplicarea cu ména a baroturi pe suprafata
unsa. Pentru o barotare totald, rulada se unge in intregime cu crema si se rostogoleste peste barotul
intins 1n strat subtire, pe o suprafatd plana.

Portionarea ruladelor se face cu atentie deosebitd, folosind un cutit cu lama bine ascutita,
incdlzitd in apa fierbinte si apoi uscatd. Portionarea se poate executa printr-o singura taiere sau prin
doua taieri.

Decorarea prajiturilor cu foi de rulada este mult mai simplu de realizat, datoritd suprafetei
reduse ce poate fi decoratd. Deseori decorarea consta in pudrarea cu zahdr sau cu cacao, turnarea
cremei in diferitele motive decorative.

Ambalarea, individuala sau colectiva, transportul, depozitarea si comercializarea prajiturilor cu
foi de rulada nu prezinta deosebiri fatd de conditiile indicate la prajiturile cu blat. Perioada maxima
de pastrare, conform normelor tehnice in vigoare, este de 24 de ore.

5.3.2. SORTIMENTUL PRAJITURILOR CU FOI DE RULADA
Poate fi diferentiat in functie de componentul de baza si modul de acoperire a suprafetei
exterioare, astfel:
a) dupa componentul de baza :
— prajituri cu foi albe de rulada ;
— prdjituri cu foi colorate de rulada;
b) dupa modul de acoperire :
— prajituri barotate ;
— prdjituri glasate ;
— prajituri acoperite diferit (cu crema, zahar farin, cacao).
Sortimentul prajiturilor din foi de rulada

Potcoave 4— Ruladi cu creme de
—p diferite culori
) <«
Janine . ) —»  Rulada cu ponci
Prajituri cu foi de

Priméavara < < rulada > —p Rulada cu nuci
Marilena ] | Rulada cu stafide
Floricica < _—Pp»  Rulada fantezie

Tehnologia specifica. Prajiturile cu foi de rulada se prepara mai usor si in timp mai scurt fata
de prdjiturile cu blat.

Forma lor specifica - felii rotunde sau cilindri verticali - se obtine prin modul diferit de
portionare. In tabel sunt date retetele pentru, prajituri cu foi de rulada portionate, printr-o singura
taiere, in felii rotunde. Se remarcd numarul mic de componente necesare pentru un sortiment: foi,
crema, barot sau ciocolata. Utilizarea cremei ponci demonstreazd un mod eficient de valorificare a
marginilor cu crema rezultate de la fasonarea ruladelor, a blatului umplut si a razaturilor, taieturilor
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de la foi, blat, coji indiene.

In etapa initiala, de pregatire a componentelor, dupa prelucrarea foilor de rulada si a cremelor
fructele confiate se taie marunt pentru adaugarea in cremd la ,,Rulada oranj" si in diferite forme
estetice pentru decorare.

In etapa a doua, de asamblare a semipreparatelor de baza, foile acoperite cu crema specifica se
ruleaza, se infasoara in hartie si se racesc.

In etapa finala, de finisare a prdjiturilor, se executd operatii deosebite, in functie de sortiment.
Ruladele fistic, oranj si cu crema de cacao se baroteaza total, iar dupa taierea in felii se decoreaza
cu fructe confiate doar primele doua. Rulada cu ponci are suprafata exterioara neacoperitd,
decorarea facandu-se prin pudrare cu zahar.

Taierea in felii trebuie s asigure gramajul fiecarei prajituri. De aceea, latimea feliilor se
diferentiaza: la rulade cu gramaj de 50 g pe bucati latimea recomandata este de 2-2,5 cm, iar pentru
prajituri cu gramaj de 75-80 g pe bucata se recomanda latimea de 3-3,5 cm, in functie de diametrul
ruladei.

Un mod deosebit de finisare il prezinta prajiturile Marilena. Glasarea in ciocolata se executa
dupa portionare, prin prinderea in crosetd a feliei de ruladd si introducerea acesteia in ciocolatd
cuverturd. Se asaza pe gratar, pentru scurgerea ciocolatei, cu tdietura in jos (pe orizontald) si dupa
intarirea glazurii se decoreaza cu gratar de ciocolatd executat cu ajutorul unui cornet de hartie.

Retete pentru prajituri cu foi de rulada portionate in felii - (cantitati pentru 10 bucati)

Componente U.M. Sortiment si gramaj pe bucata
Rulada cu Rulada cu Rulada cu Rulada cu | ,,Marilena"
cremi de fistic crema de ponei 75¢g
cacao 50¢g portocale 80g
50¢g 80¢g

Foi albe de rulada g - 150 150 350 -
Foi de rulada cu cacao g 150 - - - 300
Crema de cacao g 280 - - - 400
Crema de portocale g - - 240 - -
Crema fistic g - 280 - - -
Crema ponei g - - - 480 -
Coji portocale confiate g - - 30 - -
Pentru barotare
Crema de cacao g 50 - - - -
Crema de portocale g - - 50 - -
Crema fistic g - 50 - - -
Barot granulat de
nuci, cu nuantele:
- maro g 50 - - - -
- oranj g - - 50 - -
- fistic g - 50 - - -
Pentru decorare
Coji portocale confiate g ) ) 10 ) )
Fructe confiate g
Vanilina g - 15 - B B
Ciocolata preparata g B B - 0,10 150

Retete pentru prajituri cu foi de rulada portionate prin doua taieri (cilindri verticali)
(cantitati pentru 10 bucati)

Sortiment si gramaj pe bucata
Componente U.M. wPrimavara" »Potcoave" »Janine" Rulada
80 g) 90 g) 90 g) »Fantezie"
809

1 2 3 4 5 6
Foi albe de rulada g 300 300 _ 350
Foi colorate de rulada g - - 300 -
Sirop cu aroma portocale g 30 200 - -
Sirop de cafea g
Crema de portocale g 400 - 100 290
Crema aparel de cacao g - 200 210 -
Crema aparel de cafea g - 200 120 -
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Crema aparel fistic g - - 100 -
Fructe confiate g 80 - 40 -
Gem de fructe g - - - 200
Pentru acoperire

Crema aparel de cafea o - 100 100 -
Barot griat de nuci g - 65 - -
Barot granulat de nuci g - - 100 -
Ciocolata preparata g 20 - - -
Pentru decorare

Crema de portocale g 60 60 - -
Crema aparel de cacao g - - 40 -
Crema aparel fistic g - - 10 -
Fondant de cacao g - - 5 -

Aceste prajituri sunt mai atragatoare, datorita formei specifice de trunchi iu gramaj mare (80-90
g) pe bucata.

Prajiturile portionate prin doua taieri sunt complexe din punct de vedere ructural. Pentru
pregétirea lor se folosesc siropuri de trampat i mai multe componente pentru umplere (2-4 creme,
fructe confiate, gem). De asemenea, la decorare sunt utilizate diferite elemente decorative.

Procesul tehnologic cuprinde atat operatii comune, cat si specifice fiecarui sortiment, astfel:

- ,,Primavara": foile albe de rulada se trampeaza cu sirop de portocale sau fructe si se acopera
cu crema de fructe. La marginea foii de incepere a ruldrii se asaza fasii de fructe confiate. Dupa
rulare si racire, se acopera cu gratar fin (simplu sau dublu) din ciocolata si apoi se portioneazd. Se
decoreazd cu cremad de portocale turnatd ca lantisor (cu cornetul) pe marginea suprafetei
oblice.

- ,,Janine": foile colorate de ruladd se umplu cu patru sortimente de cremd, in ordinea
urmatoare, incepand dinspre lucrator: crema de portocale, crema de cafea, crema de fistic, crema
cacao. Se asaza fasii de fructe confiate la marginea foii. Dupa rulare si racire se baroteaza total cu
barot granulat maro de nuci si se portioneaza la fel ca la ,,Primdvara". Se decoreaza cu cremad fistic
turnatd sub formddedoud frunzulite lungi, delabaza spre varful fetei oblice.

- ,,Potcoave": foile albe de rulada se trampeaza cu sirop de cafea si se umplu cu doua creme
de cafea i de cacao. Dupa rulare §i racire se baroteaza total cu barot griat de nuci §i se portioneaza
la fel ca la ,,Primavara". Se unge toatd suprafata cu cremd de cafea si apoi se decoreazd sugestiv
pentru motivarea denumirii: cu crema de cacao turnatd sub forma de p ot c o a v &; cu fondant cu
cacao turnat sub forma de potcoava, mai mica decat cea de crema; cu crema fistic si fondant
cucacao sub formddesase puncte intre cele doud potcoave (cate trei pe fiecare parte).

- Rulada ., Fantezie": foile albe de rulada se umplu cu gem de fructe (alifiat in prealabil) si
crema de portocale. Dupa rulare si racire se portioneaza. Nu se decoreaza.

Portionarea prin doua tdieri se executa astfel: ruloul bine racit se taie in cilindri lungi de circa
7-8 cm. Fiecare cilindru se taie pe diagonala in doud buciti care se asaza in pozitie verticala, cu fata
oblica in sus. Taierea pe diagonala a cilindrilor creeaza o suprafatd ovald, mare, care da posibilitatea
decordrii cu mai multd imaginatie.

5.4. TEHNOLOGIA DE PREGATIRE A PRAJITURILOR SPECIALITATI

Prajiturile specialitdti se includ Intr-o categorie superioard de produse de cofetarie, datorita
semipreparatelor componente care le conferd gust, valoare nutritivd si calorica sporite fata de
prdjiturile obisnuite.

Aceste prajituri pot fi obtinute din diferite foi umplute cu creme pe baza de unt, creme tip
fondant sau aparel, colorate si aromate diferit, cremd ganaj, sau din coji indiene §i merengue
umplute cu diferite creme. In compozitia acestor creme se pot introduce diferite adaosuri, in functie
de sortiment, de exemplu: fructe confiate, cacao sau samburi grasi. Produsele au forme diferite si
sunt decorate cat mai estetic.

Glazura prdjiturilor specialitati este reprezentata de fondant, ciocolata cuvertura sau crema care
alcatuieste umplutura.
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5.4.1. PRAJITURI DIN FOI DOBOS

Sunt produse care au la baza foile dobos umplute cu diferite creme. Ele sunt netrampate si se
pot finisa prin glasare sau barotare, in functie de sortiment. Prajiturile din aceasta grupa au forme
diferite, straifurile rezultate dupa umplere putand fi taiate in bucati de diferite forme. Sortimentele
se diferen-tiaza in functie de cremele folosite, formele pe care le au produsele, modul de finisare
(glasare sau bartfcotare) si decorurile specifice. Din grupa acestor prdjituri fac parte : Dobos,
Carpati, Cabana, Bucegi, Excelent, Cristina.

Prajiturile din foi dobos ocupa locul desertului intr-un meniu, cu rolul de a crea senzatia de
satietate, sau pot fi servite intre mese, completand valoarea nutritiva si calorica zilnica.

Aceste prajituri au la baza urmatoarele semipreparate : foi dobos, creme :pe baza de unt cu
fondant sau aparel cu arome diferite, baroturi din fondant, ciocolatd sau samburi grasi, ciocolata
cuvertura si, ca elemente decorative la unele sortimente, frisca batuta.

Semipreparatele care stau la baza acestor prdjituri le conferd un aport nutritiv si caloric
de 450—500 cal 1a 100 g produs.

Sortimentul prajiturilor specialitati
Dobos
Dobos cu frisca
Carpati, Cabana, Bucegi
( Dobos Excelent
Cristina
Prajituri  p Foi

Regence

Aluneta, Timis, Progres
Alcazar
Romanta

\. Richard Richard
Caraiman

Negresa
Hamburg
Indiene Indiene cu crema de cacao
Buzdugan
Medalion
Prajituri "Coji 9 Ciuperci, Pere, Rate, Pinguin, Piersici

Africana
\ Merengue { Merengue cu crema de cacao
Mignonette

Mascota
Prajituri P> Ciocolata Joffre
Fructul padurii
Ciuperci cu creme pralind

Procesul tehnologic specific prajiturilor din foi dobos
Operatiile pregatitoare constau in :
— fasonarea foilor dobos la dimensiuni egale ;
— omogenizarea cremelor si incorporarea ingredientelor ;
— temperarea glazurii de ciocolatd pana la 37°— 38 °C;
Umplerea foilor cu crema urmareste ca straifurile de crema sa fie uniforme, pentru a evita
golurile 1n sectiune si pentru a se respecta gramajul produsului finit. Operatia se realizeaza cu
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ajutorul unei palete de inox sau a unui cutit de cofetarie, de la mijloc spre margini.

Rdcirea semipreparatelor rezultate se face in spatii frigorifice la temperaturi cuprinse intre O ...
4°C, o perioadd de 40—50 min, pana la solidificarea cremei.

Taierea in straifuri si bucdti se executa pe blat de marmura, cu ajutorul unui cutit de cofetdrie
introdus in apd calda. Se va controla masa preparatelor cu ajutorul cantarului, in vederea realizarii
gramajului.

Glasarea produselor se realizeazd in ciocolata cuvertura. Calitatea glazurii rezultate (luciul si
uniformitatea) si grosimea ei depind de calitatea ciocolatei si de respectarea conditiilor ce se impun
la glasare.

Barotarea se realizeaza la unele sortimente in locul glasarii. Operatia constd In acoperirea
marginilor produselor cu crema si apoi cu baroturi de sdmburi grasi sau din fondant. Prin aceasta
operatie se Tmbunatatesc gustul, valoarea nutritiva si aspectul produselor.

Decorarea prajiturilor se realizeaza in functie de sortiment si de fantezia lucratorului, folosind
frisca batutd, ciocolatd, diferite baroturi.

Ambalarea si depozitarea. Préjiturile din foi dobos se introduc in chese, apoi in tavi sau platouri
si se depoziteaza in spatii frigorifice la temperaturi de 0 ... 4°C, pana la momentul servirii, putand fi
pastrate maximum 48 de ore.

Schema tehnologica specifica prajiturilor din foi dobos — este prezentata in Anexa 9.

Clasificarea prajiturilor pe baza de foi dobos

- Cabana
( Prajituri glasate - Bucegi
- Excelent
Prajituri din foi dobos
- Dobos
Prajituri barotate - Carpati

| Prajituri diferit ﬁnisate{ - Dobos cu frisca
- Cristina

Fisa tehnologica a prajiturii Dobos

1) Caracterizarea produsului

Prajitura Dobos este un preparat ce se include in prajiturile pe baza de foi :s barotate care, datorita
semipreparatelor folosite, contin majoritatea factorilor itivi, necesari organismului. Astfel,
substantele proteice, elemente cu rol plas-sunt prezente in oua si faina (glutenul umed), componente
ale foilor dobos; iele se gasesc in untul folosit la crema de cacao, in oudle utilizate la foile dobos
pfipide, steride), cat si in alunele folosite la barot; glucidele se regasesc in e semipreparatele
folosite. Prajitura Dobos are, deci, pe langd valoare nutritivd valoare energetica ridicata 5,6%,
lipidele 46,6% si glucidele 48%. Ea este mandata in alimentatia corectd a omului sandatos, putand fi
servitd ca desert intre mese, completand ratia calorica zilnica.
2) Componente pentru 10 buc. a 90 g

Nr. Componente U.M. Cantititi Produs finit
crt.
1 |Foi dobos kg 0,260
2 |Crema de cacao kg 0,550
3 |Barot granulat de alune kg 0,070 90 g
4 |Zahar pentru glasat kg 0,100

3) Verificarea calitatii semipreparatelor

Se efectueaza urmatoarele determindri, organoleptice:
la foile dobos:
- aspect exterior: culoare galbena-aurie uniforma, suprafatd neteda, usor uscate:
- aspect in sectiune: structura laxa, grosime uniforma;

Cofetar - patiser 91



SCOALA DE EXCELENTA IN INDUSTRIA OSPITALITATII ,BELLA ITALIA”

- gust placut, specific materiilor prime folosite,

la crema de cacao:

- culoare specificd pudrei de cacao, consistentd omogend, sd se intindd cu usurintd, sa-si
pastreze forma data prin turnare;

- gust si miros placute, caracteristice,

la barotul granulat de alune:

- granule cat mai uniforme, de dimensiuni mici, aspect placut;

- gust placut, caracteristic.

4) Ustensile si utilaje: cazanel, tel, plansetd, cutit de cofetarie cu lama latd (plansetd inox),
cutit de cofetarie cu lama sutire, chese, cotlon pentru cazan, frigider.

5) Operatii pregatitoare

- se Indepdrteaza surplusul de faina de pe suprafata foilor;

- se uniformizeaza 6 foi de dobos;

- se retine o parte din cantitatea de crema pentru montat ultima foaie si ungerea marginilor.

6) Proces tehnologic

- se umplu 5 foi dobos cu crema de cacao;

- foile umplute se introduc la rece (0 ... 4°C), pentru solidificarea cremei;

- se taie in fasii late de 6 cm, se ung marginile si suprafata cu crema de cacao retinuta;

- se caramelizeaza zaharul si se toarnd pe ultima foaie, se insemneaza portiile in stare calda cu
un cutit uns cu grasime;

- se monteaza foaia obtinutd pe restul de foi umplute;

- se baroteaza marginile cu barot granulat de alune;

- se portioneaza dupa semnele facute la suprafata ultimei foi.

Gramajul se poate completa, daca este nevoie, cu aveline din crema.

7) Verificarea calitatii produsului finit

- forma: dreptunghiulara;

- aspect exterior: glazura de zahdr caramel uniforma, lucioasd, fard crapaturi; marginile
uniform barotate;

- aspect In sectiune: grosimea glazurii uniforma; straturi alternative uniforme, de foi dobos si
crema de cacao;

- gust si miros placute, determinate de semipreparatele folosite.

8) Mod de prezentare si servire

- Prajiturile se introduc in chese, iar acestea, la randul lor, se asaza pe tavi sau platouri, in
vederea pastrarii pana la servire.

5.4.1.a. SORTIMENTE DE PRAJITURI DIN FOl DOBOS GLASATE.
PROCES TEHNOLOGIC

,»Cabana" ,»Bucegi"
Componente U.M. 10 buc/70 g 10 buc/70 g
Oua buc 3 2
Zahar g 375 340
Faina 5 125 80
Ulei g 20 30
Unt g 235 260
Margarina g 35 30
Cacao g 15 15
Esente ml 1 3
Lapte praf g 10 10
Ciocolata g 75 100
Vanilie ml 0,5 0,5
Rom - 10
CABANA

- se umplu 5—=6 foi dobos cu crema de cacao;
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- se taie in straifuri (fasii); jumatate din straifuri se taie pe diagonala indltimii In doud
triunghiuri si se unesc Intr-un triunghi cu crema aparel roz; se asaza pe srraifurile netaiate (imitand
un acoperis tipic de caband) cu crema de cacao;

- straifurile se glaseaza in ciocolata cuvertura;

- se portioneazd in functie de gramaj si se introduc in chese.

BUCEGI
se umplu foile dobos cu crema aparel de cacao;

- foile umplute se introduc in spatii frigorifice pentru solidificarea cremei;

- se taie in straifuri late de 5 cm;

- in lungimea straifului se toarnd, cu ajutorul unui pos cu dui mare, crema aparel roz, alaturi
crema aparel de fistic si deasupra crema aparel de cacao; se .ntroduc la rece;

- se glaseaza in ciocolata;

- dupa racirea glazurii straifurile se taie in bucéti, conform gramajului.

5.4.1.b. SORTIMENTE DE PRAJITURI DIN FOI DOBOS BAROTATE.
PROCES TEHNOLOGIC

»Dobos" »Carpati"

Componente U.M. 10buc./10g 10 buc/80 g
Foi dobos g 190 190
Crema de cacao nr. 1 g 460 400
Zahar pentru griat g 80 50
Barot granulat de nuci sau alune g 40 -
Crema aparel de diferite culori (fistic) g - 80
Barot din fondant de cacao g - 60
Cacao g - 10
Zahar g 50 -

CARPATI

- dupa racirea si solidificarea cremei, foile umplute se taie in straifuri de 6-7 cm;
- fiecare straif se taie pe diagonala Tndltimii, astfel incat se obtin douad triunghiuri;
- se ung cu crema de fistic la cele doud margini drepte si se lipesc forméand un triunghi;
- acest triunghi se asaza pe o foaie unsa cu crema;

- se unge suprafata cu crema si se baroteaza cu barot din fondant de cacao;

- se portioneaza in functie de gramaj si se pudreaza cu cacao.

5.4.1.c. SORTIMENTE DE PRAJITURI DIN FOI DOBOS FINISATE DIFERIT.
PROCES TEHNOLOGIC

DOBOS CU FRISCA
- foile umplute se introduc 1n spatii frigorifice pentru solidificarea cremei;
- se taie 1n straifuri late de 7 cm, apoi in bucati sub forma de trapez;
- preparatele se introduc in chese, se decoreaza cu frigca batuta peste care se presara barot din
fondant de cacao.
Observatii. Prajitura se mai poate decora cu frisca batutd peste care se presard ciocolatd rasa
sau un barot colorat din samburi grasi.
CRISTINA (10 buc x 90 g)
- se umplu 5-6 foi dobos cu cacao (200 g), cu frisca batuta (350 g) cu cacao, aromatizata cu
vanilina (1/8 g);
- foile umplute se ung la suprafata cu frisca batuta (60 g) cu cacao (20 g) si se introduc la
rece;
- se taie apoi bucdti dreptunghiulare;
- se decoreazd pe toatd suprafata cu frigca batuta alba (300 g) si se pudreaza cu cacao (10 g).
Observatii. Decorul se mai poate realiza din frigca batutd peste care se toarna un gratar din
ciocolata cuvertura (10 g).
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Tehnica servirii prajiturilor din foi dobos
Prajiturile sunt servite cu ajutorul farfuriei pentru desert sau farfuriei mici insotite de o
lingurita. Se servesc pe partea dreaptd a consumatorilor.

5.4.2. PRAJITURI DIN FOI ALCAZAR S1 RICHARD
Aceste prajituri sunt produse care au ca semipreparate de bazd foi Alcazar si Richard
netrampate, umplute cu diferite creme glasate sau barotate si decorate In functie de sortiment.
Produsele au forme diferite, straifurile rezultate dupa operatia de umplere putind fi taiate in bucéti
diferite cu ajutorul formelor. Deosebirile intre sortimentele din foi Alcazar si cele preparate din foi
Richard se datoreaza atat foilor utilizate, cremelor, cat si formelor pe care le au produsele, modul de
finisare (glasare sau barotare) si decorurilor specifice.
Prajiturile din foi Alcazar si Richard se servesc, de reguld, ca desert la dejun sau cina, avand
rolul de a crea senzatia de satietate, sau intre mese, cu scopul de a completa ratia calorica zilnica.
Principalele semipreparate folosite la pregatire sunt: foi Alcazar, Richard, creme pe baza de
unt cu fondant sau tip aparel cu arome diferite, creme ganaj, baroturi din sdmburi grasi, ciocolata
cuverturda, fructe confiate si elemente decorative (langues de chat). Datorita semipreparatelor
folosite, prdjiturile din aceasta grupa au o valoare energetica cuprinsd intre 550— 600 cal la 100 g
produs.
Clasificarea prajiturilor din foi Alcazar si Richard
- Aluneta
(- din foi Alcazar| - Timis
- Progres
- Regence
- Romanta

<

Prajituri

L - din foi Richard [ - Richard
- Caraiman

Schema tehnologica pentru prepararea prajiturilor din foi Alcazar si Richard — este
prezentata in Anexa 10.
Fisa tehnologica a prajiturii Aluneta

1) Caracteristicile produsului

Prajitura Aluneta este un produs de cofetérie din grupa prajiturilor cu foi Alcazar care, datorita
semipreparatelor folosite, au o valoare nutritivda si gustativd ridicatad. Valoarea nutritiva este
determinatd de: substantele proteice de gradul I existente in oud si glutenul umed din faina, ambele
componente ale foilor Alcazar; lipidele existente in grasimea folosita la crema aparel si barotul de
nuci si arahide, glucidele prezente in toate semipreparatele folosite.

Datorita ponderii mari a lipidelor si glucidelor, produsul are si o valoare energetica ridicata,
respectiv 536,7 cal, din care substante proteice 6%, lipide 51,6%. glucide 42,1%. O pondere mai
mica o au vitaminele hidrosolubile, cele liposolubile fiind in proportie mai mare. Prajitura este
recomandatd in alimentatia rationald a omului sdnatos, fiind contraindicatd in bolile
cardiovasculare, obezitate si diabet zaharat. Se serveste la sfarsitul mesei, ocupand locul desertului,
sau intre mese. completand valoarea calorica zilnica.

2) Componente pentru 10 bucati a 85 g/buc.

Nr. Componente U.M. Cantitati Produs finit | Nr. crt. Componente U.M. Cantitati Produs finit
crt.
1 |Foi Alcazar kg 0,170 4 Alune préjite
2 | Crema aparel si decojite kg 0,125
si alune kg 0,420 85¢ 5 Lamaie rasa kg 0,010 85¢g
3 |Fondant alb kg 0,250 6 Coniac 1 0,040
(ciocolata kg 0,200 7 Vanilind kg 0,0001
cuvertura) kg 0,060 8 Jeleu
(marmelada) kg 0,100
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3) Verificarea calitatii semipreparatelor
Se efectueaza urmatoarele determinari:

La foile Alcazar:

- aspect exterior: foile de culoare galbena-aurie, uniforma, suprafata netedd; usor uscate,
casante;

- aspect in sectiune: grosime corespunzatoare;

- gust: placut, caracteristic simburilor grasi.

La crema aparel de alune: crema trebuie sd fie afanatd, omogena, consistenta corespunzatoare
sortimentului, sa se intindd cu usurinta, iar gustul specific materiei prime de baza.

La ciocolata cuvertura: culoarea specifica ciocolatei, luciu caracteristic, fard aglomerari,
omogena, suficient de fluida, cu o buna capacitate de glasare si solidificare.

4) Ustensile §i utilaje: castroane inox, chipcea, cutit de cofetarie cu lama latd (paleta inox),
cutit de cofetdrie cu lama subtire dintata, plangetd, cornet din hartie pergament, cotlon pentru cazan,
frigider.

5) Operatii pregatitoare

- dozarea semipreparatelor;

- se Indeparteaza surplusul de faina de la suprafata foilor;

- se uniformizeaza 4-5 foi Alcazar;

- se Incorporeaza, in 3/4 din cantitatea de crema, lamaie rasd, coniac, vanilind si 1/4 din
cantitatea de alune.

6) Tehnica prepararii

- se umplu 4-5 foi Alcazar cu 3/4 din cantitatea de crema;

- se lasa la rece pentru solidificarea cremei si apoi se Intoarce invers;

- se unge cu jeleu sau marmelada;

- se glaseaza straiful la suprafatd cu fondant alb sau ciocolata cuvertura;
se portioneaza in bucati patrate cu latura de 5-6 cm. Marginile se ung cu restul de crema si se
acopera cu barotul de alune rdmas.

In mijlocul fiecarei prajituri se fixeaza o aluna sau o avelind din crema aparel de alune peste
care se toarna gratar de ciocolata.

7) Verificarea calitatii produsului finit.

Se efectueaza urmatoarele determindri organoleptice:

- forma - patrata;

- aspect exterior - decor simplu realizat din alune sau aveline din crema aparel de alune,
marginile produsului uniform barotate cu alune;

- aspect In sectiune - straturi alternative de foi Alcazar si crema aparel de alune, grosimea
straturilor de crema uniforma si egala cu grosimea foilor, consistenta cremei potrivita;

- gust placut, dulce, specific cremei aparel de alune si semipreparatelor folosite.

8) Mod de prezentare si servire

Prajiturile se asaza in chese si apoi pe platouri din portelan sau tavite din inox. Se servesc la
farfurioara.

5.4.2.a. SORTIMENTE DE PRAJITURI DIN FOI ALCAZAR.
PROCES TEHNOLOGIC

Componente UM. | ,,Aluneta" 5 Limisg" »Progres" | ,,Regence" | ,,Romanta"
10 buc/85 g | 10 buc/80 g | 10 buc/80 g | 10 buc/85 g | 10 buc/60 g

Foi Alcazar g 170 150 220 280 170
Cremi aparel de alune g 400 - - - -
Fondant alb sau cioco- g
lati cuverturd g 250(60) ; ; - -
Alune préjita si decojite 125 - - 50 -
Lamaie rasa g 10 - - - -
Coniac g 40 - - - -
Vanilini ml 0,1 - - - -
Crema aparel de cacao & - 400 360 - -
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Fructe confiate g - 120 120 - 15

Raézura de ciocolata g - 20 60 180 85

Langues de chat g - - 15 - -

Barot din fondant de g

cacao g - - 80 - -

Cremad aparel de cafea 460 400
TIMIS

- se umplu 4 foi Alcazar cu 3 straturi de crema aparel de cacao, in care s-au addugat fructele
confiate taiate marunt. Semipreparatele se introduc la rece la temperatura 0-4°C, timp de 1-2 ore,
pentru solidificarea cremei;
- se taie cu ajutorul unor forme ovale;
- se glaseaza in ciocolata cuvertura complet;
- se traseaza pe marginea suprafetei un decor din ciocolata cuverturd sub forma de lantisor. La
mijloc se scrie cu cornetul ,,TIMIS" sau se decoreaza cu fructe confiate.
PROGRES

- se umplu foile Alcazar cu 3/4 din crema aparel cacao, plus fructe confiate:

- se lasd la rece pentru solidificarea cremei §i apoi se Intoarce invers;

- se glaseaza straiful la suprafata cu ciocolata cuvertura;

- se portioneaza in bucati patrate cu cutitul fierbinte;

- pe margini se ung cu restul de crema si se acopera cu barotul din fondant de cacao;

- se decoreaza cu pastile din langues de chat pe suprafata cdrora se traseaza un gratar din

ciocolata.
REGENCE

- se umplu 4 foi Alcazar cu 3 straturi de crema aparel-cafea;

- se introduc la rece 1-2 ore si se intoarce invers;

- se taie In forma de semilund peste care se aplica resturile ramase de la decupare si
transformate in ponci amestecat cu alune prajite;

- se glaseaza in ciocolata cuvertura;

- produsele se introduc la rece 10-15 min;

- pentru decor se traseaza un gratar fin din ciocolatd cuverturd cu un cornet din hartie
pergament.

ROMANTA

- se umplu trei foi Alcazar cu crema aparel de cafea; se lasa la rece si apoi se decupeaza cu o
fonna ovala introdusa 1n apa fierbinte;

- se glaseaza in ciocolatd cuvertura complet;

- decorul se realizeaza trasand, cu cornetul, din ciocolatd sau crema de cafea, un portativ
muzical la capatul caruia se formeaza o notd muzicald din ciocolatd cuverturd. Se completeaza
decorul cu fructe confiate.

5.4.2.b. SORTIMENTE DE PRAJITURI DIN FOI RICHARD.
PROCES TEHNOLOGIC

Componente U.M. ,»Richard" ,Caraiman"
10 buc/70 g buc. 10 buc/70 g buc.

Foi Richard g 330 170
Crema aparel de cacao g 315 400
Coji de portocale confiate g 53 -

Barot granulat de susan g 55 -

Ulei comestibil rafinat ml 2 10
Crema aparel de cafea (Moca) g - 80
Ciocolatd cuverturd g 60 60

RICHARD
- se umplu foile Richard cu crema aparel de cacao;
- straiful format se introduce la rece pentru solidificarea cremei;
- se taie n bucdti late de 6-7 cm;
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- fiecare straif se unge pe partile laterale cu crema peste care se aplica barot granulat din susan;

- suprafata fiecarui straif se glaseaza in ciocolata, peste care se imprima imediat un gratar dublu, cu

lama cutitului;

- dupa solidificarea ciocolatei se portioneaza sub formd de trapez, folosind cutitul introdus in apa

fierbinte. In partea mai latd se realizeaza decor, cu o avelind din crema si fructe confiate.
CARAIMAN

- se umplu 6 foi Richard cu 5 straturi de crema de cacao, care se introduc la rece 1-2 ore;

- se taie straifuri late de 8 cm si fiecare straif se taie pe diagonala Tndltimii in doud triunghiuri
dreptunghiulare care se lipesc cu cremd de cafea formand un triunghi; se lipeste triunghiul format
pe o foaie Richard unsa cu crema de cacao.

- se glaseaza in ciocolata cuvertura;

- se portioneaza conform gramajului prevazut de reteta.

Tehnica servirii prajiturilor din foi Alcazar si Richard
Prajiturile sunt servite cu ajutorul farfuriei pentru desert sau farfurieir mici, insotite de
lingurita. Ele se servesc pe partea dreapta a consumatorilor, ca desert la mesele principale.

5.4.3. PRAJITURI DIN COJI INDIENE

Aceste prajituri sunt produse de cofetdrie care au la baza cojile indiene combinate cu alte
semipreparate: siropuri, creme diferite, glazuri diferite, elemente decorative. Spre deosebire de
prdjiturile din foi Alcazar si Richard, in procesul tehnologic lipseste operatia de taiere in straifuri si
buciti, cojile indiene fiind turnate.

Prajiturile pe baza de coji indiene ocupa acelasi loc in meniu (desert) si au acelasi rol in
alimentatie (de a crea senzatia de satietate si de a completa ratia calorica a zilei) cu cele
prezentate anterior.

Principalele semipreparate folosite la obtinerea acestor prajituri sunt: coji indiene, siropuri cu
arome diferite (rom sau portocale), creme pe baza de unt cu fondant sau aparel, crema ganaj,
fondant cu cacao sau de culori diferite, ciocolatd cuverturd, baroturi din sdmburi grasi, iar ca
elemente decorative: jeleu din fructe, martipan, ciocolatd cuverturd, creme diferite, ingrediente
(cacao, cafea, fructe confiate). Calitatea prajiturilor din coji indiene depinde in primul rand de
calitatea semipreparatelor folosite. Cojile indiene, turnate in forme rotunde (mari sau mici) sau
alungite, constituie elementele de baza ale grupei de prajituri. Ele sunt asamblate cu diferite creme,
apoi glasate sau barotate si decorate in functie de sortiment.

Cojile indiene sunt importante surse de substante proteice complete: fosfolipide existente in oua
si glucide reprezentate de amidonul din faina, la care se adaugd zaharoza. Ele aduc un aport scazut
in vitamine, fiind prezente indeosebi vitaminele complexului B si vitaminele. E din faina, cat si
vitaminele liposolubile A, D din oua.

Siropurile folosite imbunatatesc valoarea gustativa si nutritiva a prajiturilor $i maresc aderenta
cremei la cojile trampate. Fiind surse indeosebi de glucide, aduc un important aport energetic.

Cremele pe bazd de unt cu fondant sau tip aparel se folosesc atat pentru umplerea cojilor
indiene, cat si pentru barotarea si decorarea prajiturilor. Ele sunt surse de substante proteice
complete, vitamine liposolubile, respectiv hidrosolubile, continute de oud. Aduc insd si un aport

energetic substantial fiind surse de factori energetici — lipide din oud (galbenusuri), unt
(margarina) si glucide in fondant. Astfel, crema aparel de cacao are valoare energetica de 530 cal la
100 g produs.

Glazurile din fondant si ciocolatd cuverturd se folosesc atat pentru acoperirea produselor
(glasare): Ciuperci, Negresd, Hamburg, Rate, Pere, Pinguin, cit si la realizarea decorurilor pentru
produsele : Medalion, Rate, Pinguin. Fondantul, ca si siropul, constituie o sursd energetica
importanta, datorita glucidelor continute in proportie ridicatd (de exemplu, fondantul alb are 415 cal
la 100 g produs). Jeleul de fructe, folosit ca element decorativ la produsele Medalion, mareste
substantial continutul in glucide.

Martipanul este utilizat atat la acoperirea suprafetelor, cat si la realizarea decorurilor (Rate,
Pinguin). El este o sursd de lipide (din samburii grasi), cat si de glucide (zaharoza din zaharul
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folosit).

Valoarea lor energetica este de 440 cal la 100 g produs.

Schema tehnologica de preparare a prajiturilor din coji indiene barotate — este prezentata
in Anexa 11.

Operatiile pregatitoare constau in:

Fasonarea cojilor indiene reprezintd aducerea acestora la dimensiuni egale, cu ajutorul unor
stante (forme metalice) sau sabloane.

Umplerea cu crema si asamblarea. Se efectueaza cu ajutorul posului cu dui. Stratul de crema
trebuie sa aibd grosime uniforma si sa fie dozat incat sd corespunda gramajului produsului finit.
Dupa turnarea cremei se asaza a doua coaja si se preseaza usor intre degete pentru fixare si pentru
egalizarea grosimii acesteia. Crema ce iese 1n afara cojilor se niveleaza, pentru umplerea spatiului
dintre coji.

Glasarea se face fie in fondant aromatizat corespunzator sortimentului, fie in ciocolata
cuvertura. Calitatea glazurilor rezultate depinde de conditiile de calitate ale maselor de fondant sau
ciocolatd, de modul in care au fost trampate la suprafata cojile, precum si de temperatura optima a
glazurilor care este de 37—40°C.

Glazura obtinutd trebuie sa fie neteda, de culoare uniforma, lucioasa, fard aglomerari, de
grosime uniforma in sectiune. Operatia de glasare se executd manual, prin imbracarea suprafetei
prdjiturilor cu o masd de fondant sau ciocolata cuverturd. Masele respective se vor pastra la
temperaturile optime cu ajutorul unei bai de apa calda. Produsele glasate au un aspect mai atragator,
o valoare gustativa si nutritiva sporita.

Decorarea produselor. Se impune ca decorul realizat sa fie cat mai simplu si in concordantd cu
caracteristicile prdjiturii. Ca elemente decorative se pot folosi creme diferite jeleul de fructe,
martipanul, frigca batutd etc.

Depozitarea. Prajiturile din coji indiene se depoziteaza in spatii frigorifice la temperaturi
cuprinse intre 0° si 4°C si se asaza In tavi confectionate din tabld de aluminiu, putand fi
pastrate maxim 48 ore.

Clasificarea prajiturilor din coji indiene
- Negresa
- pe baza de crema ganaj - Hamburg
Prajituri din coji indiene {

fondant (aparel) - Buzdugan, Medalion
- Ciuperci, Pere, Rate, Pinguin, Piersici
Fisa tehnologica a prajiturii Buzdugan

1) Caracteristicile produsului

Prajitura Buzdugan este un produs de cofetarie din grupa prgjiturilor din coji indiene, apreciata
ca avand o valoare nutritiva si energetica ridicatd. Valoarea nutritiva este determinata de substantele
proteice complete existente in oud, cat si de glutenul din faind - materii prime care intrd in
componenta cojilor indiene, valoarea energetica de 365,5 cal este determinata de lipidele existente
in crema de cacao (unt), cojile indiene (oud) si barotul griat de nuci (miezul de nucd) in proportie ie
55,4%, cat si de 44,6% glucide continute de toate semipreparatele folosite. De temenea, proteinele
aduc un aport de 5,2%.

O pondere mai micd o au vitaminele, remarcandu-se, in special, cele mosolubile, prezente in
cojile indiene (oud) cremd de cacao (unt). Datoritd continutului substantial in lipide si glucide,
prjitura nu este recomandatd in lamentatia dietetica. Se serveste la sfarsitul mesei, deci ca desert,
sau intre mese, :npletand ratia calorica zilnica.

2) Componente pentru 10 bucati a 75 g/buc

- pe baza de crema cu { - Indiene cu crema cacao

Nr.| Componente U.M. | Cantitati | Produs |Nr. | Componente U.M. | Cantitati | Produs
crt. finit |ert. finit
1 |Coji indiene kg 0,140 4 |Barot griat de
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nuci ke 0,090
2 |Sirop cu rom 1 0,100 75g
3 |Crema de cacao 5 |Cacao kg 0,015 715 ¢
or. 1 kg 0,470

3)Conditii de calitate a semipreparatelor.

La cojile indiene:

- forma rotunda;

- aspect exterior: culoare galbena-aurie, crescute;

- aspect in sectiune: structura lejerd, porozitate uniforma;

- gust: placut, caracteristic materiilor prime folosite.

La siropul cu rom:

- aspect limpede, fara sedimente, de concentratie corespunzatoare, gust placut determinat de
esenta de rom.

La crema de cacao (pe baza de unt cu fondant):

- culoare specifica pudrei de cacao, crema trebuie sa fie omogend, consistenta cremoasa,
mirosul si gustul placute, determinate de cacao si de esente (rom. vanilind), sd se intindd cu
usurintd, iar la decor sa-si pastreze forma datd prin turnare.

La barotul griat de nuci:

- culoare brun-roscata, granule uniforme, aspect placut, gust si aroma specifice zaharului
caramel si miezului de nuca.

4) Ustensile si utilaje

- castroane inox, cutit de cofetdrie din inox, planseta, pos cu dui mic, chese. tavi, robot de
cofetdrie, cotlon pentru cazan, frigider.

b) Operatii pregatitoare

- dozarea semipreparatelor;

- fasonarea cojilor indiene;

- omogenizarea cremei de cacao nr. I si retinerea a 70% din cantitatea de crema pentru barotat
si decor.

6) Tehnica prepararii

- cojile indiene se trampeaza cu sirop cu rom;

- cojile trampate se umplu cu 30% din cantitatea de crema de cacao, dupa care se introduc la
rece, la temperaturd de 0 ... 4°C, pentru solidificarea cremei:

- marginile se ung cu crema de cacao si se baroteaza cu barot griat de nuci:

- decorul se realizeaza cu ajutorul posului cu dui cu care se toarnd mici conuri pe toatd
suprafata cojilor de indiene;

- se pudreaza cu cacao sau se finiseaza, in functie de fantezia lucratorului, astfel:

- spirale din crema fistic deasupra fiecarui con;
- varfurile conurilor se glaseaza in ciocolatd cuvertura;
pudrare cu zahar farin;
in cadrul expozitiilor, pentru o prezentare placutd, se aplica toate decorurile.

7) Verificarea calitatii produsului

- forma: cilindrica, cu diametrul de 5-6 cm;

- aspect exterior: decorul simplu realizat din crema de cacao nr. I turnata sub forma de mici
conuri, care reprezinta tintele buzduganului; marginile uniform barotate;

- aspect in sectiune: stratul de crema de cacao din.trei coji de grosime uniforma; consistenta
cremei de cacao potrivita, structura cojilor indiene lejera, poroasa;

- gust: placut, cu aroma de rom, potrivit de dulce, specific materiilor prime folosite.

8)Mod de prezentare §i servire

Prajiturile se asaza in chese si apoi pe platouri. Se servesc la farfurioara.

5.4.3.a. SORTIMENTE DE PRAJITURI DIN COJI INDIENE PE BAZA DE CREMA
GANAJ. PROCES TEHNOLOGIC
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- crema ganaj se toarnd pe suprafata unei coji cu ajutorul, posului cu dui in forma de con. Se
fixeaza pe crema bobite de struguri la distante egale, se introduce la rece la 0-4°C; dupa racire se
glaseaza in ciocolata cuvertura.

HAMBURG

Componente UM »Negresa' ,Hamburg"
10 buc/70 g 10 buc/70 g
1. Coji indiene
Oua g 150 150
Zahar 40 45
Faina 8 65 65
1. Crema ganaj &
Ciocolata cuvertura 100 100
Frisca g 100 130
Struguri n alcool g - 250
Coji portocale g 25 -
Vanilina pura g 0,2 -
Alune g 200 -
Crema excelent de cacao g 100 -
Ciocolata cuverturd pentru glasat g 110 170
Ulei g 10 40
NEGRESA

- se umplu cojile indiene cu crema ganaj amestecatd cu fructe confiate; lojile iu partea bombata la
exterior;
- semipreparatele se asambleaza si se introduc la rece la temperatura 0-4°C, timp de 30-40 min;

- exteriorul se unge cu crema de cacao excelent si se baroteaza cu barot natural peste care se aplica
stratul de ciocolata.

5.4.3.b. SORTIMENTE DE PRAJITURI DIN COJI INDIENE PE BAZA DE
CREMA DIN UNT (CU FONDANT SAU APAREL).

PROCES TEHNOLOGIC
,»Indiene" »Buzdugane"| ,,Medalion" |,Ciuperci" | ,,Pere" | , Rate"
Componente | U.M. | CU cremi cacao
10 buc./ 60 g 10 buc./ 10 buc./ 85 10 buc./ |10 buc./| 10 buc./
75¢g g 80¢g 100 g 100 g
Coji indiene g 140 140 140 130 160 140
Crema de cacao g 180 470 - 365 - -
Sirop de trampat
curom 70 100 _ 70 _ vanilie
Sirop de fructe ﬁ} 120 180 120
Barot griat de nuci - 90 - - - -
Ciocolata g - - 25 - - -
Agar-agar g - - 40 - - -
Crema aparel de &
portocale B B 360 - - -
Coji merengue g - - - 70 -
Fondant de cacao 250 - - 200 - -
Cacao g 5
Barot din fondant gg - - 10 - -
Crema de unt, dife-| g alba
rite arome -- - - - 400 260
Coji portocale con-
fiate g - - - - 40 100
Fondant alb de
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serie - - - - 340 350
Coloranti g - - - - 0,02 0,01
Coji de pepene fistic rosu
fiat - - - - 7,5 -
Martipan din nuci g - - - - - 90
Jeleu de fructe g - - - - - 5
Crema aparel, dife-

rite culori - - - - 100 25
Barot granulat g - - - - - -

INDIENE CU CREMA DE CACAO
- cojile indiene se trampeaza cu sirop cu rom;
- se umplu cu crema de cacao si se dau la rece, pentru a se solidifica crema;
- se glaseaza in fondant de cacao si se decoreaza cu un gratar din fondant turnat cu cornetul
din hartie pergament.
MEDALION
- se trampeaza cojile indiene cu sirop de fructe colorat in roz;
- se umplu cojile trampate cu 3/4 din cantitatea de crema aparel de fructe, avand partile
bombate in interior.
Se introduc la rece la temperatura de 0 ... 4°C, pentru solidificarea cremei,
- marginile se baroteazd cu barot granulat de nuci. Decorul se executd astfel: cu ajutorul
posului cu dui se toarnd pe margini mici conuri din crema aparel de fructe (asemanator decorului de
la Buzdugan), varfurile conurilor se glaseaza pe jumatate in ciocolata cuvertura;
- in mijloc se introduce jeleul.
CIUPERCI
se trampeaza cojile indiene cu sirop cu rom;
- cojile indiene trampate se glaseaza in fondant de cacao pe suprafata rornbata;
- se agaza in chese cu partea glasata in jos, cate o coaja pentru fiecare prajitura;
- se toarnd crema cu ajutorul posului cu sprit sub forma de cercuri ¢ o ncentrice;
- se pudreaza cu cacao;
- cojile merengue se ung pe suprafata bazei cu crema de cacao si se baroteazd cu barot din
fondant de cacao;
- pentru decor se monteaza in crema, la mijloc, coditele din coji merengue. Aceste codite pot
fi realizate si din coji indiene sau ponci.
PERE (10 buc. x 100 g)
- se trampeaza cojile indiene, in forma de para, cu sirop de fistic;
- cojile trampate se umplu cu crema de fistic in care s-au adaugat fructe confiate, dupa care se
introduc la rece la temperatura de O ... 4°C;
- prajiturile se glaseaza in fondant colorat fistic;
- pentru decor se monteaza pe fiecare ,,pard" coji de pepene confiate, imitdnd codita; langa
codite se fac 2 frunzulite din crema de fistic.
Observatii: se recomanda concordanta intre culoarea si aroma cremei, siropului si fondantului;
toate acestea pot fi de fistic, de portocale sau de fructe.
RATE (10 buc. x 100 g)
- se trampeaza cojile indiene, in forma de para, cu siropul de vanilie;
- se umplu cojile trampate cu crema aparel alba amestecata cu fructe confiate
- se asambleaza, si se introduc la rece la 0 ... 4°C:
- se fixeaza pe cojile indiene capete de ratd cu gat realizate din martipan. care se lipesc cu
jeleu de fructe, se glaseaza, in fondant alb;
- se monteaza ciocurile de rata preparate din martipan roz;
- se puncteaza ochii cu fondant de cacao;
- se completeaza decorul cu crema de fistic, sub forma aripilor.
PINGUIN (10 buc. x 80 g)
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- se unifonnizeaza cate doud coji indiene (175 g) cu aspect de para;
- se scobesc cojile indiene la mijloc;
- aluatul fraged (100 g) se intinde 1n grosimi de 1 cm si se decupeaza cu ¢ forma rotunda cu
diametrul de 4-5 cm., Rondelele obtinute se coc;
- se umplu cojile indiene cu crema aparel de cafea (200 g);
- se lasa la rece pentru solidificarea cremei.
- se trampeaza cojile umplute cu sirop de cafea (125 ml);
- deasupra fiecarei rondele din aluat fraged se face o avelind din crema de cafea peste care se
monteaza cojile indiene cu varful in sus;
- 1in partea ascutita a perelor se aplica capul din crema cafea reprezentat printr-o para mica,
turnatd cu posul cu dui usor inclinat. Partea exterioard a prajiturii se glaseaza cu ciocolatd
(450 g), reprezentand spatele pinguinului. Partea interioard se Tmbracd in martipan alb (200
g). Pe suprafata martipanului se cresteaza aripioarele cu ajutorul foarfecelor;
- se puncteaza ochii cu crema.
PIERSICA (10 buc. x 100 g)
- se umplu cojile indiene cu crema de cacao nr. I (300 g), avand la exterior cartea bombata a
cojilor si in interior fructe confiate 50 g;
- dupa solidificarea cremei se trampeaza cojile si fiecare prajiturd se acopera la exterior cu
martipan colorat oranj (400 g);
- se accentueazad golul dintre cele doud coji prin presare cu ajutorul unui betisor, imitand cele
douad jumatati ale fructului:
- pe partile bombate ale prajiturii se pune putin colorant alimentar, pentru a imita culoarea
naturald a piersicilor;
- se completeaza decorul cu o codita si frunzulitad din cremd verde (30 g).
Tehnica servirii prajiturilor din coji indiene
Prajiturile sunt servite cu ajutorul farfurioarei pentru desert sau farfuriei mir. (jour) insotite de
lingurita (in cazul in care nu a fost asezatd, in prealabil, pe mas! Farfuriile cu prajituri se ridica de la
sectie, se agsazd pe tava adusd si tinutd re antebratul si mana stanga si se transportd, la masa,
servindu-se pe partea dreapta a consumatorilor. In cazul in care se aduc si linguritele, acestea se
asaza fie pe marginea farfuriei, langa prajiturd, cu partea concava in sus, fie se asaza cu causul in
jos pe marginea farfuriei si cu manerul sprijinit de tablia mesei.

5.4.4. PRAJITURI DIN COJI MERENGUE
Acestea sunt produse obtinute pe bazd de coji merengue, netrampate, asamblate cu diferite
creme, glasate sau barotate si decorate indeosebi cu frisca. Prajiturile din aceasta grupa, ca si cele
din coji indiene, se obtin prin asamblarea cojilor merengue, folosind o crema, in functie de
sortiment. Decosebirea dintre sortimente se datoreste atat cremelor folosite, cat si modului de
finisare (glasare sau barotare) si decorurilor caracteristice. Aceste prajituri pot constitui desertul
unui meniu sau pot fi servite intre mese. Semipreparatele folosite la obtinerea lor sunt: coji
merengue, creme pe baza de unt cu fondant, cremd ganaj, baroturi din samburi grasi, ciocolata
cuvertura, frisca batuta.
Aceste semipreparate confera prajiturilor din coji merengue valori energetice de aproximativ
480 cal la 100 g produs.
Cojile merengue turnate in forme alungite constituie baza acestor prajituri. Fiind obtinute dintr-
o compozitie de bezea, deci fard faina, ele constituie importante surse de substante proteice de
gradul 1. Prin prezenta zahdrului, ele aduc si un aport energetic de 360 calorii la 100 g produs.
Barotul din samburi grasi (miez de nucd) este utilizat ca adaos in creme, ca element decorativ
sau la barotarea marginilor. El este o sursd de lipide (ce contin acizi grasi nesaturati) in miezul de
nuca, cat si de glucide — zaharul folosit.
Frisca batuta este folositd indeosebi ca element decorativ. Ea este o sursd indeosebi de lipide 32
%, substante proteice complete 2,5 %, vitamine liposolubile 4, D. Fiind batuta cu zahdr, ea aduce
prdjiturilor $i un aport substantial in glucide.
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Procesul tehnologic specific prajiturilor din coji merengue este redat in Anexa 12.

Operatiile pregatitoare constau in:
— imperecherea cojilor cu aceleasi dimensiuni;
— omogenizarea cremelor si incorporarea ingredientelor. Aceasta consta in amestecarea
cremelor diferite cu adaosuri (barot de nuci, fructe confiate) in functie de sortiment;
— taierea fructelor confiate;
— prepararea ciocolatei cuverturd la temperatura de 38°C, corespunzatoare glasarii;
— umplerea cojilor cu crema; cojile merengue fasonate se umplu cu crema, asemanator
cojilor indiene.

Cojile se asambleaza printr-o usoara apasare intre degete si apoi se niveleazd marginea lor cu

crema. Glasarea si barotarea se realizeaza ca si la préjiturile din coji indiene.

Decorarea se realizeaza cu frisca batuta, fructe confiate sau ciocolata, cuvertura.

Clasificarea prajiturilor din coji merengue

- Africana
Prajituri din - Merengue cu cremad de cacao
coji merengue - Mignonette

Fisa tehnologica a prajiturii Africana

1) Caracterizarea produsului
Prajitura Africana este un sortiment din grupa prajiturilor din coji merengue care, datorita

semipreparatelor folosite, contine toti factorii nutritivi necesari proceselor metabolice din organism,
substante proteice In cojile merengue (oud), crema ganaj (frigca); lipide in crema ganaj; gliceride,
(in
frisca) si barotul de nuci (miezul de nucd); glucide in toate semipreparatele folosite. O pondere mai
mica o au vitaminele, fiind prezente indeosebi cele liposolubile, in special A si D.

Datorita ponderii destul de mari a glucidelor si lipidelor, prajitura are o valoare energetica de
249 kcal/55 g si nu este recomandatd in alimentatia dietetica, ea servind pentru completarea, ratiei
calorice zilnice.

2) Componente pentru 10 buc a 55 g/buc.

Nr. | Componente UM. Cantitati | Produs finit | Nr. Componente UM. Cantitati | Produs finit
crt. crt.
1 | Coji merengue kg 0,170 55¢ 3 Glazura de cioco lata kg 0,110 55¢
2 |Crema ganaj kg 0,320 4 Barot de nuci kg 0,010
3) Verificarea calitatii semipreparatelor

Se efectueaza minatoarele determinari organoleptice:

La cojile merengue:

- aspect exterior: culoare alba, bombare, suprafata neteda;

- aspect 1n sectiune: cojile prezintd potrozitate uniformd, sunt casante (nu pot fi rupte, se
sfarama);

- gust; dulce, placut.

La crema ganaj:

- culoarea specifica ciocolatei, afanare si consistentd corespunzatoare, gust dulce-amadrui,
caracteristic ciocolatei.

La ciocolata cuverturi:

- culoarea specifica ciocolatei, luciu caracteristic, fara aglomerari, omogena, suficient de
fluida, cu o buna capacitate de glasare.

4) Ustensile si utilaje

- cutit de cofetarie, pos cu dui, castroane inox, cornet din hartie pergament, tava, croseta,
cotlon pentru cazan, frigider.

5) Operatii pregatitoare:

- prelucrarea ciocolatei cuvertura;
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- imperecherea cojilor merengue cu aceleasi dimensiuni.

6) Tehnica prepararii

- se umplu cojile merengue cu crema ganaj, avand partile bombate in interior, pentru a asigura
inaltimea corespunzdtoare prdjiturii. Semipreparatele se introduc la rece (0-4°C), timp de 30-40
minute;

- se glaseaza apoi in ciocolatd cuvertura una din coji si jumatate din indltimea cremei ganaj;

- decorul se realizeaza din urmele crosetei si din barot de nuci.

7) Verificarea calitatii produsului finit

- aspect exterior: glazura de ciocolatd neteda, lucioasa, fara crapaturi, decorul completat cu
barot de nuci;

- aspect 1n sectiune: grosimea stratului de crema ganaj uniforma, cojile merengue bine uscate;

- gust placut, dulce-amarui.

8)Mod de prezentare §i servire

Fiecare prajiturd se asaza in chese, iar acestea, la randul lor, intr-o tava, in vederea prezentdrii.

5.4.4.a. SORTIMENTE DE PRAJITURI DIN COJI MERENGUE.

PROCES TEHNOLOGIC
Componente U.M. »Africana" »Merengue'" cu | ,,Mignonette"
cremai de cacao
10 buc/55 g 10 buc/80 g 10 buc/80 g

Coji merengue g 170 230 180
Crema ganaj g 320 - -
Glazuri de ciocolata g 110 - -
Barot de nuci g 10 5 70
Crema de cacao g - 200 250
Miez de nuca g - 15 -
Frigca batuta g - 380 240
Fructe confiate asortate g - - 60
Rom superior ml - - 10
Apa de flori ml - - 1
Colorant alimentar verde g - - 0,1
Ciocolata cuvertura g - - 20

MERENGUE CU CREMA DE CACAO
- se Imperecheaza cojile merengue cu aceleasi dimensiuni;
- se omogenizeaza crema de cacao, incorporandu-se barotul de nuci;
- se umplu cojile merengue cu crema de cacao in care s-a adaugat barot de nuci;
- se introduc 1n spatii frigorifice;
- se decoreaza cu frisca batuta, acoperind stratul de crema dintre cele 2 coji merengue cu posul cu
sprit, peste care se presara barot granulat de nuci.

MIGNONETTE
se retine 1/3 din cantitatea de crema de cacao pentru decor;
in restul de crema se incorporeaza fructele confiate, amestecandu-se pentru omogenizare;
se prepard romburi din ciocolatd cuverturad pentru decor;
cojile merengue se umplu cu crema de cacao si se asambleaza cu partile bombate la exterior;
- semipreparatele obtinute se baroteaza pe margini cu barot granulat verde de nuci;
pe suprafata prajiturilor se traseaza un cerc din cremd de cacao, in care se toarna rozete din frisca
colorata verde si se Infig romburi din ciocolata cuvertura.

5.4.5. PRAJITURI SPECIALITATI DE CIOCOLATA
Specialitatile de ciocolatd sunt prdjituri obtinute din crema ganaj, fructe confiate, ciocolata
cuvertura si alte adaosuri, glasate in ciocolata si decorate cat mai simplu, tot cu ciocolata. Produsele
nu se insiropeaza, nu se portioneaza, din schema tehnologica lipsind si operatia de barotare. Aceste
prdjituri constituie un valoros desert sau pot fi servite ocazional.
Semipreparatele utilizate la obtinerea prdjiturilor specialitati de ciocolata sunt: ciocolatd
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cuverturd, crema ganaj, fructe confiate, pralind cu fondant, ,langues de chat", fondant alb de
bombonerie, cacao.

Datorita semipreparatelor valoroase pe care le contin, aceste prdjituri au o apreciabild valoare
nutritiva si caloricd. Din aceste considerente, gramajul specialitatilor de ciocolatd este mai mic
decat al prajiturilor anterioare (30—50 g), exceptie facand mascota, care are 70 g/buc.

Ciocolata cuvertura intrd in compozitia cremei ganaj, dar este folosita si la glasarea
prdjiturilor. Datoritd materiilor prime care intrd In. componenta ei, ciocolata cuverturd are valoare
energetica ridicata (536 calorii la 100 g produs), contindnd 63% glucide si aproximativ 30% lipide,,
imprimand produselor un rol stimulativ.

Langues de chat

Este un semipreparat folosit la obtinerea produsului Joffre. Datoritd elementelor componente,
are o valoare nutritiva si energetica sporita.. Valoarea nutritiva este data de substantele proteice
complete din albusurile de oud, frisca lichida, cat si de vitaminele liposolubile A, D din frisca,,
complexul B si vitamina E din faind. Valoarea energeticd de 530 cal la 100 g produs este
determinatad de glucidele din faina, zahar si gliceridele, steridele continute de frisca.

Clasificarea prajiturilor specialititi din ciocolata este prezentata in schema.

- pe baza de crema ganaj {- Mascota
- Joftre
Specialitati de
ciocolata - pe baza de crema cu praline { - Fructul padurii
- Ciuperci cu crema de pralina
Procesul tehnologic specific prajiturilor specialitati de ciocolata este indicat in Anexa 13.
Fisa tehnologica a prajiturii Mascota

1) Caracterizarea produsului

Prajitura Mascotd, inclusd in grupa specialitatilor de ciocolata pe baza de ::ema ganaj, are un
continut valoros nutritiv si indeosebi caloric, in produs se regasesc substante proteice cu’ rol plastic
in organism - 3,4%, continute de crema ganaj (frisca): factori energetici, lipide n proportie ridicata
42,8% 1in crema ganaj glicerite, steride in frisca), ciocolatd cuvertura (ulei) si glucide 53,8%
prezente in crema ganaj, cojile de portocale confiate si ciocolata cuverturd. Avand un continut
energetic ridicat (323 kcal/buc), prajitura, nu este indicata in alimentatia dietetica. Poate fi servita ca
desert sau ocazional.

2) Componente pentru 10 buc. a 70 g/buc.

N Componente U.M. |Cantitdti| Produs |Nr.| Componente |U.M.|Cantitéti | Produs
T finit |crt. finit
Frigca kg | 0,200 5 |Unt kg 10,030
2 |Ciocolata 6 |Vanilina g |0,10
cuvertura kg | 0,130 70g [7 [Rom 1 10,010
3 |Ciocolata menaj | kg [ 0,175 - 8 |Coji de portocale
4 |Zahar kg | 0,055 confiate kg 10,190 70¢g
3) Verificarea calitatii semipreparatelor

Se efectueaza urmatoarele determinari:

La crema ganaj:

- culoarea specifica, determinata de ciocolatd, consistenta corespunzatoare, gustul dulce-amarui
caracteristic ciocolatei.

La ciocolata cuvertura:

- culoare specifica ciocolatei, cu luciu, omogena, cu buna capacitate de glasare.

4) Ustensile si utilaje

- planseta, cutit de cofetarie, pos cu dui, chipcea, castroane inox, chese, frigider.

5) Operatii pregatitoare

- dozarea semipreparatelor;
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- taierea fructelor confiate si incorporarea lor in crema ganaj (in componenta cremei s-au
adaugat zahar, unt si rom);

- prepararea ciocolatei cuvertura;

- turnarea unei parti din ciocolata cuvertura in chese (mularea ciocolatei) pentru acoperirea
peretilor interiori si Indepartarea surplusului;

6) Tehnica prepararii

Crema ganaj se toarna in chesele in care a fost mulata ciocolata. Se introduc chesele la rece la
temperatura 0-4°C, pentru solidificarea cremei. Se glaseaza apoi in ciocolatd cuverturd. Se
demuleaza prdjiturile (se scot din chese) si se introduc la rece cu baza in sus.

7) Verificarea calitatii produsului prin examen organoleptic.

Aspect exterior: glazura de ciocolatd neteda, cu luciu caracteristic.

Aspect in sectiune. grosimea stratului de glazura uniforma; consistenta cremei ganaj potrivita,
fructele confiate uniform repartizate in crema;

Gust: placut, dulce-amarui, caracteristic ciocolatei.

8)Mod de prezentare si servire

Prajiturile se asaza in chese obisnuite, cu baza 1n sus si apoi pe platouri din portelan sau tavite
din tabla inox. Se servesc la farfurioara.

5.4.5.a. SORTIMENTE DE PRAJITURI SPECIALITA’!’I DE CIOCOLATA
CU CREMA GANAJ. PROCES TEHNOLOGIC
JOFFRE

- crema ganaj se toarnd cu ajutorul posului cu dui pe capace (rondele) din langues de chat, n
forma cilindrica, cu ndltimea de 4-4,5 cm;

- se monteazad deasupra capace din langues de chat;

- se introduc 1n camera frigorifica;

- produsele se glaseaza 1n ciocolatd cuverturd, avand ca decor urmele crosetei.

Componente U.M. Joffre" ,Fructul »Ciuperci" cu
10 bue/33 g padurii” crema pralina
10 buc/45 g 10 buc/55 g
Frisca 32% grasime g 100 - -
Coji portocale confiate g - 65 -
Unt g - 110 115
Vanilina purad g 0,02 0,05 0,03
Ciocolata cuverturda g 10+120 110 105
Ulei ml 10 10 10
Langues de chat g 30 - -
Fondantul alb de patiserie g - 180 250
Pralina cu fondant de cacao g - 55 130
Cacao g - 15 -
Zahar farin g - 5 -

5.4.5.b. SORTIMENTE DEUPRAJITURI SUPECIALITA'!'I DE CIOCOLATA PE BAZA DE
CREMA CU PRALINA. PROCES TEHNOLOGIC

FRUCTUL PADURII
- crema de cacao cu pralind si fondant se toarna in fonna de semisfera pe hartie pergament (cu
ajutorul posului cu dui);
- dupa racire se asambleaza emisferele, introducand la mijloc fructe confiate;
- sferele se rotunjesc cu mana, folosind zahar pudra; se introduc la rece;
- se glaseaza in ciocolata cuvertura.

CIUPERCI CU CREMA DE PRALINA
- se toarnd crema cu pralind pe hartie-pergament, sub forma palariilor si coditelor de
ciuperci,
- se introduc 1n camera frigorifica,
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- se aplicd coditele cu varful in mijlocul fiecérei palariute, intoarsd cu partea bombata in jos.
Fixarea se face cu ciocolata cuvertura;

- dupa fixare, se glaseaza complet in ciocolatad. Pe suprafata piciorusului se presard barot
verde.

Capitolul 6
TEHNOLOGIA DIFERITELOR GLAZURI S1 A ELEMENTELOR DE
DECOR PENTRU TORTURI

Elementele de decor pentru torturi sunt semipreparate obtinute prin prelucrarea la rece sau la
cald, in scopul finisarii si Infrumusetarii torturilor.

Din punct de vedere nutritiv, elementele de decor contin multe glucide sub forma de glucoza si
zaharoza, contribuind, astfel, la completarea valorii energetice a torturilor cu care se combind in
procesul de finisare.

Rolul §i importanta elementelor de decor:

- participa la finisarea torturilor;

- intregesc si completeaza aspectul comercial;

- completeaza gramajul torturilor;

- acopera anumite defecte de aspect aparute in procesul de finisare ;

- pun in valoare pregatirea profesionald si maiestria lucratorilor cofetari;

- sunt un mijloc rapid si eficient pentru reclama laboratorului,
cu ajutorul elementelor de decor specifice, torturile se pot prezenta la diferite evenimente de
familie (aniversare, nunta etc.).

6.1. ELEMENTE DE DECOR DIN ZAHAR
Elementele de decor din zahar sunt cel mai mult utilizate, aproape in toate laboratoarele de
cofetdrie si pentru toate sortimentele de torturi. Aceastd largd utilizare este determinatd de
compozitia de baza, care permite colorarea intr-o paletd larga de culori si obtinerea diferitelor flori.
Sunt apreciate pentru coloritul lor viu si valoare energeticdi mare furnizatd de prezenta
zaharozei si glucozei.
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Pentru prepararea acestor elemente de decor:

- se amesteca zaharul cu apa (cat sa-1 acopere) si glucoza, care sa impiedice procesul de
recristalizare a siropului. Glucoza se poate inlocui cu otet sau crem-tartar, care asigura siropului o
limpiditate mai buna si un luciu mai pronuntat;

- siropul se fierbe, amestecandu-1 pana la dizolvarea completd a zaharului, dupa care se curata
peretii interiori ai vasului cu un tifon curat, umezit, pentru a nu permite depunerea cristalelor de
zaharoza;

- fierberea este continud, pana la proba da caramel (putin sirop introdus in apa rece sa formeze
o bomboana casanta - sfaramicioasad);

- daca se obtin elemente de decor cu o singurd culoare, siropul se coloreazd intens cand
prezintd proba de fierbere. Daca se obtin mai multe culori din acelasi sirop, acesta se rastoarnd pe
masa de marmura unsa cu ulei si se lasa sa se tempereze atat cat sa permita prelucrarea manuala;

- se imparte in mai multe bucati si fiecare se coloreaza dupa preferinta (verde, rosu, galben,
violet);

- se trage (tableaza) compozitia manual, indoind marginile spre mijloc si tragdnd apoi in
lungime sau deasupra unui carlig fixat in perete pana se deschide la culoare, capdtd luciu pronuntat
si se intareste.

Se modeleaza in formd rotunda, se asaza deasupra unei site pentru a-§i mentine temperatura.
Pentru modelarea elementelor de decor se incélzeste o portiune mica din compozitie, care se intinde
foarte subtire si, cu degetul mare al miinii drepte, se trag petalele florilor dorite. Dupa ce s-a obtinut
un numar suficient de petale se trece la montarea florii, Incalzind pana aproape la topire partea
inferioara a fiecarei petale si unind-o cu altele pana se formeaza floarea, in acelasi fel se trag si
frunzulitele caracteristice fiecdrei flori, care sunt apoi atagate la exteriorul acesteia, prin incalzirea
extremitatilor.

In cazul in care suprafata tortului este mare, se pot monta, mai multe flori de acelasi fel sau de
culori si forme diferite, pe o tija de culoare verde, din zahar, sau pe un alt suport, tot din zahar
(cosulet, grilaj, farfurie).

Elementele de decor din zahdr sunt utilizate imediat dupa preparare sau se pot pdstra in
conservatoare speciale, care au la baza o tivitd cu var nestins, iar rafturile sunt previzute cu
suporturi perforate - conditie necesara pentru mentinerea luciului si a formei.

Utilizarea elementelor de decor din zahdr prezinta si o serie de avantaje:

- compozitia poate imita cu usurintd aspectul florilor, al fructelor, casete, cosulete etc.;

- datorita culorilor vii, se asociazd usor cu orice glazura folosita la finisarea torturilor;

- au gust dulce, placut.

In paralel cu aceste avantaje, exista, insd, si unele inconveniente:

- necesitd pregatire profesionald §i imaginatie deosebitd din partea celui care ie executa,
datoritd temperaturii inalte la care se prelucreaza si, pentru ca modelarea diferitelor flori se
realizeaza manual si fard sablon;

- trecute de la o temperatura la alta, isi pierd luciul si se pot deforma;

- pentru pastrarea indelungata, sunt necesare conditii speciale.

Indicii de calitate a elementelor decorative din zahar:

- florile sa aiba dimensiuni, culori si forme apropiate de cele naturale;

- suprafata sa prezinte luciu pronuntat;

- consistenta tare, ca, sd permitad mentinerea formei;

- sa nu fie lipicioase la pipdit;

- gust dulce, aroma placuta.

6.2. ELEMENTE DE DECOR DIN DRAGAN
Elementele de decor din dragan au o utilizare mai restrdnsa pentru decorarea torturilor, mai
mare Insa pentru prepararea pieselor ornamentale pentru vitrine si expozitii. Compozitia de baza
pentru dragan se obtine din: zahar farin (1,040 kg), albus (2 buc.) de ou, gelatina (5 g), sare de
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lamaie (0,25g), coloranti (0,5 ml) si amidon (10 g). Compozitia zahar albus imprima produsului o
valoare energetica si estetica deosebita.

Prepararea compozitiei prin prelucrare la rece nu asigurd, insa, inactivarea avidinei din albus si,
ca atare, compozitia nu se digerd. Uscarea elementelor din dragan, dupa preparare, contribuie si mai
mult la un consum inaccesibil, datoritd consistentei tari pe care si-o formeaza.

Un rol esential pentru obtinerea draganului il au: zahdrul farin, care trebuie sa aiba culoarea
alba-imaculata, granulatie foarte find, fara impuritati si gelatina -bine hidratata si apoi dizolvata.

Compozitia din drdgan, care are aspectul de pasta tare, se utilizeazd imediat dupa preparare,
pentru modelarea diferitelor flori sau pentru executarea, machetelor destinate decorarii vitrinelor
(torturi simple sau etajate, cabane, oud decorative, mire $i mireasa etc.).

Pregatirea compozitiei pentru dragan, destinatd elementelor de decor, prezintd mai multe
avantaje:

- materiile prime au cost scazut si sunt usor de procurat;

- compozitia obisnuitd avand culoarea alba se poate usor colora dupa preferinta si elementul
decorativ usor de executat;

- nu necesitd o pregdatire profesionald deosebitd, intrucat modelarea compozitiei se realizeaza
cu sablonul;

- permite modelarea tuturor obiectelor dorite;

- este singura compozitie din care se pot executa machete pentru vitrine;

- rezista foarte bine atat la cald, cat si la race;

- diferentele de temperaturd nu au influentd asupra elementelor de decor;

- au o duratd mare de pastrare, fard sa-si modifice calitatea sau aspectul si fard sa solicite
conditii deosebite.

Alaturi de aceste avantaje sunt remarcate si unele inconveniente:

- necesitd o duratd mare de uscare, imediat dupa modelare;

- consumarea lor este neindicatd, datorita consistentei tari si utilizarii albugului in stare cruda;

- sunt foarte grele, comparativ cu suprafata pe care o au;

- prin taiere se sfarama cu usurinta..

Indicii de calitate a elementelor de decor din Dragan:

- sd imite cu fidelitate forma si aspectul florilor sau al machetelor pe care le reprezinta;

- culoarea sa fie cat mai apropiatd de cea naturala;

- inainte de montare sau utiliziare sa fie bine uscate;

- suprafata sa fie neteda, fara pori, fard urme de amidon si cu luciu pronuntat;

- sd prezinte aceeasi grosime.

Observatii. Montarea machetelor obtinute din dragan se realizeazd cu ajutorul unei glazuri
preparate din aceeasi compozitie cu draganul, dar de consistenta curgatoare.

6.3. ELEMENTE DE DECOR DIN PASTIAJ

Elementele de decor din pastiaj sunt obtinute prin prelucrare la rece, combinand fondantul cu
lapte praf si coloranti alimentari. Pentru pregdtirea acestei compozitii trebuie ca cele doua
componente de baza sa fie de calitate superioara, astfel.

Fondantul (v. modul de preparare la capitolul ,, Semipreparate din zahar") sa se prezinte sub
forma de pasta tare, de culoare alba imaculata. Prin presare intre degete sa nu se simta cristalele de
zaharoza, sd nu prezinte crusta uscata la suprafata.

Laptele praf sa aiba continut normal de grasime, fard aglomerari, gust, si miros placute,
specifice laptelui proaspat.

Colorantii alimentari sa fie bine dizolvati, sa prezinte concentratia normala si culori vii, clare.

Pregétirea compozitiei pentru pastiaj cuprinde urmatoarele operatii:

- se omogenizeaza bine fondantul alb prin procesul de framéantare;

- se adauga laptele praf si se continud framantarea pana se obtine o pasta de consistenta tare;

- se rupe pasta respectiva In mai multe bucati si se coloreaza fiecare, in functie de floarea pe
care o imita;

Cofetar - patiser 109



SCOALA DE EXCELENTA IN INDUSTRIA OSPITALITATII ,BELLA ITALIA”

- se acopera cu tifon umed, pentru a evita formarea crustei la suprafata pastei:

- se rup bucati mici din pasta formata, se modeleaza in formd rotunda si se asazd pe masa de
marmurd sau pe suprafata, unei faiante unse cu ulei;

- se preseaza cu dosul unei linguri de inox, prin miscari circulare, pana se subtiaza de ordinul
milimetrilor. Se ridica usor de pe masd sau faiantd, cu ajutorul degetelor, se imita petala
florii pe care trebuie sa o obtinem (trandafiri, violete, narcise, flori de mar, flori de nu-ma-
uita etc.). Montarea florii se face dupa fiecare petala modelata.

Florilor montate li se adaugd frunzulite verzi si tije, tot din pastiaj. Se lasa la uscat la
temperaturd obisnuitd. Sunt folosite imediat sau se pot pastra in cutii de carton acoperite, in conditii
obisnuite, pana la 30 de zile.

Indicii de calitate a elementelor decorative din pastiaj:

- flori de dimensiuni mici;

- aspect mat;

- culori asemanatoare celor naturale;

- petale subtiri si foarte sensibile;

- gust dulce pronuntat de lapte praf.

Avantajele prepararii elementelor de decor din pastiaj prezinta urmatoarele:

- sunt preparate prin prelucrare la rece, fara sa solicite din partea celui care le executd o
pregétire profesionala deosebita;

- se pot colora dupa preferintd si permit modelarea tuturor florilor;

- se pot folosi imediat dupa preparare sau se pot pastra o perioada mai mare de timp;

- pastrarea nu, solicita conditii speciale;

- se pot asocia, cu toate glazurile folosite in cofetarie i se pot aplica la toate categoriile de
torturi.

Dezavantajele sunt:

- sunt foarte migaloase, cantitatea de ,,flori" realizata intr-o ora este prea mica, comparativ cu
pretul lor de cost;

- pasta de baza nu permite modelarea florilor mari sau a altor elemente decorative;

- au un gust neplacut, datorita laptelui praf care se foloseste neprelucrat.

6.4. ELEMENTE DE DECOR DIN CIOCOLATA

Elementele de decor din ciocolatd sunt utilizate foarte frecvent in laboratoarele de cofetarie,
pentru finisarea si decorarea torturilor.

Culoarea specificd pe care o are ciocolata permite aplicarea ei pe orice glazurd si pe orice
culoare. Cel mai frecvent, ciocolata se foloseste pentru decorarea suprafetelor laterale ale torturilor,
in acest caz, ciocolata este turnata in cornetul de hartie sub forma de gratar (simplu, dublu, fantezii),
figuri geometrice sau diferite modele de filigran. Decorul din ciocolatd poate fi executat dupa
fantezia si imaginatia lucratorului si in functie de marimea tortului.

Tot pentru decorarea torturilor din ciocolata se pot executa diferite figuri (pasari, oud, frunze,
figurine, dantele), care sunt aplicate pe inaltimea tortului sau la suprafata acestuia. Pentru ca aceste
elemente de decor sa-si mentina forma, sd prezinte luciu si sa se poata desprinde de pe hartie, este
necesar ca ciocolata cuverturd sa fie pregatita corect i sd aibd un continut cit mai redus de ulei,
care diminueaza consistenta §i micsoreaza rezistenta elementelor de decor.

Pe langd aspectul sdu decorativ, ciocolata completeaza valoarea energetica si calitatile
gustative ale torturilor.

Pregétirea elementelor de decor din ciocolata prezintd mai multe avantaje:

- sunt comestibile si au un gust dulce, usor amarui;
se pot executa elemente de decor atat pentru partile exterioare, cat si pentru centrul tortului;

- se pot combina usor cu toate sortimentele de creme si glazuri;
se pot pregati cu mult timp inainte de utilizare, cu conditia sd se pastreze la rece la
temperatura de 0-4°C.
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Dezavantajele sunt:

- 1n sezonul cald is1 modifica usor consistenta, si aspectul, dacd nu sunt pastrate la rece;

- executarea lor solicitd lucratorului o pregatire de specialitate, aptitudini deosebite si o
anumita experienta;

- au costuri ridicate.

Elementele decorative din ciocolata se pot realiza sub forma de:

Gratar din ciocolata, care se realizeaza procedand astfel:

- se toarna ciocolata cuvertura intr-un cornet executat din hartie pergament sau celofan;

- prin presarea cornetului pe intreaga suprafata a tortului sau numai pe anumite portiuni, sub
fonna de linii subtiri si paralele, se obtine gratarul simplu. Daca aceste linii paralele se suprapun si
in sens invers, se obtine gratarul dublu.

In cazul in care cornetul urmeaza miscdri neregulate executate de ména, se obtine gratarul
fantezii.

Filigranul din ciocolatd este obtinut tot cu cornetul de hartie, direct pe suprafata laterala a
tortului sau pe fasii de hartie, care se aplica pe 1naltimea torturilor imbracate in crema.

Figurile geometrice se obtin intinzdnd ciocolata cuverturd in strat subtire pe hartie-
pergament. Dupa Intdrirea ciocolatei, cu lama. cutitului, introdusa, in apa fierbinte si bine stearsa,
se taie sub forma de romburi, dreptunghiuri sau patrate care se aplicd apoi pe suprafata torturilor,
decorate, intdi cu crema.

a
® Decor din ciocolata S]i)l{) forma de gratar:
a - gratar simplu; b - gratar dublu.

Figurile de ciocolata necesitd pentru preparare, pe langad ciocolata cuvertura, prezenta unor,
forme din metal sau material plastic special. Inainte de utilizare formele sunt spalate si bine uscate;

- interiorul fiecarei forme se sterge cu tifon curat, pana capata luciu si dispar toate petele;

- se muleaza (se umplu) formele cu ciocolatd cuvertura;

- se unesc cate doud forme pentru a obtine o figura Intreaga si se prind cu cleme speciale;

- se indeparteaza surplusul de ciocolatd inainte de unirea formelor sau dupa, daca acestea
prevad un orificiu de scurgere;

- se introduc la frigider, pentru intarirea, ciocolatei;

- se desprind apoi cu atentie clemele, pentru a permite formelor metalice sa se desfacad de pe
suprafata ciocolatet;

- figurinele obtinute (pasari, flori, oud) se aplici pe suprafata torturilor, dar se pot
comercializa ca atare, ambalate in hartie pergaminata (pentru a mentine luciul la suprafata);

- in momentul desprinderii formelor metalice este interzisa prinderea figurinei respective cu
mainile, evitand, astfel, patarea suprafetelor.

Indicii de calitate a elementelor de decor din ciocolata:

- sd prezinte luciu pronuntat,

- gratarul sa fie fin si uniform, la distante egale;

- figurile geometrice sa aiba aceleasi dimensiunti;
figurinele sa prezinte luciu, sa fie intregi, fara goluri de aer, fara crapaturi sau deformari.

6.5. ELEMENTE DE DECOR DIN CREMA S1 FRUCTE CONFIATE
Elementele de decor din crema si fructe confiate sunt frecvent folosite pentru toate
sortimentele de torturi obisnuite. Pe langa aspectul comercial, asigurd si completarea gramajului.
Cremele folosite pentru decorarea torturilor sunt, in general, aceleasi creme folosite si pentru
umplere. Executarea decorului din cremad se realizeaza cu ajutorul posului cu sprit sau cu cornetul
de hartie. Ele reprezinta aspectul unei aveline (rozete), pere, fructe, frunzulite.
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Pentru aplicarea elementelor decorative din crema se procedeaza astfel: in posul la care s-a
montat spritul cu deschidere mica se toarnd crema. Se sprijind varful posului pe méana stanga si se
manevreaza cu dreapta.

Formarea elementelor de decor trebuie facutd intr-un timp scurt, evitdnd diminuarea
consistentei cremei in contact cu temperatura mainii.

Pentru Intregirea aspectului, decorul din cremd se combind cu fructe confiate care au diferite
forme, si participa la cresterea valorii energetice a torturilor, intrucat in componenta lor glucidele se
gasesc in procent de 65-75%.

Inainte de utilizare, fructele confiate sunt bine scurse de sirop si apoi tdiate in diferite forme
(patrat, romb, triunghi) sau decupate cu forme mici, metalice.

Culoarea fructelor trebuie asociatd armonios cu culoarea cremelor.

Retetarul pentru 1 kg elemente de decor

Nr. Alimente UM Din zahar Din drigan Din Din
crt. ciocolata pastiaj
1 Zahar g 950 1000 - -
2 Glucoza g 200 - - -
3 Colorant alimentar ml 1 1 - -
4 Ulei ml 20 - 50 20
5 Gelatina g - 10 - --
6 Amidon g - 20 - -
7 Sare de lamaie g - 1 - _
8 Albus de ou buc. - 312 - -
9 Ciocolatd menaj g - - 1050 -
10 |Lapte praf g - - - 490
11 |Fondant g - - - 550
Capitolul 7

TEHNOLOGIA PREPARARII TORTURILOR

Torturile sunt preparate de cofetdrie prezentate la bucata, simple sau supraetajate si
comercializate la kilogram. Torturile sunt executate, de obicei, in urma comenzilor facute de
consumator. Prepararea lor fara comanda ferma este riscanta, datoritd gramajului mare (minimum
un kilogram) pa care il au si care este necesar pentru asigurarea aspectului comercial.

Torturile au o valoare nutritivd complexa, intrucat in componenta lor sunt cuprinse minimum,
patru semipreparate din grupe diferite (blaturi sau foi, creme, siropuri si elemente pentru decor).
Semipreparatele utilizate depind de natura tortului si destinatia acestuia, contribuind la:

—formarea valorii energetice in procent ridicat (350—650 kcal) ;

—combinarea in procente diferite a proteinelor, vitaminelor si sarurilor minerale;

— asigurarea valorii estetice, care le deosebeste de restul preparatelor de cofetarie;

— prin decorul lor si modul de finisare, exprimd evenimentul sarbatorit de consumator ;

— dau meselor o. hota festiva, sarbatoreasca, motiv pentru care nu sunt niciodata incluse in
cadrul meniurilor simple, obignuite.

Pregatirea torturilor necesitd, insa, semipreparate de calitate, armonios combinate (sub aspectul
culorii si structurii lor), o pregatire profesionald deosebitd, un decor adecvat evenimentului
sarbatorit de consumator si o prezentare care s puna in valoare calitdtile enuntate.

Prezentate intr-o forma variata si un decor cat mai placut, torturile au o influienta deosebita
asupra aparatului vizual, crescand in acelasi timp secretia sucului gastric, favorizand o digestie
usoara.

Pregétite printr-o tehnologie corecta si respectand reteta, torturile sunt asimilate in procent
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mare, furnizdnd o Tnsemnata cantitate de energie.
Torturile sunt clasificate conform schemei:

Clasificarega torturilor

Dupa preparatul folosit
[

Cu frisca

Diplomat

—i Drin foi b—
Richard

Din blat

Cu crema cacado
Delice
Bucuresti

MNes-cafe

IT

| Dupa modul de finisare |

III

| Dupa modul de prezentare ‘

Aniversare

De mireasa

Fantezii

Buturuga li\rlm Eq\n‘r—honore
runchi||Senda | [Sufle-surpriza

| Cuib HMGr‘esaI || e ciocolata maresal |

Pentru
aniversare

7.1. PROCESUL TEHNOLOGIC GENERAL
Schema tehnologica generala de realizare a torturilor este prezentata in Anexa 4.

Uniformizarea semipreparatelor de baza. inainte de utilizare, blaturile sunt scoase din
cercurile 1n care au fost coapte. Se Indepdrteaza hartia de la baza blatului, se curata eventualele parti
arse, se inlatura denivelarile si partea lucioasd de la suprafata. Se cresteaza un santulet pe indltimea
blatului ca dupa umplere sa se reconstituie blatul in functie de sdntulet, asigurdndu-i o grosime
uniforma. Se taie apoi pe orizontald in trei capace egale ca grosime. Foile sunt presate cu acelasi
cerc, pentru a fi aduse la aceeasi dimensiune si se aleg foile perfect netede pentru partile exterioare

Tramparea se face in paralel cu procesul de umplere. Siropul trebuie sa prezinte aceeasi
culoare si aroma cu crema. Tramparea se face cu scopul de a imprima foilor de blat o umiditate
corespunzdtoare, crescand In acelasi timp si sapiditatea tortului. Prin trampare se asigurd o aderenta
mai mare a stratului de crema, se imbunatateste gustul si se completeaza valoarea energetica a
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tortului cu glucide sub forma de zaharoza.
Umplerea torturilor se realizeazd cu creme specifice fiecarui sortiment i in paralel cu

tramparea, astfel:
— se asaza pe plansetd capacul care reprezinta baza blatului, cu partea pe care a fost hirtia in
jos. Se trampeaza cu siropul corespunzator, cu ajutorul pensulei;
— se Intinde stratul de crema pe suprafata capacului, in aceeasi grosime cu acesta. Se presara
diferite adaosuri (nuci, stafide, fructe confiate sau din compot);
— peste stratul de crema se aplica al doilea capac de blat, reconstituind santuletul care
reprezintd mijlocul blatului. Se trampeaza si se intinde al doilea strat de cremd si adaosurile
corespunzatoare;
— ultimul strat il reprezintd capacul de blat care se asazd cu partea lucioasd peste crema,
trampand si suprafata ultimului capac de blat, care completeaza santuletul
— se preseaza blatul umplut cu ajutorul unei plansete, pentru a avea grosime uniforma;
— surplusul de crema, existent pe marginea blatului, se indeparteazd cu lama cutitului,
acoperind cu atentie toate golurile;
— se sterge surplusul de sirop de pe planseta si se introduce blatul umplut la rece, pentru
solidificarea cremei.

In cazul in care tortul este format din foi (Dobos, Richard) umplerea se realizeazi la fel, avand
grija ca prima si ultima foaie sa fie netede, iar straturile de crema sa fie egale cu grosimea foilor.

Racirea torturilor se realizeaza in camere frigorifice, la temperatura de 0 . .. 4°C. Racirea se
face cu scopul de a favoriza solidificarea rapidd a cremei, fixarea semipreparatelor (foi-cremad),
pregatindu-le in vederea glasarii, barotdrii si finisarii.

Plansetele cu torturi se expun pe rafturi, departe de materiile prime cu mirosuri pronuntate
sau alimente neprelucrate primar.

Durata de racire este influentatd de natura cremei, a glazurii si sortimentul tortului executat.
Pentru a se putea feliaza o finisare normala, care sa asigure tortului un aspect placut, prelucrarea
torturilor realizeaza de la o zi la alta.

Glasarea urmareste acoperirea totala sau partiald (numai suprafata) torturilor cu ciocolatd
cuverturd, fondant sau zahar caramel, in functie de sortimentul de tort.

Pentru glasarea torturilor cu ciocolata cuvertura se procedeaza astfel:
— dupa solidificarea cremei tortul se Intoarce cu baza in sus, intrucat aceasta este mai neteda si
cu pori de dimensiuni mici;
— se Intinde la suprafatd un strat foarte subtire de ciocolatd cuvertura, atit cat sa acopere porii
de la suprafata foilor, avand grija ca ciocolata sd nu se scurga si pe inaltimea tortului;
—  se toarna din nou ciocolatd, dar Intr-o cantitate mai mare, pentru a putea acoperi complet si
inaltimea tortului, daca glasarea este completd. Dupd acoperirea completa a tortului cu ciocolata
cuvertura se niveleaza suprafata trecand cu lama cutitului de la un capat la altul al tortului, pentru a
evita aparitia denivelarilor. Se ridica imediat tortul de pe masd, ajutandu-ne de lama cutitului, cu
care stergem spre interiorul bazei surplusul de glazura.

Se asaza imediat pe carton cu dantela.

Glasarea torturilor cu fondant este mai dificild, intrucat glazura din fondant se prelucreaza
in stare fierbinte (40 °C) si in contact cu suprafata rece a tortului se intareste foarte repede. Pentru o
glasare corespunzatoare care sd asigure luciul glazurii si suprafata neteda a tortului, procedam
astfel:

— se unge partea tortului care urmeaza sa fie glasata cu gem de fructe sau jeleu, cu scopul de a
acoperi porii blatului sau foii, ceea ce favorizeaza si aderenta fondantului la suprafata blatului si
mentinerea luciului caracteristic fondantului;

— se asazd tortul pe gratar de sirma si se toarnd fondantul incalzit pana la 40 °C, colorat si
aromatizat corespunzator sortimentului de tort. Glazura de fondant se toarna in exces, pentru a se
scurge singurd pe latimea tortului, farda sa fie nevoie sd se intinda cu lama cutitului, intrucat prin
frecare glazura isi pierde, luciul;

— se ridicd cu atentie de pe gratar, pentru a nu produce crapaturi, $i se asaza pe cartonul cu
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dantela.

Barotarea se aplica la torturile imbracate In crema sau glasate numai la suprafatd. Peste stratul
de crema cu care a fost acoperit tortul se aplicd barotul, de regula numai pe partile laterale. Se ridica
de pe masa cu ajutorul cutitului si se asaza pe cartonul dantelat, in vederea decorarii.

Decorarea are un rol esential in procesul de finisare a torturilor. Decorul este aplicat pe
suprafata torturilor, in functie, de natura si de destinatia lui.

In unele situatii torturile sunt decorate si pe partile laterale cu filigran de ciocolata, biscuiti
langues de chat, nuci etc.

Prezentarea torturilor se face in vitrina frigorifica, pe rafturi separate de restul preparatelor
de cofetdrie. In cazul torturilor supraetajate, prezentarea se. face pe suporturi speciale montate in
straturi suprapuse. Torturile cu destinatie deosebitd (nuntd, aniversarea varstei) se aduc la masa
consumatorilor pe gheridon, avand alaturi spirtiere aprinse, Intrucat in salon se face semiintuneric si
se canta ,,Multi ani traiasca!".

Servirea. Pentru, servirea torturilor, portionarea se incepe cu ultimul etaj. Daca fiecare etaj
este agezat pe un suport, portionarea se face pe suportul respectiv si fiecare portie este apoi trecuta
in farfurioara consumatorului. Daca etajele tortului nu sunt separate prin suport, se ridica primul etaj
cu atentie, pentru a nu deteriora decorul, introducand pe sub baza acestuia lama cutitului special de
cofetdrie si asezand tortul pe un suport separat unde se portioneaza si se serveste ca desert, iund
ultimul preparat din meniu.

Ambalarea torturilor este realizata de catre vanzatorul cofetar, in cazul comenzilor de torturi
pentru acasd, procedand in felul urmator:

— torturile sunt asezate pe suportul din carton cu dantela in interiorul unor cutii speciale pentru
torturi.

— in cazul in care nu sunt confectionate cutii speciale, in jurul tortului se aplica, la o distanta
de 2—3 cm deasupra dantelei, fasii de carton ce depasesc putin inaltimea tortului, cu scopul de a
proteja contactul direct intre tort si hartia de ambalay.

Se intalnesc cele doud capete ale hartiei de ambalaj, care sunt cu 25— 30 cm mai nalte decat
tortul. Se impaturesc de doud ori marginile hartiei de ambalaj pentru a se uni. Capetele hartiei se.
indoiesc spre interiorul tortului in ambele parti si se introduc sub tort.

CONDITII CE TREBUIE RESPECTATE iN TIMPUL PREFARARII TORTURILOR

Obtinerea torturilor de calitate corespunzatoare si cu aspect comercial pldcut impune
respectarea urmatoarelor conditii:
— respectarea Intocmai a retetei si a procesului tehnologic;
— utilizarea semipreparatelor corespunzatoare calitativ i cu aspect comercial,
— in cazul torturilor care au la baza blatul, acesta sa se foloseasca a doua zi dupa preparare,
pentru a permite tdierea in capace egale, fard sa se sfarame ;
— dupa umplere, si pentru a absorbi siropul, torturile sa fie lasate la rece pand in ziua
urmatoare, pentru solidificarea corespunzatoare a cremei si fixarea corectd a foilor ;
— semipreparatele folosite pentru glasare sa aiba fluiditatea si temperatura necesara intinderii
cu usurinta pe tort;
— dupa glasare, torturile sa se ridice de pe masa inainte de intarirea glazurii, pentru a evita
aparitia defectelor (crapaturi, desprinderea glazurii de pe tort) ;
— decorul sa se aplice peste glazurile bine racite si in concordantd cu destinatia $i marimea
tortului;
— pana in momentul servirii, sa fie pastrat la rece (1 . . . 4°C) si in locuri care protejeaza
glazura si decorul;
— portionarea sd se realizeze in momentul servirii si in asa fel incit sa se pastreze decor
repartizat fiecarei portii;
— la comenzile pentru acasa, ambalarea sa se faca cu multa atentie, pentru a nu strica decorul
si, respectiv, aspectul tortului.
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7.2. SORTIMENTE DE TORTURI
7.2.1. TORTURI PE BAZA DE BLAT ALB

Torturile pe baza de blat alb sunt pregatite in mod curent in toate laboratoarele de cofetarie,
fiind considerate torturi obisnuite. Sunt finisate la exterior cu crema si barot, glasate in fondant
colorat 1n ton cu crema folositd pentru umplere, sau imbracate in frisca.

Retete pentru 1 kg de tort cu blat alb

Semipreparate UM Tort Tort Tort Tort Tort Tort nes- Tort de
fistic fructe portocale cafea Crant cafe mere cu
frisca

Blat alb g 270 270 270 270 crant 350 190
Sirop ml fistic fructe portocale cafea - 160 vanilie

200 200 250 150 200
Crema aparel g fistic fructe oranj 500 cafea culori Ness -

500 500 500 325 600
Barot fin fondant g verde roz oranj griat griat - -

80 80 70 70 220
Fructe confiate g 75-30 75-30 75-30 70-30 - - -
Flori din zahar
Fondant fistic fructe oranj cu zahar ars - - -

g 200 200 200 200

Ciocolata cuvertura g 50 50 50 50 - - -
Martipan cacao g - - - 50 - 25 -
Crema aparel cacao g - - - - 523 - -
Nuci si zahar g - - - - - 30+30 -
Langues de chat g - - - - - 25 -
Mere g - - - - - - 900
Zahar g - - - - - - 100
Frigca g - - - - - - 200
Unt g - - - - - - 25
Vanilina g - - - - - - 1,2
Scortigoara g - - - - - - 1

Sunt apreciate ca torturi cu valoare nutritivd corespunzatoare, intrucat in componenta lor sunt
prezente proteine esentiale, care provin din oul folosit la prepararea blatului, a cremei si din unt.
Glucidele prezente sub forma de zaharoza, lactoza si amidon completeaza, alaturi de grasimii,
valoarea energeticd. Deosebit de apreciate sunt torturile de fructe: de portocale, de mere cu frisca
etc., unde prezenta fructelor asigura un gust acrisor si un plus de vitamine §i saruri minerale.

Tehnologia de pregétire a torturilor din blat alb se face conform schemei generale de pregatire
a torturilor, aparand cateva caracteristici in faza de finisare, astfel:

TORT FISTIC

Blatul pentru acest tort are, in mod obisnuit, forma rotunda sau poate avea orice forma (trifoi
cu trei sau patru foi), asiguratd cu sabloane speciale. Dupa umplerea si racirea semipreparatelor,
tortul fistic se poate finisa Tn mai multe feluri:

a) Se acopera tortul atat la suprafata, cat si pe margini, cu o parte din crema fistic rimasa de la
umplerea tortului;

- se niveleaza suprafata tortului cu lama cutitului introdusa in apa fierbinte si apoi bine
stearsa;

- de jur-imprejurul tortului se presara barot verde, care se ataseaza pe inaltimea tortului, fara a
ajunge si pe suprafata lui;

- pe marginea suprafetei se executa un filigran din ciocolata, cu ajutorul cornetului de hartie;

- in mijlocul tortului se monteaza, dupa inspiratia lucratorului, elemente de iecor din zahar sau
fructe confiate.

b) Dupa racirea cremei tortul umplut se asaza deasupra unui gratar din sarma;

- se unge complet la suprafatd cu un strat subtire de gem sau jeleu;
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- se toarnd deasupra tortului fondantul, care a folosit incélzit pana la 40°C si colorat in verde.
Cantitatea de fondant se toama in exces, pentru a se scurge singur pe indltimea tortului.

Tortul finisat se prezinta in vitrina frigorifica pana la livrarea catre consumator.

Are o valoare calorica de 343,9 kcal la 100 g, din care proteinele reprezintd 6,99%, lipidele
51,3%, glucidele 41,8%.

TORT DE FRUCTE

Se pregétesc toate semipreparatele, conform retetei:

- blatul poate avea forma rotunda sau se poate uniformiza, cu ajutorul sablonului, in forma
patrata sau de inimioara;

- pentru pregatire se respectd tehnologia generala folosind, insd, blatul alb rop de trampat cu
aroma de fructe, crema aparel colorata roz, fructe proaspete capsuni, zmeurd) sau fructe confiate,
ciocolata cuvertura si barot din fondant colorat roz, sau fondant colorat roz, daca tortul se glaseaza
in fondant;

- fructele se impart in doud. O parte sunt adaugate in cremad, in procesul de umplere, iar
cealalta parte se foloseste pentru decor. Tortul se poate finisa in crema si pe margini balotat, sau se
glaseaza in fondant colorat roz;

- decorul este realizat dupa fantezia lucratorului.

Spre deosebire de alte torturi are gustul usor acrigor, cu aroma pronuntata de fructe (capsuni,
fragi, zmeura, trandafiri, visine etc.). Datorita culorii vii, placute, pe care o are crema sau fondantul
de la suprafata, se poate decora in multe variante, fiind preferat in mod deosebit de catre copii.
Valoarea calorica: 316,2 kcal/100 g.

TORT DE PORTOCALE

Se pregateste conform tehnologiei generale, asemanator cu tortul fistic si de fructe. Se folosesc
siropul si crema de portocale, barotul sau fondantul (colorate oranj). Ca adaosuri in crema si la
decor se pot folosi atat coji de portocale confiate, cat si felii de portocale proaspete. Apreciate n
mod deosebit sunt torturile in a caror componentd se adaugd portocalele proaspete, datorita
continutului bogat 1n vitamina C si a gustului acrisor asigurat cu suc de portocale. Valoarea calorica
este de 489,9 kcal/100 g.

TORT DE CAFEA

Este denumit astfel, pentru ca foloseste siropul si crema in componenta carora se adauga svart
din cafea naturald. Se deosebeste de torturile descrise mai sus numai prin natura semipreparatelor
utilizate (crema aparel de cafea, sirop cafea, barot griat). Pentru tortul de cafea glasat in fondant,
acesta se coloreaza cu zahar ars. Tortul de cafea glasat se decoreaza cu fructe confiate sau flori de
zahar. Tortul de cafea In crema se decoreaza cu fructe confiate, flori de zahar sau boabe de cafea
facute din martipan, iar marginea suprafetei cu ciocolatd cuvertura.

TORT CRANT (1 kg)

Componentele pentru 1 kg: blat crant 160 g; crema aparel cam 325 g; crema aparel de diferite
culori 325 g; barot griat de nuci 220 g.

Are o valoare caloricd de 502,4 kcal/100 g, din care proteinele reprezintd 7,3%, lipidele
54,3%, glucidele 38,4%.

Este un tort deosebit de cele descrise anterior, atat prin procesul tehnologic, sortimentul de
creme folosite, cat si prin forma, pe care o are.

Pregatirea acestui tort impune utilizarea blatului crant (v. cap. ,, Semipreparate din ou si
faina"), care are forma de trapez. Blatul are in componentd unt care ii asigurd o elasticitate
deosebira. Din acest motiv, nu mai este necesara tramparea.

Dupa uniformizare, blatul crant se taie pe orizontald in trei sau patru capace egale ca grosime:

- pe suprafata fiecarui capac se intinde cate un sortiment de crema, egal ca grosime cu capacul
de blat;

- se lasa la rece pentru solidificarea cremei;

- se unge la exterior cu crema, cacao si se acopera, pe partile laterale sau complet cu barot
griat;
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- atunci cand suprafata, raimane nebarotatd se decoreaza cu aceleasi sortimente de cremd cu
care s-a umplut, folosind posul cu sprit.

Tortul crant se mai poate finisa i in alta varianta:

- pe lungimea fiecarui capac de blat se toarnd cu posul cu dui toate sortimentele de crema
folosite;

- se asaza capacul urmator turnand din nou crema, dar schimband ordinea culorilor;

- operatia se repetd in functie de numarul capacelor de blat, schimband de fiecare datd ordinea
culorilor de crema, asa incat, dupa portionare, tortul sa aiba aspectul unei table de sah;

- exteriorul tortului se finiseaza tot cu barot griat, acoperindu-se complet iau numai pe partile
laterale.

Utilizarea barotului special, a barotului griat i a mai multor sortimente de creme asigura
tortului un aspect placut, calitati gustative si nutritive deosebite.

Preparat fara comanda, tortul se expune in vitrina frigorifica tdiat in sectiune, dacd barotarea
este completd, dand posibilitate consumatorului sa-si aleaga tortul cu sortimentele de crema dorite.

TORT NES-CAFE

Are tehnologia de preparare identica cu celelalte torturi.

Semipreparatele utilizate primesc, insa, adaosuri diferite care participd la, asigurarea unei
valori nutritive superioare celorlalte torturi (nuci, stafide, coniac), determindnd, in acelasi timp, si
calitati gustative deosebite.

Cantitatea de proteine este asiguratd atat de continutul blatului (3 albusuri - 2gélbenusuri), cat
si al cremei (oud, unt si lapte), in care alimentele folosite au un continut superior de proteine
esentiale.

Valoarea energetica (501,7 kcal/100 g) este asiguratd atat de lipide, cat si de glucide din
diferite grupe (amidon, zaharoza, lactoza, fructoza, glucoza). Tortul este, insa, sarac in vitamina C.
Tehnologia de preparare cuprinde unnatoarele faze:

- prepararea blatului (3 albusuri, 2 galbenusuri, 60 g zahar, 90 g faina, 60 g nuci, 60 g stafide,
15 ml ulei);

- uniformizarea blatului si tiierea lui in trei capace;

- tramparea (pentru sirop: 100 g zahar, 40 ml apd, 15 ml lichior, 10 ml coniac);

- umplerea cu 3/4 din crema aparel Ness (2 oud, 160 g zahar, 35 ml lapte, 330 gunt, 15 g

nescafe, 15 ml alcool, 10 ml lichior, 10 ml rom, 10 ml coniac);

- acoperirea completa a tortului cu o parte, din crema ramasa;

- decorarea atat la suprafata, cat si pe margini, cu nuci griate, martipan modelat sub forma
boabelor de cafea, crema si biscuiti langues de chat, dupa fantezia lucratorului.

TORT DE MERE CU FRISCA

Este un tort deosebit de apreciat, pentru continutul redus de lipide si cantitatea mare de
vitamine, saruri minerale si glucide cu moleculd mica, provenite, din merele folosite ca
umplutura. Este un tort racoritor, usor de digerat si cu un grad de sapidita:e crescut. Valoarea
energetica este de 340 kcal/100 g.

Se prepara dupa tehnologia generala, dar Intr-un timp mai scurt, intruca dupa umplere se poate
imediat finisa. Foloseste ca semipreparate: blat alb, umplutura de mere, frisca batuta, sirop cu rom.

Finisarea tortului se realizeaza acoperindu-se complet cu frisca batuta, folosinc posul cu
sprit.

Decorul se executd dupa, fantezia lucratorului, cu felii de mere din compoi acoperite la
exterior cu jeleu de fructe.

Tortul trebuie servit imediat dupa preparare, in special in sezonul cald, intrucat frisca batuta
are un termen de pastrare scurt.

7.2.2. TORTURI PE BAZA DE BLAT COLORAT

Torturile pe baza de blat colorat se pot prepara ca torturi obisnuite, de forma rotunda, cu un
singur nivel sau supraetajate. Finisarea lor, ca si a celor din blat alb se realizeaza cu crema si barot
si glasate in ciocolata sau fondant.
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Sunt usor recunoscute dupa culoarea lor inchisa, indiferent de modul finisare (specifica pudrei
de cacao sau ciocolatei). Se deosebesc de restul torturilor nu numai prin culoare, ci si prin rolul
stimulativ pe care il au (determinat ce teobromina din cacao care se gaseste in blat, crema, glazura).

Tehnologia de preparare se realizeaza dupa schema generala.

TORT CU CREMA DE CACAO (1 kg)

Este un tort comun, pregatit in mod curent, cu sau fard comanda. Are In componentd ca
semipreparate de baza blatul (270 g) si crema de cacao (550 g). Se poate finisa cu crema si barot
din fondant de cacao, sau glasat in fondant cacao (200 g). Se trampeaza cu 150 ml sirop cu rom.

La torturile, glasate se reduce cantitatea de crema in acelasi raport cu cantitatea de fondant
folosit pentru glasare.

Decorul este format din crema de cacao si fructe confiate (50 g) sau flori de zahar (30 g).

TORT DELICE

Este finisat in crema si barot. Particularitatea acestui tort este reprezentati de utilizarea in
procesul de umplere a doud sortimente de crema de cacao (250 g) si crema colorata (250 g).

Suprafata tortului este acoperitd cu ambele sortimente de crema (folosite la umplere), turnate
cu posul cu sprit dupa imaginatia, lucratorului. Decorul se completeaza cu elemente de decor din
zahar, (30 g) si romburi, de ciocolata (50 g). Pentru prepararea lui se poate folosi i numai crema de
cacao.

Tortul se poate pregati intr-o forma simpld, obignuitd (rotund) sau supraetajat, in functie de
greutatea lui. Indiferent de forma si finisarea lui, se foloseste blatul colorat (270 g) si siropul cu rom
(150 ml).

TORT BUCURESTI

Prezintd mai multe particularitati:

- se utilizeaza blatul de zahar ars sau de cacao (270 g) si sirop cu rom 150 ml);

- se umple si se decoreaza cu doud sortimente de crema: cacao (250 g) si aparel de fistic
(150g), cand blatul este de zahar ars, sau ambele creme sunt aparel, cand blatul este de cacao.

I - se finiseaza glasat in fondant de cacao (180 g) cu gratar din fondant fistic (20 g) st decor
din fructe confiate (75 g), sau elemente de decor din zahar (30 g) si ambele sortimente de crema.

IT - se acopera exteriorul in crema de cacao si inaltimea tortului cu barot verde si de cacao din
fondant (80 g), aplicate separat in portiuni mici sau amestecate sub formd de mozaic). Decorul se
face cu ambele sortimente de crema, dupa inspiratia lucratorului, ciocolatd cuvertura (50 g) si
elemente de decor din zahar.

7.2.3. TORTURI PE BAZA DE FOI DOBOS S1 RICHARD

Torturile pe baza de foi Dobos si Richard sunt formate din mai multe straturi suprapuse de foi
si creme diferite:
- sunt torturi netrampate, cu rezistentd mai mare la pastrare si la transport;
- au un gust placut, usor amarui, Intrucat majoritatea sunt umplute cu crema de cacao sau
crema ganaj;
- finisarea acestor torturi este diferitd, in functie de sortiment.
TORT DOBOS (1 kg)

Componente pentru 1 kg: crema de cacao 550 g; barot de fondant de ao 70 g, zahar 120 g.

Tortul Dobos prezintd, ca o caracteristica proprie, un strat de zahar griat caramelizat aplicat la
suprafata tortului. Stratul de zahar griat participa atat la formarea aspectului comercial, cat si la
cresterea valorii energetice (754,3 kcal/100 g produs):

Acest mod de a finisa tortul nu permite acestuia trecerea de la o temperatura la alta, Intrucat
zahdrul griat este usor higroscopic si la diferente de temperaturd isi modificd consistenta si 1si
pierde luciul.

Prepararea tortului Dobos cuprinde urmatoarele operatii:

- alegerea foilor dobos (sase) cu acelasi diametru si aceeasi greutate (300 g);
- indepartarea surplusului de faina de la suprafata foilor;
- se umplu cinci foi dobos cu crema de cacao (3/4) si se lasa la rece;
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- separat se griazd zaharul (120 g) pana la culoarea galben-roscata, avand grija ca toate
cristalele sa fie bine topite;

- se toarnd imediat peste a sasea foaie si se intinde in strat uniform, cu ajutorul cutitului uns
cu unt.

- se indeparteaza surplusul de zahar griat care s-a scurs pe marginea foii si se delimiteaza
bucati sub forma de triunghi (fara sa se taie si foaia dobos), constituind fetele tortului;

- se lasd sa se raceasca complet, timp In care tortul se acopera la exterior cu 1/4 din crema de
cacao. Peste crema partile laterale se acopera cu barot din fondant de cacao (70 g), iar la suprafata
se aplica fetele cu zahar griat;

- pe suprafata fiecarei portii se poate completa decorul §i gramajul tortului cu o avelind din
crema, turnatd cu posul cu sprit;

- 1n mijlocul tortului se aplica elemente de decor din zahar sau din fructe confiate (50 g),
pentru Intregirea decorului.

TORT EVANTAI

Este o varianta a tortului Dobos. Se deosebeste de acesta numai prin felul de montare a fetelor
cu zahar griat, care au, in final, aspectul de evantai;

- dupa racirea fetelor acoperite cu zahar griat, acestea sunt tdiate complet (inclusiv foaia
dobos);

- se asazd pe suprafata tortului in pozitie usor oblicd, intalnindu-se in mijlocul tortului varful
ascutit al fetelor (cu aspect de triunghi). Pentru a-si mentine pozitia oblicd, la baza fiecérei portii se
executd un decor din crema de cacao cu posul cu sprit sub forma de avelind sau spirala, in functie
de gramajul tortului;

- decorul se intregeste cu crema aparel fistic (50 g), care acopera grosimea foilor dobos
folosite pentru fete. Crema verde este turnata cu cornetul de hartie sub forma de lantisor;

- in mijlocul tortului se aplica elemente de decor din zahar sau fructe confiate. Tortul

Dobos
se mai poate monta si cu aspect de fluture, in acest caz fetele din zahar griat se unesc cate doua,
formand unghiul ascutit pe suprafata tortului si avand la exterior partea acoperitd cu zahdr griat.
Pentru completarea decorului se foloseste crema verde, turnatd cu cornetul de hartie, pentru a
acoperi grosimea foilor. Fiecare portie este sustinuta cu o avelind din crema.

TORT CRISTINA (1 kg)

Se pregateste dupa tehnologia generala a torturilor, folosind foi dobos cu cacao (300 g), frisca
batutd (500 g) cu cacao (30 g) ca umpluturd. Tortul are un gust usor amarui, un aspect comercial
atractiv si este foarte afanat.

Tortul se glaseaza complet cu ciocolatd cuverturd (150 g) si se decoreazd cu cremd aparel
fistic pe marginea suprafetei si chiar in mijloc.

Decorul este completat cu elemente de decor din zahar (30 g).

TORT RICHARD (1 kg)

Tortul Richard foloseste, ca semipreparat de baza, foile Richard (350 g). Combinand foile
Richard, cu crema ganaj (550 g) si ciocolatd cuvertura (170 g), tortul are o valoare nutritiva si un
rol stimulativ mare.

Gustul usor amarui, unde se fac simtite si fructele uleioase, da tortului o notd aparte si o
valoare energeticd crescuta: 511,2 kcalorii pentru 100 g produs. Este format din 5-6 foi Richard si
cremd ganaj umplute la fel ca la tortul Dobos.

Dupa racirea cremei, tortul se glaseaza la suprafata cu ciocolatd cuvertura. Marginile sunt
acoperite cu crema si barot din fondant de cacao (50 g).

Se decoreaza cu ciocolatd, cuvertura, imitand (cu ajutorul cornetului de hartie) aspectul
spicului de grau, sau realizand separat frunze da stejar. Decorul este completat cu barot granulat
mov sau verde (30 g).

Observatie: tortul Richard se poate finisa si in alta varianta.
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Din compozitia pentru foi Richard se toarnd cu posul cu dui, sub formd de gratar dublu, o
foaie. Aceasta formeazad suprafata tortului si are acelasi diametru cu celelalte 4 foi Intinse normal.
Se umplu foile dupa schema generala. Dupa racirea cremei:

- se imbraca tortul umplut in cremd, avand la suprafata foaia cu aspect de gratar;

- se baroteazd pe margini;

- la suprafata, in fiecare gol prezentat de foaia cu aspect de gratar se toarna : avelina din crema
cu posul cu sprit;

- pe fiecare avelind de crema, aflatd pe marginea tortului, se completeaza decorul cu romburi
de ciocolatd de marimi diferite, imitand, cat mai fidel, aspectul unei coroane regale.

7.2.4. TORTURI PE BAZA DE FRISCA
Torturile pe baza de frisca sunt deosebit de solicitate de toate categoriile de consumatori.
Frisca, utilizata ca aliment de bazd atat pentru prepararea cremei, cat pentru decor, contribuie la
stabilirea aspectului deosebit de pldcut. Pregatirea §i pastrarea acestor torturi impun conditii
deosebite privind igiena, temperatura de pastrare, modul de ambalare si transportul.

Prin aspectul ei spumos, bine afanatd, usoara, frisca de la suprafata torturilor is1 modifica usor
aspectul si calitatile gustative. Din aceste motive, torturile din aceastd grupa sunt solicitate si
preparate cu prioritate in sezonul rece.

TORT DIPLOMAT (SARLOTA) (1 kg)

Este un tort cu valoare nutritiva completd. Combinand crema sarlota (700 g) cu piscoturile de
sampanie (100 g), foietajul (100 g) si diferite fructe, se asigurd toti factorii de nutritie in cantitéti
corespunzatoare.

Este un tort usor atat ca volum, cét si din punct de vedere al digestiei. Gradul ce afanare al
cremei si, respectiv, al tortului este asigurat de aerul inglobat in frisca prin procesul de batere si
transmis apoi cremei sarlotd si decorului de la suprafatd tortului. Prepararea acestui tort impune
respectarea urmatoarelor faze:

- pregatirea semipreparatelor: pigcoturi, foietaj, crema sarlota, frigca batuta (250 g);

- se taie foietajul copt in doua foi de marimea tortului dorit;

- se asazad una din foi la baza unui cerc de tort reprezentand baza tortului;

- pe peretii interiori ai cercului se asaza piscoturi de sampanie avand aceeasi Indltime, cu
forma si baza spre interiorul acestuia;

- in mijlocul piscoturilor se toarna crema sarlotd pana la indltimea acestora:

- se acopera crema, sarlotd cu a doua foaie de foietaj si se lasd la rece, pana gelifica bine
crema;

- se Indeparteaza cercul din metal si se agaza tortul pe cartonul cu dantel3;

- suprafata tortului se Tmbracd complet in frisca, folosind posul cu sprit. Decorul se
completeaza cu aceleasi fructe (50 g) care au fost adaugate in crema;

- pentru o prezentare cat mai placuta, peste piscoturile de sampanie se aplica o funda care are
rolul de a mentine si stabilitatea piscoturilor.

TORT MERENGUE (1 kg)

Componente pentru 1 kg: foi merengue 0,350 kg; cremd ganaj 0,350 kg; frisca batutd 0,350
kg; fructe confiate asortate 0,030 kg; ciocolata 0,050 kg.

Este caracterizat printr-o valoare energetica mare, furnizatd de zaharoza din cojile merengue,
din ciocolata si completata de lipidele provenite din: frisca (32%), ciocolatd menaj (27%), barot
natural de nuci (60%). Este deosebit de apreciat si pentru calittile gustative, dar si pentru aspectul
placut.

Pentru prepararea lui se pregiteste compozitia de merengue (350 g) (v. cap.
,,Semipreparate”):

- se Intinde 1n 3 foi avand grosimea de 1 cm;

- dupa uscare, foile se umplu cu crema ganaj (350 g);

- se lasa la rece pentru solidificarea cremei,

- se ung marginile cu crema si se acopera cu barot natural de nuci (50 g);
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- suprafata tortului se acoperd complet cu frigca batuta, turnatd cu posul cu sprit (350 g);
- decorul se completeaza cu fructe confiate (30 g) si ciocolata (50 g) cuverturd, in functie de
fantezia lucratorului.

7.2.5. TORTURI FANTEZI

Sunt denumite astfel, pentru ca sunt decorate in functie de fantezia si imaginatia de moment a
lucratorului. Componenta de baza (semipreparatele) a acestor torturi poate fi oricare de la torturile,
descrise anterior. Deosebirile incep nsa cu: forma acestora (trifoi, inimioara, potcoava, semiluna,
patrat, dreptunghi, format de carte etc.) si decorul final (peisaj de iarnd, primavara, aspecte din
naturd, jocuri de copii, aspecte din diferite basme etc.).

Asemenea torturi sunt speciale pentru expozitiile de artd culinard sau pentru comenzi speciale.
Prepararea lor necesitd mult timp, multd fantezie, multiple materii orime. Valoarea calorica, in
functie de componenta semipreparatelor folosite, variaza intre 483,1 si 500 kcalorii la 100 g.

7.2.6. TORTURI PIESE

Torturile piese formeaza grupa torturilor reprezentative din cofetarie. Aceastd caracteristica
decurge din modul deosebit de prezentare si din structura lor complexd. Prin formd, modul de
finisare si decorul pe care-1 au, pot imbraca diferite aspecte ca: sonda, cuib, arici, buturuga, trunchi
etc.

Prezentarea lor deosebitd situeaza torturile in randul preparatelor ce constituie punctul de
atractie al expozitiilor de arta culinara.

Avand o structurd complexa, si valoarea nutritivd este complexa si variatd, in functie de
satietate: scoate, in evidenta rolul energetic mare furnizat de zaharoza, amidon si lipide, in functie
de natura tortului, valoarea energetica este completatd cu proteine, vitamine si saruri minerale in
proportii diferite, participand astfel la completarea valorii calorice a meniurilor Tn componenta
carora, sunt incluse.

TORT BUTURUGA

Prin aspectul si modul lui de finisare, reprezintd o buturuga. Pentru a avea aceastda forma, se
foloseste blatul de zahar ars (250 g) de forma dreptunghiulara 12/25 cm);

- dupa uniformizare, tramparea cu sirop cu rom (150 ml) si ungerea blatului cu crema de
cacao (450 g), se lasa la rece;

- se rotunjesc muchiile superioare, pe lungimea blatului. Resturile obtinute dupa rotunjire se
modeleaza in forma cilindrica si se atageaza la suprafata blatului, reprezentand ciotul de la suprafata
buturugii. Cioturile pot fi mai multe, in functie ce grosimea lor;

- toatd suprafata blatului, inclusiv a cioturilor, se acopera cu crema de cacao, care se toarnd cu
posul cu sprit special, care sa imite scoarta buturugii. Capetele tortului si ale cioturilor se acoperad cu
cremd de cafea (30 g), care se niveleaza cu lama cutitului introdusa in apa fierbinte si apoi bine
stearsd. Pe suprafata lor se fac mai multe cercuri de marimi diferite din ciocolata (50 g) sau cacao,
care sd imite varsta copacului.

Decorul tortului este completat cu gratar fantezii si, din loc in loc, mic frunzulite. Ambele
sunt din cremd fistic (30 g) turnate cu cornetul de hartie, imitdnd astfel plantele agatatoare.
Floricele mici de zahar (30 g) completeaza aspectul final al tortului. Se asaza apoi pe cartonul
dantelat.

Pentru o prezentare deosebita, in jurul tortului, deasupra dantelei, se presara barot din fondant
sau zahar tos, colorat in verde si mici floricele din zahar.

TORT TRUNCHI

Pentru prepararea toritului sunt folosite aceleasi semipreparate si aceeas tehnologie ca la tortul
buturuga. Difera numai pozitia pentru montarea tortului.

Pentru umplerea tortului se folosesc 4-5 capace de blat, care se umplu cu crema cacao;

- dupa racirea, cremei blatul se asaza pe masa in pozitie verticald;

- se rotunjesc toate muchiile laterale pe indltimea blatului, cdpatand la exterior forma
rotunjita, dar cu baza mai mare;
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- resturile ramase dupa rotunjire se modeleaza in forma cilindrica, reprezentand cioturile;

- se aplicd 1-2 cioturi pe Tndltimea tortului;

- se Tmbraca complet in crema de cacao la exterior, folosind posul cu sprit special, pentru a
imita scoarta copacului;

- partea, superioard a tortului si a cioturilor se acopera cu crema aparel de cafea, care se
niveleaza cu cutitul introdus 1n apa fierbinte si apoi bine sters;

- cu ciocolata cuvertura se executd mai multe cercuri de marimi diferite, imitdnd varsta
copacului;

- atat pe inaltimea, tortului, cat §i pe suprafata lui si a cioturilor, cu crema verde, se imita
plante agatatoare, care completeaza decorul alaturi de floricele din zahdr sau pastia;.

TORT CUIB (1 kg)

Forma lui rotunda, decorul format din aschii de ciocolata si drajeuri diferite dau tortului
aspectul unul cuib. Utilizarea ciocolatei cuverturd si a pudrei de cacao, care se adaugd in
componenta blatului, cremei si pentru pregatirea aschiilor, oferd tortului un rol stimulativ si o
valoare energetica mare - 446,9 kcal/100 g tort. Reprezentand cu fidelitate cuibul unei pasari, in
care se asaza ca elemente de decor aschii din ciocolata, diferite pasari si oud, tortul are un puternic
efect asupra aparatului vizual al consumatorului.

Acest sortiment de tort se executd numai la comanda, fiind nelipsit din cadrul expozitiilor de
artd culinara. Spre, deosebire de alte torturi, totdeauna se executd numai cu un singur nivel.

Blatul cu cacao (275 g) se trampeaza cu 150 ml sirop cu rom si se umple, conform tehnologiei
generale, cu cremd cacao (400 g). Dupa racirea cremei capacul de la suprafatd se scobeste usor,
formand in mijloc adancitura cuibului;

- se Imbraca complet in crema de cacao ramasa (1/3 din cantitate);

- marginile se acopera cu barot din fondant de cacao sau aschii de ciocolata (50 g);

- la suprafatd se monteaza aschii de ciocolata si apoi se pudreaza cu zahar farin (25 g);

- 1n adancitura formatd se pun mai multe drajeuri (30 g) sau pot fi executate din martipan,
(100 g) imitand ouale, si una sau doua figuri din ciocolata cu aspect ce pasare;

- se asaza pe cartonul cu dantela si se pastreaza la rece pana in momentul livrarii.

Aschiile de ciocolata se obtin astfel:

- se potriveste ciocolata cuvertura si se intinde n strat subtire pe masa de marmura;

- cand este aproape tare se rade ciocolata la suprafatd in strat subtire cu lama cutitului,
formandu-se bastonase asemdnatoare cu coaja de scortisoard, avand diametrul maxim de un cm,
goale la mijloc. Se pastreaza la rece pana in momentul montarii pe tort.

TORT ARICI (1 kg)

Prin forma si modul de finisare, tortul are aspectul unui arici. Utilizarea fructelor uleioase
pentru imitarea tepilor (100 g pentru 1 kg tort) participa la imbunatatirea gustului, la cresterea
valorii energetice, care ajunge la 475,5 kcal la 100 g si completarea continutului de vitamine By, B,
si E.

Finisarea tortului se executd manual (aranjarea tepilor) si necesitd mult timp. Din aceastd
cauza tortul se prepard numai pentru expozitii sau pentru comenzi ferme. Blatul de tort cu cacao
(250 g) se trampeaza cu sirop, cu rom (150 ml) si se umple conform schemei generale.

Dupa solidificarea cremei cacao (400 g) blatul umplut se taie Tn asa fel incat sd capete aspect
de pard, cu ajutorul unui sablon.

Resturile obtinute prin fasonarea blatului se omogenizeaza si se asaza deasupra blatului, pentru
a imita corpul ariciului.

Se unge suprafata tortului cu crema de cacao si se acopera cu fileuri de alune, care imita tepii.
Se pudreaza cu cacao (10 g) si se asaza pe cartonul cu dantela, aici se atageaza corpului si picioarele
ariciului, care au fost modelate din fondant de cacao (75 g). Pentru completarea decorului se pot
aplica, sub forma firelor de iarba, elemente pentru decor din zahar (30 g).

TORT SONDA (1 kg)
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Acest tort are caracteristic 3-4 triunghiuri din ciocolatd cuverturd, utilizate ca decor, pentru a
imita aspectul unei sonde. Pe suprafata aceluiasi tort rot fi montate una sau mai multe sonde din
ciocolata.

Tortul este apreciat ca piesa pentru expozitii, datoritd aspectului sdu placut care iese repede in
evidentd si incantd ochiul. Din punct de vedere nutritiv, este apreciat pentru valoarea energetica
furnizata atat de glucide, cat si de lipide. Tortul foloseste blatul de cacao (250 g) care se umple cu
3/4 din crema de cacao (400 g) conform schemei generale si se trampeaza cu 150 ml sirop cu rom
(30 ml);

- dupd racirea cremel, tortul se acopera complet cu crema;

- pe inaltimea tortului se ataseaza barot din fondant de cacao (80 g), iar suprafata se decoreaza cu
crema de cacao rdmasa, turnata cu posul cu sprit;

- decorul se completeaza cu elemente decorative din ciocolata care sa imite sonda (150 g);

- se pudreaza cu zahar farin (25 g), iar n varful sondei se aplica un punct de jeleu rosu (30 g).

Elemente de decor din ciocolata pentru tortul Sonda.

TORT DE CIOCOLATA SPECIAL (1 kg)

Materia prima care predomind in componenta acestui tort este ciocolata (185 g). Este singurul
tort care se decoreaza obligatoriu cu frunze de stejar din ciocolata si ghinde din martipan glasate la
unul din capete in ciocolata. Aceste caracteristici determina denumirea de tort Special.

Are aspect placut, determinat de decorul care se aplica la suprafata tortului datoritd cremei
ganaj simple, care se foloseste la umplut, are un gust usor amarui solicitat indeosebi de persoanele
adulte. Pe langa valoarea energetica, tortul are si un rol stimulativ, binevenit in cadrul meselor
festive.

Umplerea blatului de cacao (250 g) cu cremd ganaj (420 g) si sirop cu rorr. (135 ml) se
realizeaza conform schemei generale. Dupa solidificarea cremei se intinde la suprafata tortului un
strat subtire de ciocolata atat cat sa acopere porii blatului.

Se toarna din nou ciocolatd, in cantitate suficienta, pentru a permite si glasarea marginilor:

- se intinde bine ciocolata la suprafata, pentru a fi complet neteda, iar surplusul se scurge pe
inaltimea tortului. Se uniformizeaza marginile, ridicdnd apoi tortul de pe masa si indepartand
surplusul de ciocolata de la baza acestuia, pentru a nu forma ,.talpa";

- se asaza pe cartonul dantelat si se aplica decorul format din frunze de ciocolata (imitand pe
cele de stejar) si ghinde din martipan (20 g), glasate la unul din capete in ciocolata cuvertura.

Frunzele de ciocolata se pregatesc astfel:

- cu ajutorul unui sablon se deseneaza pe hartie pergament aspectul unei frunze de stejar;

- se decupeaza frunzele din hartie si pe una din parti se glaseaza cu ciocolatd cuverturd,
asezandu-se imediat deasupra merdenelei, pentru a avea forma curbata;

- cand se raceste bine ciocolata, se Indeparteaza hartia si se folosesc imediat ,,frunzele" de
ciocolata.

TORT MARESAL JOFFRE (1 kg)

Este un tort in a carui componentd predomina crema ganaj (500 g) simpla. Pentru a realiza,
insd, aspectul sdu caracteristic, este nevoie de pregatire profesionald si o anumitd experientd din
partea celui care il executa.

Din punct de vedere nutritiv, este apreciat pentru valoarea energeticd si rolul stimulativ
furnizat de ciocolata cuvertura (270 g) care predomina in componentele tortului.

Componente pentru 1 kg: foi dobos 220 g sau 250 g langues de chat; cremd ganaj 500 g;
ciocolata 270 g.

Tehnologia de preparare este diferitd si cuprinde urmatoarele faze:

- se prepard compozitia de langues de chat (250 g); frisca lichida se amesteca cu 1/2 din
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cantitatea de zahdr farin si fdina. Se adauga albusurile batute spuma cu restul de zahar tos.
Alimentele sunt 1n cantitati egale;
- se intinde compozitia in trei foi rotunde: doua egale, cu diametrul de 15-17 cm, si una mai
mare, cu diametrul de 20 cm. Din restul compozitiei se toarnd pastile, care au dupd coacere
diametrul de 2,5 cm;
- dupa coacere si racire se trece la montarea tortului;
- pe marginea foii mari se toarna crema ganaj cu posul cu dui sub forma de prdjiturd Joffre,
inalt de 5-6 cm.
- deasupra fiecarei Joffre se monteaza o pastila din langues de chat;
- se Tmparte crema ramasa in doua;
- o parte se toarna in mijlocul tortului, cuprinzand jumatate din inaltimea joffrelor;
- se acoperd crema cu una din foile mici, peste care se intinde restul de crema ganaj;
- se niveleaza pana la inaltimea joffrelor si se aplicd cea de-a doua foaie mica;
- se intinde pe toatd suprafata tortului un strat subtire de crema care sd acopere golurile dintre
joffre si mijlocul tortului;
- se glaseazd complet in ciocolatd, turnand ciocolata in exces pe suprafata tortului, asa incat sa
se scurga si pe inaltimea lui, fara sa se niveleze cu cutitul;
- printre joffre se decoreaza cu lantisor din cremd verde (50 g). Acelasi decor se realizeaza si
pe marginea suprafetei, iar la mijlocul tortului se scrie MARESAL".

Decorul se poate completa la mijlocul tortului cu flori de zahar (50 g).

TORT SAINT-HONORE (1 kg)

Este un tort deosebit atat prin tehnologia de preparare, componentele folosite, cat si modul de
prezentare. Decorul acestui tort, care este format dintr-o beteald fina de zahdr, nu permite
prepararea lui decat in momentul servirii, deteriordndu-si aspectul cu usurintd. Avand 1in
componentd (500 g) aluat oparit (360 g), crema sarlota, foietaj (200 g) si frisca (150 g) batuta, se
ajunge, in final, la o valoare nutritiva reprezentand 409,8 kcal/100 g, din care proteine 7,1%, lipide
54,1% si glucide 38,8%.

Tehnologia de preparare impune respectarea urmatoarelor faze:

- prepararea foietajului si intinderea lui in foaie subtire, care se coace pe o tava stropita cu apa;
-dupa racire se decupeaza cu o forma rotunda cu diametrul de 35-40 cm, reprezentand baza tortului;
- din aluat oparit se toarnd un cerc cat marginea foii de foietaj si 10 gogosi cu diametrul de 3cm;
-dupa coacere si racire se umplu atat cercul, cat si gogosile, cu crema sarlota pe la partea inferioara;
- se fixeaza cercul peste foaia de foietaj si deasupra lui, la distante egale, gogosile glasate la
suprafata cu sirop caramel si fixate pe cerc tot cu sirop (in siropul folosit pentru beteald);

- in mijlocul fiecarei gogosi se aplica o cireasd confiata (50 g), pentru completarea decorului;

- crema ramasa se toarnd in mijlocul tortului si se modeleaza in forma de movilitd. Dupa gelificarea
cremei se asaza tortul pe cartonul cu dantela si se acopera crema cu frigca batuta, folosind posul cu
sprit.

Frisca se acopera cu beteala din zahar. Beteala se obtine din sirop de zahar cu proba de
caramel, care se trage cu ajutorul crosetei 1n firisoare subtiri si lung: (preparat din 200 g zahar, 50 g
glucoza si apad).

Dupa racire aceste firisoare se modeleaza in forma cilindrica si se aplica peste frigca batuta.

Observatii: siropul pentru beteala se poate colora inainte de proba finald si apoi se trage, in
firisoare subtiri.

TORT SUFLE-SURPRIZA (10 portii x 170 g)
Tortul este denumit astfel pentru ca este umplut cu inghetata si apoi introdus la cuptor, fara
sd-si modifice consistenta si aspectul.
Tehnologia de preparare a acestui tort impune pregdtirea lui numai la mesele festive
organizate si cu servirea imediatd. Combinarea blatului de tort cu Inghetatd si compozitia de
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merengue imprima tortului un gust racoritor, placut, reconfortant. Modul de servire da nota festiva
si surpriza mesei. Prepararea lui necesita:

- pregdtirea, blatului de cacao (250 g);

- decuparea blatului la mijloc, lasdnd baza si marginile groase de 1 cm (asemanator unei
oale);

- tramparea blatului cu sirop cu rom (150 g) si umplerea cu cate doua sortimente de inghetata,
care se preseaza bine pana la suprafata blatului (600 g + 600 g);

- se introduce tortul umplut, la congelator;

- Tnainte de servire se acopera complet cu bezea (14 albusuri + 700 g zahar), folosind posul cu
sprit. Pentru fiecare portie se aplica cate o coajd de ou (spalata si dezinfectatd);

- se introduce la cuptor la temperatura de 200...220°C, timp de 3-4 minute, atit cat sd prinda
bezeaua o crusta, fara sa se coloreze;

- servirea se realizeaza In semiintuneric §i cu rapiditate sporitd, pentru a se mentine flacéra si
in farfuria consumatorului.

7.2.7. TORTURI PENTRU ANIVERSARE

Torturile pentru aniversare formeaza o grupd de torturi preparate numai cu comenzi ferme,
unde consumatorii dau detalii asupra evenimentului sarbatorit si a compozitiei pe care doresc sd o
aiba tortul comandat. Torturile pentru aniversare pot sarbatori ziua de nagtere sau un anumit numar
de ani de viatd, de casatorie, elemente pe care vanzatorul cofetar trebuie sd le noteze Tn momentul
primirii comenzii. In aceasta situatie, vanzitorul care primeste comanda trebuie si dea dovada de
multd abilitate, pentru a lua o comandd completd care sa corespunda gustului si preferintelor
consumatorului, chiar daca acesta nu este suficient de hotarat sau cunoscator in lansarea comenzii.

Decorul este completat de prezenta unui ecuson obtinut din dragan sau foaie Dobos glasatd in
ciocolata, pe care se scriu sarbatoritului diferite urari: ,,La multi ani" etc. Torturile pentru aniversare
pot fi finisate in crema sau glasate. Pentru a produce un efect deosebit asupra consumatorilor, sunt
etajate (mai multe torturi suprapuse, avand diametre diferite).

Servirea torturilor suprapuse se realizeaza desprinzand fiecare nivel al tortului.

Portionarea se executd cu cutitul introdus in apa fierbinte, Incepand cu cel de-al doilea nivel de
sus 1n jos. Ultimul tort portionat este cel de la suprafata tortului deasupra caruia a fost concentrat
decorul (are diametrul cel mai mic).

TORTUL PENTRU NUNTA

Face parte tot din grupa torturilor pentru aniversare, destinat, insd unui eveniment unic. Din
acest motiv, tortul este acoperit la exterior cu compozitii albe de fondant, crema, glazura sau
martipan).

Avand 1n vedere natura evenimentului si numarul invitatilor, tortul pentru nuntd se pregéteste
cu minimum 3 etaje (poate ajunge pana la 10-15 etaje).

Peste compozitia alba de la exterior se aplica elemente florale din zahar de culoare alba, fixate
pe marginea fiecdrui tort. La suprafata ultimului tort (cu diametrul cel mai mic) se aplica statuete
miniaturale, reprezentdnd mirele si mireasa, alaturi de care se atageaza o pereche de porumbei albi
sau doua verighete realizate din zahar sau dragan, simbolizand armonia si trdinicia casatoriei.

Interiorul tortului de mireasa este preferabil sa aiba ca semipreparat de bazd foile Dobos sau
Richard, care nu se trampeaza si au o rezistentd mai mare la transport si pastrare. Se poate prepara
insa si cu blat alb.

Crema recomandata este: aparel alba cu aroma de vanilie sau lamaie, usor acrigoara. Pentru o
rezistentd mai mare a tortului si Tn avantajul laboratorului (necesitd multd munca), se foloseste
crema ganaj.

Pentru prezentare cat mai esteticd, rezistentd la transport si efect deosebit asupra
consumatorilor, tortul pentru nunta se monteaza pe suport special, cu mai multe nivele. Fiecare
nivel este agezat pe suportul lui. in acest fel se pastreaza foarte bine decorul si se portioneaza usor.

Transportul tortului de la sectie la masa sarbatoritilor se realizeaza pe masa gheridon.
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Capitolul 8
TEHNOLOGIA PREPARARII FURSECURILOR

Fursecurile sunt produse de cofetarie preparate in forme, marimi si decoruri diferite, cu valoare
energetica ridicata, servite ca desert in cadrul meselor festive.

Fursecurile reprezintd o grupa de produse mult solicitata, datorita varietatii, aspectului deosebit
si valorii nutritive pe care o posedd. in compozitia lor intrd materii prime cu continut mare in
substante nutritive calorigene, ca de exemplu: faina, zahar, oud, grasimi etc. Pentru sporirea valorii
nutritive se mai adauga diverse materii auxiliare, cum ar fi: cacao, fructe (confiate), sdimburi grasi,
arome s$i coloranti naturali, condimente etc.

Clasificarea fursecurilor
- Arlechin
1. din aluat fraged | - Baton cu chimen
- Figaro
- Covrigi dulci
- Rotite cu gem
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- Cornulete sucevene
( -Spritate
-Paleuri cu crema de cacao
-Paleuri glasate cu ciocolata
2. pe baza de grasimi| -Paleuri cu crema de cacao si fondant
{ -Paleuri cu jum de nuci
-Four stafide
-Chec
-Baton ganaj
\ -Fursecuri cu portocale
-Fundulite cu nuci
-Ochelari
3. din aluat foietaj { -Pai parmezan
-Grileuri
-Palmieri
( -Langues de chat
-Cornulete
-Tigarete
9 -Petale
-Ruibana
| -Urechiuse
-roseuri simple
-roseuri glasate in ciocolata
5. din albusuri -roseuri cu cacao
-roseuri cu nuci
-roseuri cu nuci i stafide
-Rulada cu crema de cacao
-Careuri de ciocolata
6. din foi dobos si foi rulada] -Rulada cu creme de diferite culori glasate in ciocolata
-Carouri primavera

4. din langues de chat

-Tuilles file
-Trifoi
7.cunuci ) -Pricomigdale
-Capsule pistache
-Capsule orange
-Beignet orange
8.1. TEHNOLOGIA DE PREPARARE A FURSECURILOR DIN ALUAT FRAGED
Fursecurile din aceastd grupa au la baza aluatul fraged. Valoarea nutritiva a fursecurilor din
aluat fraged este conditionatd, in primul rand, de natura materiilor prime folosite la prepararea
aluatului fraged.

Glucidele sunt reprezentate de amidon, dextrine, maltoza din fdina de grau si de zaharoza din
zaharul folosit, care contribuie la cresterea cantitatii de energie mecanica, alaturi de lipide, care
furnizeaza energia calorica.

Lipidele sunt reprezentate de gliceride, steride si fosfolipide furnizate de unt, untura sau
margarina si din galbenusul de ou.

Protidele furnizate de fdina sunt reprezentate de albumina, globuline, prolamine si gluteline de
origine vegetala, iar cele din ou sunt proteine animale complexe (ovovitelina, ovoalbumina).

Substantele minerale provin atat din faina, cat si din galbenusul de ou si se gasesc sub forma de
combinatii cu substante organice. Cele mai importante sunt: calciul, fosforul, potasiul, magneziul
si fierul.

Vitaminele B,, B,, Bs, B si E sunt furnizate de faina, iar vitaminele A si D provin din unt si din
galbenus de ou.
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Fursecurile din aluat fraged 151 maresc valoarea nutritivd prin adaosurile care se folosesc la
prepararea lor. Astfel, unele produse cum sunt: Arlechin, Figaro, Rotite cu gem, Cornulete sucevene
sunt imbogdtite in glucide prin adaosul de marmelada sau de gem folosit; fursecurile Figaro, prin
adaos de miez de nuca, pe langa imbunatatirea apreciabila a valorilor gustative, devin mai bogate in
lipide si proteine vegetale. Cantitatea de proteine superioare este crescutd in cazul fursecurilor
Cornulete sucevene, datoritd branzei de vaci care intra in componenta aluatului de baza.

Principalele caracteristici, ale aluatului fraged sunt date de:

— raportul faind—grasime ;
— calitatea si cantitatea glutenului;
— cantitatea de lichid adaugata aluatului.

Gama extrem de variatd a fursecurilor din aluat fraged se obtine prin schimbarea raportului
dintre materiile prime si prin natura diferentiata a diverselor ingrediente.

Fragezimea aluatului depinde si de calitatea si cantitatea glutenului continut de faina. La aceste
fursecuri se poate folosi si faina cu un continut redus de gluten, intrucét aluatul trebuie sa fie fraged,
usor sfaramicios dupa coacere i nu cu porozitate crescuta.

Cand aluatul fraged se prepara fara lichid, cu o cantitate mai mare de grasime si oud, afanarea
este asiguratd de cantitatea mare de aer pe care o Inglobeaza ouale in procesul de omogenizare §i de
continutul sporit de grasime. Fenomenul este determinat de intrepatrunderea particulelor de faina,
zahar si alte componente pe care le leagad foarte lejer. Prin aceasta se realizeazd mentinerea formei
preparatului Tnainte de coacere si aparitia fragezimii dupa coacere.

La fursecurile preparate cu cantitati mai mici de grasime si oud, afdnarea aluatului se realizeaza
chimic (bicarbonat de sodiu, praf de copt etc.) sau biochimic (drojdie de bere).

La structura aluatului fraged se pot utiliza si fructe uleioase (nuci, migdale, alune, susan etc),
care reduc cantitatea de faina.

La prepararea aluatului fraged se foloseste zahdrul farin, deoarece se dizolvd mai usor,
raspandindu-se uniform n toata masa aluatului.
Din aluatul fraged se obtine o mare varietate de fursecuri.

Raportul elementelor componente este urmatorul: o parte zahdr farin, doua parti grasimi si trei
parti faind. Aluatul mai contine gilbenusuri (sau oud intregi), rdzatura de lamaie, vanilina pura etc.
Atunci cand elementele componente sunt utilizate conform retetei i raspandite uniform in toata
masa se obtine fragezimea corespunzatoare a aluatului.

Datoritd cantitatii mici de lichide pe care le contine, aluatul este dens, usor sfaramicios.

8.1.1. Procesul tehnologic general
Schema tehnologica este prezentata in Anexa 15.
Dupa racirea corespunzatoare a aluatului, acesta se intinde.

intinderea aluatului in foi. Aluatul format se intinde in foi de grosime egald, in vederea
divizarii lui in forme diferite, dar cu greutate egala. Pentru ca operatia de intindere sa fie reusita,
aluatul trebuie sa fie rece.

Este necesar ca incaperea in care se executd operatia de intindere sa fie racoroasa (15—19°C).
Cand aluatul este rece si incdperea In care se lucreaza este calda, aluatul elimind o parte din grasime
prin contactul cu suprafata mesei de lucru sau incorporeaza o cantitate mare de fainad folosita la
tape-tarea acesteia. Ambele situatii conduc la diminuarea calitatii produselor, datoritd schimbarii
raportului dintre elementele componente de baza,

Taierea aluatului in diverse modele (figuri) se face manual cu ajutorul unor forme de taiat
confectionate din tabla subtire din otel inoxidabil. Operatia de tdiere se executd prin apdsarea partii,
taietoare inferioare a formei asupra foii obtinutd din aluatul fraged. Pentru evitarea lipirii aluatului
de formele taietoare, acestea se introduc in faina dupa fiecare operatie de taiere. Pentru taierea
fasiilor, patratelor, dreptunghiurilor, romburilor etc, se foloseste ruloul cu discuri tdietoare. Acestea
se pot monta pe ax la distante diferite, prin schimbarea distantelor intre discuri.

Modelarea in functie de produs. La unele produse din aluat fraged este necesara operatia de
modelare inainte de coacere. Modelarea contribuie la diversificarea produselor. Modelarea se
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executd manual, dupa ce foaia de aluat fraged a fost portionata in bucéti egale ca marime. Produsele
sunt modelate sub forma de cornulete, covrigi, batoane etc.

Coacerea este produsul termic efectuat la temperaturi cuprinse intre 180 °C si 220 °C, prin care
se realizeaza evaporarea excesului de umiditate din structura aluatului si se asigurd conditiile
favorabile pentru transformadrile fizice, biochimice si microbiologice ce duc la transformarea
aluatului in produs comestibil. Operatia de coacere are loc la un regim optim de temperatura si
umiditate. Nerespectarea temperaturii optime de coacere compromite calitatea fursecurilor, acestea
putind fi: crude, cu volum mic mate, prea coapte sau arse.

Din aceste considerente, cuptoarele sunt echipate cu termostate care pastreaza temperatura in
mod constant la valoarea optima. Cuptorul trebuie preincalzit, pentru ca temperatura initiald sa fie
egala cu cea indicata in procesul tehnologic. Insuficienta incélzire a cuptorului face ca grasimile din
aluat sd se topeascd inainte de inceperea procesului de coacere. Nu trebuie neglijat nici efortul
vaporilor care se formeaza in timpul coacerii. Fursecurile unse cu ou la suprafatd se coc intr-un
spatiu lipsit de vapori, deoarece altfel isi pierd luciul. Evacuarea vaporilor din spatiul de coacere se
face printr-un orificiu de evacuare. Cand acesta lipseste se deschide usa cuptorului.

Aluatul fraged poate fi pastrat invelit in foi din material plastic, 2—3 saptdmani, la temperaturi
de 0 ... +4°C si 10—12 luni la temperaturi de -18°C.

Umplerea este operatia prin care se urmareste imbunatatirea gustului produselor si cresterea
valorii lor nutritive. Umpluturile, pe langa diversificarea gustului produselor, asigura lipirea partilor
ce urmeazd sa se asambleze. Umplerea se face manual folosind lama cutitului, paleta din otel
inoxidabil sau posul la care s-a montat un dui cu diametrul corespunzator Umplutura (crema,
marmeladd, gem etc.) se va corela cu caracteristicile fursecurilor.

Cantitatea de umpluturd se va doza cu grija pentru ca la asamblarea si presarea elementelor
componente sd nu iasd in afara suprafetei lor.

Finisarea se executd cu scopul de a prezenta produsele intr-o forma cat mai atragatoare, de a
mari valoarea nutritiva si gustativa a acestora. Finisarea mai are ca scop si o eventuala corectare a
gramajului produselor. Finisarea consta In suprapunerea, dupd coacere si racire, a bucdtilor de aluat
taiate in forme diferite, pentru obtinerea sortimentului dorit.

Inainte de finisare se vor alege bucitile care au aceleasi forme si dimensiuni, pentru ca
produsul finit sa aiba forma regulata si aspectuoasd. Bucdtile care nu se potrivesc la dimensiuni se
ajusteaza cu un cutit mic. Finisarea se executd cu ajutorul unor elemente decorative alcatuite din:
creme, glazuri, fructe confiate, marmelada etc, aplicate pe suprafata fursecurilor cu lama cutitului,
posul la care s-a montat un sprit mic sau cu ajutorul cornetului de hartie pergament. Unele se pot
finisa partial sau total cu barot de nuca, fructe tdiate in bucati mici cu forme geometrice diferite, cu
zahar farin etc.

8.1.2. Sortimentul fursecurilor din aluat fraged

Retetele sortimentelor fursecurilor din aluat fraged (pentru 1 kg)
Materii prime UM. [ ,,Arlechin" | ,,Figaro" | Baton cu Covrigi | Rotite cu| Cornulete
chimen dulci gem sucevene

Faina g 485 260 710 585 370 275
Zahar farin g 85 70 20 160 150 -
Untin amestec cu
margarina 50% g 70 140 270 250 - -
Untura g - - 60 - - -
Margarina g _ - - - - 275
Ulei ml 70 - - - 200 . -
Oua (galbenus) g 35 - - - - -
sau galbenus de ou praf g 10 - - - - -
Oua sau g - 60 65 150 95 -
praf de oua integral g - 14 15 40 20 -
Apa calduta pt. dizol-
vat praful de ou ml 40 40 45 110 60 -
Lapte sau ml 40 - 80 - - -
lapte praf g 5 - 8 - - -
Branza de vaci g - - - - - 275
Otet ml 3 3 - - 3 -
Vanilina g 0,1 0,1 - - - 0,1
Rézatura de lamaie g - - - - 8 -
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Sare g 3 1 10 5 3 -
Chimen g - - 20 - - -
Bicarbonat 5 3 - - 3 -

aQ

Pentru umplutura

Marmelada 200 100 - - 340
Gem vigine
Pesmet

Albus de ou sau
albus de ou praf
Apa pt. dizolvat
Miez de nuca
Faina

Vanilina

Zahar

Pentru modelat

- 90 - - - -
- 13 - - - -
100 - - - .
- 150 - - - -

- 0,01 - - - -
215 - - - -

03 12 03 03 2,09 03 U3 03 09
.

Faina 10 15 15 30

aQ
393
(=]
—_
(=]

Pentru decor

Marmelada
Oud
Chimen
Sare

Zahar
Vanilina
Zahar farin

- - 25 25 - -
- - 10 - - -
10 - - -

e 09 09 U 09 O O
'
'

Pentru glazura

Oua (gdlbenus) 35 - - - - -
Zahar 85 - - - - _
Barot de nuci verde g 15

Q09

ARLECHIN

Aluatul se intinde pe planseta presdrata cu faind in trei foi subtiri, cu grosimea de circa 0,5 cm,
care se asaza in tava si se coc la temperaturd moderata (180-220°C).

Foile coapte si racite se scot din tava separat, se umplu cu doua straturi de marmelada. Ultima
foaie se acoperda cu marmelada. Separat, galbenusul de ou se bate spuma cu zahar si se incilzeste
pana la temperatura de 50-55°C. Compozitia de galbenus acopera ultima foaie de aluat care a fost
unsd cu marmelada. Se baroteaza cu barot verde de nuci. Produsul se introduce din nou la cuptor si
se usucd la temperatura scazuta.

Se scot din cuptor, se lasd sa se raceasca si apoi se portioneaza in bucati lungi circa 1-1,5 cm.
Se prezintd pe platouri sau cartoane dantelate.

FIGARO

Se prepara aluatul fraged conform schemei generale. Aluatul obtinut se intinde cu ajutorul
merdenelei pe planseta presaratd cu faind, pana se obtine o foaie ca grosimea de circa 1,5 cm. Se
asaza In tava si se perforeaza, din loc in loc, pe tor suprafata, cu furculita sau cu croseta. Se coace
pe jumatate si se lasa sd se raceasca putin n tava.

Se prepara glazura astfel: albusurile de ou se amesteca cu zaharul si miez de nuca macinat, se
incalzesc pe foc amestecandu-se continuu, ca sa nu se ardd. Cand incepe sa fiarba se iau de pe foc,
se lasa sa se raceasca, apoi se adauga faina si vanilina si se amesteca pentru uniformizare.

Pe foaia coapta pe jumatate se intinde gemul, apoi se asaza, glazura in strat uniform. Se
pudreaza cu zahar farin. Se coace la temperatura moderata (180-220°C). Dupa coacere §i racire se
portioneaza in forme diferite. Se prezintd pe platouri sau cartoane dantelate.

BATON CU CHIMEN

Untul si untura se amestecd cu oudle adaugate unul cate unul, pana la omogenizare completa.
Apoi se adauga laptele in care au fost dizolvate zaharul si sarea, continuandu-se amestecarea.
Compozitia obtinutd se amesteca usor cu faina si chimenul pana se incorporeaza intreaga cantitate,
dupa care se lasa in repaus, la rece, circa 30 minute.

Aluatul se imparte in bucati, pe planseta presarata cu faina, si se unge cu ou la suprafata, apoi
se presard cu chimenul amestecat cu sare. Se portioneaza in bucati de 6-8 cm. Se introduc in cuptor
si se coc la temperaturd moderatd (180— 220°C). Dupa coacere si racire se asaza pe platouri sau
cartoane cu dantela.

Datorita gustului usor picant (sarat), sunt servite la inceputul mesei.

COVRIGI DULCI
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Se obtine un aluat fraged de consistentd potrivitd, care se lasa la rece la temperatura de +4°C,
aproximativ 30 minute. Aluatul se imparte in bucati egale, care se modeleaza pe planseta presarata
cu faind, in ,.fitile", cu grosimea de circa 1 cm. Se unesc capetele, obtinandu-se produsul sub forma
de inel cu diametrul de 4-5 cm. Se asaza in tava, se ung cu ou la suprafata si se presard cu zahar. Se
introduc la cuptor si se coc la temperatura moderata (180-220°C).

Dupa coacere si racire se prezintd pe platouri sau cartoane cu dantela.

ROTITE CU GEM

Aluatul fraged, obtinut conform schemei generale, se intinde cu merdeneaua pe planseta
presdratd cu faind, in foaie ou grosimea de 2-3 mm. Cu ajutorul unui sablon se decupeaza rondele
cu diametrul de 2-3 cm. Se asaza in tava, se introduc 1n cuptor si se coc la temperatura moderata
(180-220°C). Dupa coacere si racire se umplu cate doua rotite cu gem si se pudreazd cu zahar farin
vanilat.

Se prezintd pe platouri sau cartoane cu dantela.

CORNULETE SUCEVENE

Din faina, branza de vaci, margarina §i vanilind se prepara un aluat de contentd moale, care se
lasa in repaus aproximativ 12 ore, la temperatura de +4°C. Gemul, se amesteca cu pesmetul pana se
uniformizeaza. Aluatul se intinde cu merdeneaua pe planseta presdrata cu faina, in foaie subtire, cu
grosimea de 1-4 mm. La marginea foii se asazd umplutura si se ruleaza foaia pana se suprapune
aluatul. Se portioneaza apoi in bucati egale, lungi de 5 cm, carora li se dd formd de cornulet. Se
asaza in tava, se introduc in cuptor si se coc la temperatura moderata (180-220°C).

Dupa coacere se pudreazd cu zahar farin vanilat. Se prezintd pe platouri sau cartoane cu
dantela.

8.2. TEHNOLOGIA DE PREPARARE A FURSECURILOR PE BAZA DE GRASIMI

Fursecurile din acesta grupa se prepard dintr-o compozitie alcatuita din unt sau margarina ca
element component de baza, zahar, oud, stafide, arome etc. Principalele caracteristici ale acestor
fursecuri sunt urmatoarele :
— elementul predominant al compozitiei este grasimea;
— produsele sunt fragede si au consistentd moale, ceea ce permite ca formarea fursecurilor sa
se faca prin turnare ;
— la prepararea compozitiei se amesteca intai grasimea cu restul de componente i, in final,
se adaugad albusurile batute spuma (invers ca la fursecurile obtinute din albusg). Afinarea compozitiei
se datoreaza, pe de o parte, inglobarii aerului sub forma de bule fine in masa compozitiei, datorita
baterii albusului spuma, iar pe de altd parte, cantitatii mari de grasime continutd de compozitie.

Fursecurile din aluat pe baza de grasimi se obtin manual prin turnare cu posul. Pentru ca
produsele sd aiba gusturi diferite, pe linga materiile de bazd se mai adauga martipan, galbenusuri,
precum si alte materii auxiliare pentru aspect $i aroma. in compozitia aluatului turnat cu spritul
intrd: 50% faina, 30% grasime si 20% zahar. in compozitia aluatului turnat cu duiul intrd: 40% faina
si cantitati egale de grasime si zahar farin, respectiv 30% grasime si 30% zahar farin. Aluatul turnat
cu spritul are 1n structurd mai multe albusuri, iar cel turnat cu duiul, mai multe galbenusuri.

Compozitia pe baza de unt trebuie turnatd imediat dupa preparare. Operatia se executd cu
ajutorul posului la care s-a montat si fixat un dui sau un sprit, in functie de reteta respectiva.
Operatia de turnare se executd direct pe suprafata tavilor de coacere, sau in forme diferite, de
dimensiuni mici.

Fursecurile pe baza de grasimi au o valoare nutritivd foarte asemanatoare cu a fursecurilor pe
baza de aluat fraged, avand in componenta lor materii prime de bazd asemadnatoare : fdina, oua,
zahar, grasime. Sunt fursecuri cu o valoare energetica cuprinsa intre 500—700 cal/100 g, datorita
continutului mare in glucide 56—66% (amidon, zaharoza) si de lipide 26—38% (gliceride, steride,
fosfolipide). Avand in componentd mai multe oud decat in cazul fursecurilor din aluat fraged, au o
cantitate mai mare de proteine complexe, 6—8% (ovovitelind, ovoalbumind). Fosfolipidele din oua
au o valoare tonifianta asupra sistemului nervos §i roi important in metabolismul grasimilor.
Aceastd grupa de fursecuri contine §i o cantitate mare de saruri minerale (calciu, fosfor, potasiu,
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magneziu, fier) si de vitamine (By, B,, B3, B¢ B2, A, D, K).
Paleurile, care in general se umplu cu creme diferite si se glaseaza in ciocolata, au o valoare
alimentara sporitd fatd de celelalte fursecuri din aceasta grupd, datoritd cremelor si ciocolatei.

8.2.1. PROCES TEHNOLOGIC GENERAL

Schema tehnologica este prezentata in Anexa 16.

Operatiile de dozare a materiilor prime si auxiliare, coacerea, umplerea, finisarea, ambalarea si
depozitarea se fac in conditii similare cu cele descrise la aluatul fraged.

8.2.2. Sortimentele fursecurilor pe baza de grasimi
Retetele sortimentului fursecurilor pe baza de grasimi
(1 kg produs finit)

Materii prime UM.| Paleuri | Paleuricu | Paleuri | Spritate |Fursecuri|Fursecuri| Chec
glasate in| crema cu cu diferite |cu stafide cu
ciocolata cacao jumatati portocale
si fondant | de nuca
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Unt amestecat cu g 190 200 250 400 240 215 200
margarind 50%
Zahar farin g 190 200 250 120 280 285 140
Galbenusuri sau praf g 175 170 235 150 - - -
de galbenus g 58 56 77 53 - - -
Apa ml 73 80 200 100 - 400 -
Faina g 280 300 340 500 380 - 290
Razatura de lamaie g 10 5 5 15 - - -
Vanilina g 0,1 0,2 0,1 0,2 0,1 - 0,1
Crema de cacao g - 200 - - - - -
Fondat g - 200 - - - - -
Miez de nuca g - - 300 - - -
Crema de cacao g 200 - - - - - -
Zahar tos g - - - - - - 80
Oua g _ - _ - - - 200
Praf galbenus g - - - - - - 30
Praf albus g - - - - - - 751
Apa ml - - - - - - 15
Praf albus g - - - - - - 110
Sare g - - - - - - 3
Fructe confiate
Coji portocale g - - - - - 145 200
Coloranti aliment. g - - - - - 0,1 -
Rom
Stafide g - - - - 240 - -
Albus g - - - - 160 160 -
sau albus de ou praf g - - - - 25 24 -
Lapte ml - - - - - 190 -
Faina pt. tavi g - - - - 15 15 -
Ulei pt. tavi ml - - - - 10 10 -
Frigca g - - - - - 135 -
Pentru decor
Zafar farin g -~ - - 80 - - -
Vanilina g - - - 0,05 - - -
Ciocolata cuvertura g 190 - - - - - -

PALEURI CU CREMA DE CACAO SI FONDANT
Grasimea se omogenizeaza cu zaharul farin, dupa ce s-a incalzit pe foc, pentru a se amesteca
corespunzator. Se adauga, treptat, galbenusurile, vanilia si razatura de lamaie, continuand baterea
pana ce compozitia capata consistenta unei creme.
Se adauga faina si se amestecd usor pand se Incorporeaza intreaga cantitate. Compozitia
rezultatd se toarna (sub forma de aveline, pere, batoane, tinind seama ca vor fi imperecheate, doua
cate doud) cu posul cu dui pe hartie, deasupra tavilor curate.
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Se introduc tavile in cuptor si se coc la temperatura de 180-220°C, timp de 10-15 minute.
Dupa coacere si racire se umplu cu crema, apoi se finiseaza cu fondat.
PALEURI CU JUMATATI DE NUCI

Grasimea se incalzeste la temperatura de 40°C, apoi se omogenizeaza cu zaharul farin. Se
adauga treptat galbenusul de ou, vanilind §i rdzatura de lamaie, continudnd baterea pand ce
compozitia capata consistenta unei creme. Se adaugd Caina si se amestecd usor pana se
incorporeazd intreaga cantitate.

Compozitia rezultata se toarnd apoi pe hartie in forme rotunde mai mari, cu an diametru de
circa 2 cm, In mijlocul céarora se agaza cate o jumatate de miez de nuca Se introduc tavile in cuptor
si se coc la o temperaturd moderata, de 180-220°C, ccmp de circa 15 minute.

Paleuri cu crema de cacao glasate in ciocolata

Paleurile cu crema de cacao glasate in ciocolata se prepara la fel, inlocuind glazura din fondant
cu cea din ciocolatd, care poate fi data si sub forma de gratar.

SPRITAT ALB

Untul se omogenizeaza (bate) cu zaharul farin, razatura de lamaie, vanilina, se adaoga treptat
galbenusurile de ou si se continud baterea pana ce compozitia capata consistenta unei creme. Se
adauga faina si se amesteca usor, pand se incorporeaza intreaga cantitate.

Compozitia rezultatd se toarna cu posul cu sprit, pe tavile acoperite cu hartie, n forma de
aveline mici cu diametrul de 1,5 cm. Se introduc la cuptor si se coc la o temperaturd moderata de
180-220°C, pana ce capata culoarea galbena-aurie. Crapa coacere si racire, fursecurile se pudreaza
cu zahar farin vanilat si se agaza pe rlatouri sau cartoane prevazute cu dantela.

FURSECURI CU PORTOCALE

Se amesteca laptele, frisca si zaharul pana la completa dizolvare a cristalelor de zahar. Se
toarna peste amestecul de unt i margarina §i se continud omogenizarea compozitiei formate. Se
coloreazd in oranj si se introduc, in continuare, faina amestecatd cu miezul de nucd macinat si
fructele confiate tdiate in cubulete.

Dupa ce acestea au fost raspandite in masa compozitiei, se adauga albusurile spumate.

Aceasta ultima operatie se executd cu atentie, pentru a obtine o compozitie cu structura lejera.

Pe suprafata tavilor de copt, unse si tapetate cu faina, se toarna compozitia cu ajutorul posului
la care s-a montat un dui pentru forme rotunde. Coacerea se face la temperatura de 180-220°C.
Dupa coacere, in stare calda, se ruleazd pe un bat asemanator creionului, dandu-se forma de
tigarete.

Se prezinta pe platouri sau cartoane dantelate.

FURSECURI CU STAFIDE

Untul se omogenizeaza cu zahdrul farin, se adauga treptat albusurile de ou, vanilind si se
continud baterea circa 5 min. Aceastd compozitie se amestecd usor cu faina si stafidele pana la
uniformizare.

Compozitia realizatd se toarnd in tavi cu posul cu dui, in bucati mici de forma rotunda cu
diametrul de circa 1,5 cm. Se coc la temperatura moderata de 180-220°C, pana se formeaza un inel
auriu pe marginea fursecurilor. Dupa coacere, fursecurile se scot din tavi cu o paleta si se asaza, cat
mai estetic, pe platouri sau cartoane cu dantela.

Pentru varietatea sortimentului, imediat dupa coacere, fursecurile se muleaza pe o vergea din
lemn cu diametrul de circa 3 cm.

CHEC

Se prezintd sub formad de batoane cilindrice cu diametrul de 3- 4 cm, pudrate complet la
exterior cu zahar farin.

Pentru preparare untul se omogenizeaza cu zahar farin.

Se adauga treptat galbenusurile de ou, rdzaturile de lamaie, vanilind si se continud baterea
pana la dizolvarea completd a zaharului, dupa care se amesteca cu albusurile batute spuma. Se
adauga treptat fructele confiate, combinate cu fdina si se amesteca pana la uniformizare.

Cofetar - patiser 134



SCOALA DE EXCELENTA IN INDUSTRIA OSPITALITATII ,BELLA ITALIA”

Se niveleaza suprafata, se introduc in cuptor §i se coc la temperatura moderata, 180-220°C.

Dupa ce s-au copt si s-au racit se scot din forme, se taie in bucdti. Se pudreaza cu zahar farin
vanilat.

Se prezinta pe platouri sau cartoane cu dantela.

Observatii:

- Checul se poate prepara si cu ulei (fara unt), in acest caz tehnologia de preparare incepe prin
combinarea, galbenusurilor cu 1/2 din zahar, pana se Ingroasa compozitia, apoi se adauga albusurile
batute cu restul de zahar si vanilina.

- Se adauga apoi faina combinata cu fructele confiate si, in paralel, uleiul.

- Pe langa fructe confiate se mai pot folosi ca adaosuri: cacao, nuci, stafide, rahat, mac, susan.

- Pentru a adauga pudra de cacao, compozitia se imparte in doua. La una din compozitii se
adauga cacao, cealaltd ramanand simpla.

- in forme se pot turna in paralel sau In straturi alternative, amestecate apoi cu o croseta.

Celelalte adaosuri se pot introduce in combinatie sau separat, odatd cu faina.

8.3. TEHNOLOGIA DE PREPARARE A FURSECURILOR DIN FOIETAJ
Fursecurile din aceasta grupa au la bazad aluatul foietaj. Acestuia i se adaugd diferite
ingrediente care contribuie la formarea gustului, Imbunatatirea calitdtii §i cresterea valorii nutritive
a produselor. Acestea se obtin din: marmelada, fructe confiate, miez de nuca, oud, lapte, zahar.
Principalele caracteristici ale fursecurilor obtinute din foietaj sunt:
— in compozitia aluatului faina si grasimea intra In proportii egale (1:1);
— la turarea aluatului particulele de grasime se interpun intre foile de aluat, facand posibila
cresterea volumului produselor in timpul coacerii si realizarea unei structuri alcatuitd din foi
suprapuse ;
— fursecurile din foietaj sunt fragede, bine afanate si usoare, de culoare galbena-aurie, au gust si
arome placute si o mare putere caloricd, datoritd continutului sporit de grasime.

Pentru ca aluatul foietaj sa fie de calitate superioard, este necesar sa fie respectate urmatoarele
conditii:

— faina sa fie de cea mai buna calitate (umiditate 14,5% maximum, continut in gluten umed
mininium 26%, aciditate 2 grade maximum, indice de formare a glutenului intre 3—15) ;
— grasimea (unt, margarina) sd nu fie sdratd si sa nu contind apd; in acest sens, untul se
framanta pentru eliberarea apei din structurd si se amesteca cu putind faind pentru a se realiza o
distribuire uniforma in masa de aluat;
— componentele care intrd in compozitia aluatului trebuie sa fie reci;
— prelucrarea lor in vederea obtinerii aluatului trebuie facutad pe lin blat de marmura, prevazut
cu o instalatie frigorificd pentru racirea lui; in lipsa acestuia, prelucrarea se face in incaperi
racoroase;
— dupd Intinderea manuala sau mecanica a aluatului in foi divizarea se face cu ajutorul lamei
de cutit, bine ascutita si incalzitd la flacard, pentru a evita degradarea foilor ;
— cand bucatile de aluat trebuie unse la suprafata cu ou se va avea grija ca acesta sda nu se
scurgd pe marginea produselor, deoarece in timpul coacerii impiedicd dezvoltarea produsului in
volum;
— umplerea fursecurilor se va face Tnainte de coacere.

Coacerea fursecurilor se face in tavi stropite cu apa; temperatura de coacere este la Inceput mai
ridicatd (in jur de 250 °C), iar catre sfarsit se reduce fara sa scada sub 180°C.

Valoarea calorica a fursecurilor pe bazd de foietaj este conditionatd, de compozitia chimicd a
materiilor prime care intrd ITn componenta lor, si ea reprezinta 550—700 cal/100 g.

Aceste fursecuri, avand in compozitia lor cantititi egale de faina si grasime, sunt bogate in
glucide (55%) sub formd de amidon, dextrine, maltoza din faind de grau, si lipide (40%)
reprezentate de gliceride, steride si fosfolipide, din grasimea folosita. Aceste fursecuri sunt mai
bogate in proteine vegetale furnizate de faina, reprezentate de albumine, globuline, prolamine si
glutenine i mai sarace in proteine superioare.

Cofetar - patiser 135



SCOALA DE EXCELENTA IN INDUSTRIA OSPITALITATII ,BELLA ITALIA”

Aceste fursecuri suferind un proces de coacere si, fiind fursecuri mai uscate, contin o
microflord redusd, in care predomina bacteriile sporulate cu slabe conditii de dezvoltare. Sunt
fursecuri cu duratd mare de pastrare.

Datoritd continutului mare in grasime aceste fursecuri sunt mai greu digerabile decat altele,
fiind contraindicate in alimentatia rationald, in bolile ficatului si ale vezicii biliare, In caz de
obezitate, 1n bolile cardiovasculare.

8.3.1. PROCES TEHNOLOGIC

Schema tehnologica pentru prepararea fursecurilor din aluat foietaj este prezentata in Anexa 17.

8.3.2. Sortimentele fursecurilor pe baza de foietaj

Retetele sortimentului de fursecuri din foietaj
(1 kg produs finit)

Materii prime U.M. | Ochelari Pai Grileuri | Palmieri | Fundulite cu
parmezan nuci
1. Pentru foietaj g 450 450 450 450 450
Faina
Faina pt.modeiat untul g 45 45 45 45 45
Faina pt. turat aluatul g 80 90 155 80 80
Unt amestec cu margarina 50% g 450 450 450 450 450
Otet g 8 8 9 8 9
Sare g 14 14 23 14 14
Apa ml 225 225 225 225 225
11. Pentru decor
Zahar g 65 - - - -
Oua g 50 50 - - 50
Vanilina g 0,01 - - - -
Cagcaval g - 50 - - -
Zahar farin g - - 60 60 50
Miez nuca g - - - - 50
OCHELARI

Din foietaj se Intinde cu merdeneaua, pe planseta presaratd cu faind, o foaie cu grosime de
circa 4-5 mm, de forma dreptunghiulara, care se taie in straifuri late de aproximativ 7 cm. Straifurile
se ruleaza la ambele laturi spre mijloc, in mod egal, dupa care se taie in bucdti de 1-2 cm. Se obtine
produsul sub, forma de ochelari. Una din suprafetele ,,ochelarului" se unge cu ou si se presara cu
zahar, apoi se asaza in tava stropita cu, apa, cu partea pudrata in sus. Se coc la temperatura ridicata
la Inceput (250-220°C), pentru a permite cresterea produsului, apoi la o temperaturd moderata (220-
180°C), pentru a se realiza o coacere uniforma. Dupa coacere si racire se prezinta pe platouri sau
cartoane cu dantela.

PAI PARMEZAN

Foietajul se intinde cu merdeneaua pe planseta presarata cu faind, intr-o foaie cu grosimea de 1
cm, care se agaza in tava stropitd cu apa. Se unge cu ou, si se presara deasupra cascaval ras. Se taie
in bucati cu dimensiunea de 8 cm lungime si 1,5 cm latime. Se introduc in cuptor si se coc in
aceleasi conditii ca si ,,ochelarii".

Se prezintd pe platouri sau cartonase cu danteld. Avand gust sarat, se servesc la masa ca
gustare sau impreuna cu berea.

FUNDULITE CU NUCI

Foietajul se intinde cu merdeneaua pe planseta presarata cu faina, in foi dreptunghiulare cu
grosimea de 1 cm. Se ung cu ou pe toatd suprafata, se presara eu nuci la suprafata si se taie in fasii
late de 2 cm si lungi de 6-7 cm. Fiecare bucata se rasuceste la mijloc, obtinandu-se fundulitele. Se
asaza pe tava stropitd cu apa si se coc in aceleasi conditii ca fursecurile prezentate mai sus. Dupa
coacere §i racire se pudreazacu zahar farin si se asaza pe platouri sau cartoane cu dantela.

GRILEURI

Foietajul crud se intinde intr-o foaie in grosime de 3-4 mm, care se taie apoi cu o forma
speciala rotundd avand diametrul de 5-6 cm. Fiecare bucatd se trece prin zahar farin pe una din
parti, dupa care se preseazd cu merdeneaua in lungime, pe o matrita speciald cu aspect de gratar,
capatand si fursecul aspectul unui gratar. Matrita se pudreaza de fiecare datd cu zahar farin in
timpul acestei operatiuni, pentru a nu se lipi foietajul.
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Se asaza pe tavi curate si stropite cu apa, cu partea pudrata in sus si se introduc la cuptor la o
temperatura moderata (180-220°C), timp de 15 minute.

Dupa coacere si racire fursecurile se asaza pe platouri sau cartoane cu dantela.

PALMIERI

Se intinde aluatul, preparat dupa metoda cunoscuta, cu ajutorul merdenelei. Se pudreaza
suprafata aluatului cu zahar farin si se apasa cu merdeneaua, prin rotire, pentru a fi introdus in masa
aluatului. Foaia de aluat se taie in fasii cu latimea de 6-7 cm si lungi cat masa. Se Tmpaturesc fasiile
in doud, apoi se taie In fasii late de lem. Fiecare fasie se asaza cu sectiunea in sus pe tava stropita si
se ruleazd de la ambele capete spre exterior de doua ori. Se preseaza usor deasupra si se coc la, 220-
250°C, reducand apoi temperatura pand la 180°C. Se servesc ca desert, asezate pe cartoane cu
dantela.

8.4. TEHNOLOGIA DE PREPARARE A FURSECURILOR DIN ,,LANGUES DE CHAT"
Fursecurile din aceastd grupa se deosebesc de restul fursecurilor Intrucat au ca element de baza
frigca, iar forma pe care o au este asemanatoare limbii de pisica, de unde poarta si denumirea.
Compozitia de ,,langues de chat" se aseamdna cu cea obtinutd pe bazd de unt, cu deosebirea ca
untul este inlocuit cu frisca lichida. Din compozitia de ,,langues de chat" se pot obtine fursecuri cu
diferite forme, care dupd coacere se umplu cu creme variate si se glaseaza partial sau total in
ciocolatd cuvertura.
Fursecurile din aceasta grupa sunt plate, si subtiri, marginile sunt rumene, iar mijlocul lor este
de culoare deschisa.

Frisca prezentd in compozitie imbogateste valoarea alimentard a acestor fursecuri, datorita
proteinelor bogate In aminoacizi esentiali pe care le contin. Proteinele superioare sunt in cantitate
mare furnizate si de albusurile folosite (ovoalbumina, ovoglobulina, ovomucina). Glucidele din
aceste fursecuri sunt furnizate de frisca sub forma de lactoza si de zaharoza din zahdr, precum si de
amidonul, dextrinele si maltoza din faind. Grasimile furnizate de frisca sunt usor digerabile, fiind
sub forma emulsionatd, bogate in vitaminele A si D. Valoarea alimentard a acestor fursecuri este
completata de adaosurile specifice fiecarui sortiment ca: ciocolatd, barot de nuci, cacao etc.

Fursecurile pe baza de ,,langues de chat" sint foarte bogate si in saruri minerale (de Na, Ca, Fe,
K, P, Mg etc), precum si in vitaminele (A, D, By, B, B¢, Bp).

8.4.1. PROCES TEHNOLOGIC
Schema tehnologica de preparare a fursecurilor din Langues de chat este prezentata in Anexa 18.

Majoritatea operatiilor tehnologice pentru prepararea fursecurilor din ,,langues de chat" sunt
asemandtoare cu cele descrise la celelalte tipuri de fursecuri (dozarea semipreparatelor, umplerea,
glasarea, decorarea, ambalarea si depozitarea).

Prepararea, compozitiei. Compozitia se prepard din frisca, zahar, faina, albusuri, vanilina. Se
amestecd frisca cu 3/4 din cantitatea de zahar farin, pand la completa dizolvare a acestuia. Se
adauga faina, amestecand pana la omogenizarea completd a compozitiei. Se spumeaza albusurile,
addugandu-se restul de zahar tos, dupa care se amesteca usor cu compozitia de mai sus. Prin baterea
albusului compozitia se afineaza.

Turnarea compozitiei se face cu ajutorul unui pos cu dui mic, pe tavi unse cu ulei si tapetate cu
faina.

8.4.2. Sortimentele fursecurilor din ,,Langues de chat”

Retetele sortimentului fursecurilor din langues de chat
(1 kg produs finit)

Materii prime UM. |Langues | Cornetele | Tigarete Petale | Ruibande Urechiuge

de chat

Zahar g 390

Frigca g 390 - - - - _

Faina g 390 - - - R _

Albusuri g 200 - _ _ . _

Vanilina pura g 0,02 - - - - _

Ulei pt. tavi ml 15 - - - - -

Faina pt. tavi g 20 - - - - _
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Compozitie de lan-
gues de chat g - 480 480 810 1100 900
Barot din miez de

nucd g - - - - 60 -
Crema cacao g - 380 380 - - -
Ciocolata g - 200 200 200 - 200
cuverturd

Fructe confiate asor- g - - - 50 - -

tate

LANGUES DE CHAT
Se pregateste compozitia conform tehnologiei generale. Cu ajutorul unui pos cu dui foarte mic
(4-6 mm) se toarnd, pe tavi unse cu ulei si tapetate cu faina, forme lungi de 56 cm si late de 4-5
mm. Tavile se introduc in cuptor la o temperatura de 180-220°C; timpul de coacere este scurt (circa
8-10 minute), pana cand produsul formeaza o dunga aurie pe margine.
Aceste fursecuri pot fi servite ca atare sau ca semipreparat la diferite produse, ca decor la
inghetata, la finisarea prajiturilor: Aluneta, Florentine cu frigca, Progres.

CORNETELE, TIGARETE, RUIBANE, URECHIUSE, PETALE

Dupa prepararea compozitiei de ,,langues de chat", aceasta se separd in 5 parti, avand 1n
vedere cele 5 sortimente de fursecuri.

Cornetelele, tigaretele, petalele si urechiuisele se toarna pe tavi unse cu ulei si tapetate cu
faina, sub forma de rozeta, cu un diametru de 2-3 cm. Dupa coacere, in stare calda, se modeleaza
dandu-li-se forma specifica sortimentului respectiv.

Pentru cornetele se fixeaza varful betisorului in mijlocul fiecarei rozete. in varful betisorului
se ruleaza compozitia, capatand aspect de cornetele.

Pentru figarete, betisorul se fixeazd de-a lungul rozetei si se ruleazd de jur-imprejur
compozitia, dandu-i aspect de tigareta.

Urechiugele: rozeta formata se prinde cu degetul mare si aratatorul mainii stangi, iar degetul
mare al mainii drepte se introduce in interiorul rozetei si cu ambele maini se preseaza spre interior.

Petalele: compozitia de ,,langues de chat" se toarnd in forme rotunde de marimea unei cirese.
Se coace compozitia pand la aparitia dungii aurii pe margine. Se scoate, in mod treptat, si fiecare
pastila se asaza in varful degetelor de la mana stanga. Cu degetul mare al mainii drepte se preseaza
mijlociul, asa Tncat compozitia formeaza usoare ondulatii asemanatoare unei petale. Se lasa sa se
raceasca.

Ruibanele: compozitia de ,,langues de chat" se toarna n forme lungi de 14-15 cm, se presara la
suprafatd cu barot de nuci colorat verde, in stare calda se rasucesc pe betisoare rotunde de marimea
unui creion, capatand forma de spirala.

Cornetelele si tigaretele, dupa modelare, se umplu cu crema de cacao si se pun la rece. Dupa
racire, cornetele se glaseaza in ciocolata cuvertura, iar tigaretele se glaseaza cu ciocolata cuvertura
numai la capete, atat cit sa acopere crema. La mijloc se completeaza cu ciocolata cuverturd sub
forma de gratar: simplu, dublu, fantezi.

Urechiusele: dupa modelare si racire se glaseazd dunga aurie in ciocolatd cuverturd, prin rotire.

Petalele: dunga aurie se glaseaza, dupa modelarea acestora, in ciocolatd cuvertura, prin rotirea
fursecului, In mijloc se definitiveaza decorul cu o bucata de fruct confiat.

8.5. TEHNOLOGIA DE PREPARARE A FURSECURILOR DIN ALBUS

Fursecurile din albus se prepara din albusuri proaspete sau albug praf si zahdar; ca ingrediente
se folosesc: miez de nucd sau alune macinate, cacao, vanilina, coaja de lamaie rasa, stafide, arome
si coloranti alimentari.

Principalele lor caracteristici sunt urmatoarele :

— lipsa completd din compozitia lor a fainii, grasimilor si galbenusurilor :
— consistenta spumoasa, cu porozitate mare ;
— greutate specificd mica;
— culoare deschisa (de albus, specifica spumei), care se poate apoi colora in toate
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variantele dorite;

— continut sporit in substante proteice, fapt pentru care se recomandd in alimentatia
copiilor si in alimentatia dietetica, cum este alimentatia rationald in bolile stomacului, vezicii
biliare, ficatului, in bolile cardiovasculare etc. ;

— datorita faptului ca aceste fursecuri sunt lipsite de grasime, au o consistenta tare, uscata, sunt
casante si, ca urmare, trebuie manipulate cu mare atentie, in timpul depozitirii si transportului;
— aceste fursecuri trebuie uscate in duman timp de 8—10 ore;

—datoritda faptului ca sunt higroscopice, aceste fursecuri trebuie pastrate iu Incdperi uscate,
cu temperatura de minimum 18°C

Fursecurile pe baza de albus au ca materii prime de baza zaharul si albusurile. Valoarea
nutritiva a acestor fursecuri va fi influentata de-compozitia chimicd a acestora. Astfel, fursecurile pe
bazd de albusuri au un continut, mare de glucide sub forma de zahdroza din zahdr in cazul
Roseurilor cu nuci si stafide se adauga si glucidele din stafide.

Aceste fursecuri contin §i o cantitate mare de proteine superioare bogate in aminoacizi
esentiali, furnizate de albusuri. Proteinele vegetale sunt in cantitati mici prezente in Roseurile cu
nuci si Roseurile cu nuci si stafide, furnizate de nuci. Aceste fursecuri sunt deficitare in lipide, can-
titati mici gasindu-se in fursecurile cu nuci i in cele glasate cu ciocolata.

Substantele minerale se gasesc in cantitdti mai mici decét in alte fursecuri, cele mai importante
fiind sarurile de Na, K, Ca, Mg, Fe. De asemenea, si vitaminele se gasesc in cantititi mai mici.

Aceasta grupa de fursecuri este foarte usor digerabila si este recomandata unei mari categorii
de consumatori, exceptie facand bolnavii de diabet §i obezii, datoritd cantitatii mari de glucide pe
care la contin.

8.5.1. PROCESUL TEHNOLOGIC GENERAL

Spumarea albusurilor are drept scop incorporarea unei cantitati mari de aer in produse. Spuma
de albusuri face ca preparatele sa aiba un grad de afanare sporit. in consecinta, trebuie sd se dea o
mare atentie baterii albusului spuma.

Baterea albusurilor trebuie considerata operatia principald din procesul tehnologic, deoarece de
aceasta depinde, in cea mai mare masurd, calitatea preparatelor. Ca urmare a incorporarii aerului in
masa albusului, volumul acestuia creste de circa 2—3 ori, iar prin aceasta se obtine afinarea
fursecurilor din compozitie batutd. Pentru ca spuma sa devina rezistenta si ca sa nu se lase, aceasta
se bate impreuna cu zaharul. Baterea se face manual, cu telul, sau mecanic, cu ajutorul robotului de
cofetarie, pAnd la dizolvarea completd a zahdrului.

Compozitia pentru fursecurile din albus se poate obtine prin trei metode, si anume :

— se prepard un sirop din zahdr si glucoza, fiert (pana aproape de proba
caramel). Albusurile se spumeaza cu zahdr tos si cu sare de lamaie, turnand apoi, in suvite, siropul
de zahar fiert. Compozitia obtinutd se coloreazd si se aromatizeaza;

— spumarea albusurilor Tmpreund cu zaharul si sarea de lamaie se face la
inceput la cald, la foc mic, pand la 55—60°C; se continud spumarea compozitiei la rece, pand la
completa racire a compozitiei. Compozitia obtinutd se coloreazad si se aromatizeaza;

— se spumeaza albusurile adaugand, treptat, o parte de zahar tos. Restul de zahar se asaza deasupra
unei hartii in tava curata, se Incalzeste la temperatura de 55—60 °C, adaugandu-se in mod treptat
peste albusurile batute spuma. Compozitia .se coloreaza §i se aromatizeaza..

Calitatea spumei de albus depinde de capacitatea oudlor de a forma, spuma (spumozitate) si
de stabilitatea acesteia.

incorporarea adaosurilor — coloranti, arome, pregitite in prealabil, se face imediat dupa
terminarea operatiei de spumare. Se amesteca compozitia usor, cu mare atentie. Amestecarea se
face repede, pentru ca spuma sa nu se lase. Spuma lasatd nu se mai poate remedia decat printr-o
noud batere.

Turnarea compozitiei pe tavi se face imediat dupd ce s-a terminat amestecarea
adaosurilor. Turnarea se face cu ajutorul posului sau al unei. linguri. Tavile in care se toarna
fursecurile se ung in prealabil si se tapeteazd cu faina sau se captusesc cu hartie. Fursecurile se
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toarna 1n diferite forme : jumatate de sferd, batoane, inele, flori, pasari, figuri de animale etc.
Uscarea fursecurilor din albus este, de fapt, operatia de finisare a acestora. Uscarea se face, de
obicei, la duman timp de 8—10 ore.
Pentru evacuarea vaporilor de apa care se formeaza in timpul uscarii, se intredeschide putin usa
cuptorului. Timpul de uscare depinde de gradul de incélzire a cuptorului si de marimea fursecurilor,
indicate in procesul tehnologic. Fursecurile uscate au o culoare identicd cu a compozitiei inainte de

uscarc.

8.5.2. Sortimentele fursecurilor din albus
Retetele sortimentului fursecurilor din albus
(1 kg produs finit)

Roseuri cu |Roseuri

Materii prime UM. |Bezele |Roseuri Roseuri cu [nuci si glasate in | Roseuri cu
simple nuci stafide ciocolatd [cacao

Zahar g 1000 1020 700 700 850 900
Albusuri buc. 16 20 14 14 18 18 ]
sau albus praf g 42 52 37 37 47 47
Sare de lamaie g 0,1 0,5 1 1 0,5
Esente diferite (fragi, ml 10 5 - - - -
zmeura, lamaie)
Vanilina pura g 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Coloranti  alimentari g 0,2 0,2 - 0,1 0,1 -
(galben, rosu, verde,
fistic) galben rosu verde
Ulei pt. tavi ml - 15 10 10 15 20
Faina pt. tavi g - 15 20 20 20 15
Ciocolata cuvertura g - - - - 150 -
Jeleu g - - 50 -
Barot din fondant cu
cacao g - - - - 25 -
Cacao g 3 - - - - 45
Miez de nuca g - - 300 150 - -
Stafide g 2 - - 150 -

BEZELE

Se prepara compozitia, conform tehnologiei generale.

Compozitia rezultatd se coloreaza si se aromatizeaza diferit (roz, galben, fistic), turnandu-se
apoi cu posul, prevazut cu sprit, diferite forme (dupa fantezia lucratorului: forme rotunde, ovale,
flori, pasari, figuri de animale etc.).

Se lasa la uscat minimum 24 de ore la 45-50°C. Bezelele se asaza pe tavi de expunere,
platouri sau ambalaje destinate transportului.

ROSEURI SIMPLE

In compozitia de bazi se adauga colorantul alimentar (rosu) si esenta de fragi sau zmeur3,
dupa care se toarnd in tavi sub forma de movilite, cu ajutorul lingurite, avand diametrul de 3-4 cm.
Se usuca la duman, timp de 8-10 ore.

Roseurile se agaza pe platouri, pe tidvi de expunere sau ambalaje destinate transportului.

ROSEURI GLASATE iN CIOCOLATA

In compozitia de bazi, preparati prin una din metodele descrise, se adaugi colorantul
alimentar si esenta de fistic. Se toarnd compozitia pe tavi si cu ajutorul posului prevazut cu sprit,
aveline cu un diametru de 2-3 cm. Tavile se introduc la duman timp de 8-10 ore, pentru uscare.
Baza fiecdrei buciti se glaseazd in ciocolatd. Deasupra fiecdrei aveline se executa cu cornetul cate
un punct de jeleu rosu si se presara barot de fondant de cacao.

Roseurile se asazd pe platouri, tdvi de expunere sau In ambalaje speciale destinate

transportului.
ROSEURI CU CACAO
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Compozitia de baza se combind cu cacao §i cu vanilind si se toarnd pe tavi unse cu ulei si
pudrate cu fdina, sub forma de piscoturi mici, putin subtiate la mijloc, in lungime de 5 cm. Tavile se
introduc la duman timp de 8-10 ore, pentru uscare. Dupd usoare produsele se asaza pe tavi de
expunere, pe platouri sau in ambalaje destinate transportului.

ROSEURI CU MIEZ DE NUCA

Compozitia de bazd se amestecd cu vanilina si barotul de nuci, pana la completa omogenizare.
Compozitia obtinutd se toarnd pe tavi sub forma de movilite, cu ajutorul linguritei. Aceste fursecuri
au aspect neuniform, ce imitd stanca. Uscarea se face la duman, timp de 8-10 ore. Dupa racire
produsele se asaza in tavi, platouri sau ambalaje destinate transportului.

ROSEURI CU MIEZ DE NUCA SI STAFIDE

Se obtin la fel ca si roseurile cu nucd, cu diferenta ca, o data cu barotul de nuci si vanilina, se
adaugd in compozitia de roseuri si stafidele. Prin aceasta valoarea nutritiva si caloricd a acestor
fursecuri creste, datorita glucidelor furnizate de stafide, ajungand la 571 kcalorii la 100 g produs,
fatd de 534 kcalorii 100 g cét au roseurile cu nuci.

8.6. TEHNOLOGIA DE PREPARARE A FURSECURILOR PE BAZA DE
FOI DOBOS S1 FOI RULADA

Acest sortiment de fursecuri se prepara din: foi dobos, foi ruladd, creme diferite, ciocolata
cuvertura si elemente de decor. Sunt fursecuri cu valori nutritive mari, placute la gust si
aspectuoase. Valoarea alimentard ridicatd este datd atdt de valoarea alimentard a foilor, cat si a
cremelor pe baza de unt care se folosesc la umplerea foilor.

Valoarea nutritiva a fursecurilor pe baza de foi dobos si rulada creste si prin adaosurile folosite:
cacao, ciocolata, miez de nuca etc.

8.6.1. PROCESUL TEHNOLOGIC GENERAL

Succesiunea fazelor tehnologice pentru prepararea fursecurilor pe baza de foi dobos si rulada
este prezentata in schema din Anexa 20.

Operatia de umplere trebuie facuta astfel incat straturile de crema sa aiba aceeasi grosime,
pentru a realiza straifuri cu structura uniforma. Aceasta va asigura o portionare a straifului in bucati
de dimensiuni si greutdti corespunzdtoare fiecdrui produs. Uniformitatea stratului de crema se
recomanda si la rularea foilor de ruladd, in vederea obtinerii unor fursecuri cu structura uniforma si
aspect comercial.

Raicirea straif urilor si ruladelor se face in spatii frigorifice la temperaturi cuprinse intre 0—
4°C, o perioadd de 30—40 minute. Timpul de racire este direct proportional cu valoarea
temperaturii realizatd in spatiul frigorific.

Taierea straifurilor sau ruladelor in bucati mici se face pe o plansetd din lemn sau din
marmurd, cu ajutorul unui cutit de cofetarie cu lama latd de 3—3,5 cm.

8.6.2. Sortimentele fursecurilor pe baza de foi dobos si foi de rulada
RULADA CU CREMA DE CACAO

Foile de rulada taiate si fasonate se ung cu cremd de cacao intr-un strat uniform pe toata
suprafata. Se ruleaza cu atentie, obtindndu-se rulouri cu diametrul de 3-4 cm, dupa care se infasoara
in hartie pergaminata, cu partea terminala a foii in jos, si se introduc in spatii frigorifice pentru
intdrirea cremei §i fixarea foilor. Dupa intarirea cremei se indeparteaza hartia in care a fost invelitd
rulada si se aplicd pe toatd suprafata un strat uniform de marmelada. Se glaseazd in fondant de
cacao $i, dupa racirea glazurii, se taie Tn bucati mici.

CAREURI DE CIOCOLATA

Se formeaza un strat din trei foi dobos umplute cu crema, de cacao la doud randuri. Acesta se
introduce in camera frigorificad pentru racire. Straiful racit se taie in bucati mici (circa 2 cm), de
forma patrata, care se glaseaza in ciocolatd cuverturd pe diagonala fursecului, cuprinzand atat
suprafata, cat si Indltimea fiecarui patrat.
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CAROURI ,,PRIMAVARA"

Se pregatesc la fel careurile glasate in ciocolata, cu diferenta ca:

- se umplu cu un strat de crema de cacao si un strat de crema fistic sau de fructe (roz);

- se glaseaza in ciocolata numai la suprafata sau se pot pudra cu cacao.

RULADA CU CREMA DE CACAO GLASATA iN CIOCOLATA

Crema de fondant cu cacao se amesteca cu alcool, cu jumatate din miezul de nuca macinat si
cu cojile de portocale tocate si se omogenizeaza. Se desprinde foaia de ruladd de pe hartie, se
intoarce si se intinde un invelis din crema obtinutd in strat uniform peste foaia de rulada, cu un cutit
special. Crema se intinde pe uprafata care a fost in contact cu hartia. Dupa ce crema a fost intinsa,
foaia se ruleaza. Ruloul rezultat se infasoard in hartia pe care a fost coapta rulada cu partea
terminald in jos, apoi se asaza pe o planseta si se introduce la rece la temperatura de +4°C, pentru a
se Intdri crema. Dupa intdrirea cremei, rulada se desface din hartie, se glaseaza toata suprafata cu
ciocolatd preparata si se decoreaza cu barot re nuci. Se portioneaza cu cutitul Inmuiat in apd calda in
bucati mici.

8.7. TEHNOLOGIA DE PREPARARE A FURSECURILOR PE BAZA
DE FRUCTE ULEIOASE

Caracteristica acestor sortimente consta in faptul ca in compozitia lor predomina fructele sau

semintele oleaginoase, macinate, acestea Inlocuind o parte din faina folosita.
Structura produselor este find, datorita trecerii fructelor uleioase prin masina cu valturi,

denumitd bruioza. Raportul intre sdmburii grasi si zaharul folosit la obtinerea pastei este de 1:1.

La afanarea fursecurilor contribuie, pe langa albusul spumat, si sdmburii grasi macinati fin
care, datorita continutului bogat in grasimi, impiedicd aglomerarea particulelor de faina.

Gustul deosebit de placut al fursecurilor este datorat semintelor oleaginoase raspandite in masa
compozitiei.

Consistenta moale a compozitiei permite turnarea ei cu posul sau lingura. Compozitiile avand o
consistentd moale, se pot turna cu sabloane speciale, care contribuie la obtinerea uniformitatii
produselor. Compozitiile din simburi oleaginosi, care au in structurd o cantitate mai mica de al-
busuri, au o consistentd mai tare, care le permite sa poata fi intins foi sau sa fie tdiate fasii.

Coacerea fursecurilor din aceastd grupa se face la temperaturi moderate, in jur de 150 °C.

Fursecurile pe baza de fructe uleioase, avand ca materii prime de baza miezul de nuca, zaharul,
albusurile si fdina, au valoarea nutritiva in functie de adaosuri.

Astfel, fursecurile pe baza de fructe oleaginoase au un continut apreciat de glucide, sub forma
de amidon furnizat de fdina sub forma de zaharoza furnizata de zahar. Lipidele sunt usor digerabile,
avand un continut mare de acizi grasi nesaturati. Ele sunt furnizate de fructele uleioase din
compozitie.

Aceste fursecuri contin si proteine superioare sub formad de ovoalbumind, ovoglobulina,
ovomucind, furnizate de albusurile din compozitie, si proteine vegetale furnizate de fructele
uleioase. Fursecurile pe baza de fructe uleioase contin o cantitate mare de saruri minerale (de Na, K,
Ca, Mg, Fe, S, Cu, P, CI) si de vitamine: A, B;, B,, PP, C, furnizate in mare parte de fructe.

8.7.1. PROCESUL TEHNOLOGIC
Schema tehnologica de obtinere a fursecurilor pe baza de fructe uleioase este prezentata in
Anexa 21.

8.7.2. Sortimentele fursecurilor pe baza de fructe uleioase
Retetele sortimentului fursecurilor cu fructe oleaginoase
(1 kg produs finit)

Materii prime UM. [ ,Tuilles L, Trifoi" ,,Prico- ,,Capsule ,.Beignet
filet" migdale" ' |pistache si orange"
orange"
Nuci miez g 430 360 400 375
Zahar farin g 430 360 20 75
Albusuri buc. 12 15 10 - 12
Albus praf g - - 26 - 32
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Vanilina g 0,2 0,2 0,1 0,2 0,1

Faina g 220 130 60 300 125

Ulei pentru tavi ml 10 10 10 10 -

Faina pentru tavi g 15 15 - -

Colorant alimentar verde g - 0,1 - 0,1

Esenta fistic g 5 - - -

Ciocolata cuvertura g - 120 - -

Esenta migdale ml - - 2 2 -

Zahar g - - 600 350 425

Alune turcesti g - - - 250 -

Pentru decor si interior:

Ulei comestibil ml 75

Oua buc. 9

Coji portocale g - - - 50 200
TUILLES FILET

Nucile taiate file cu dispozitivul special atasat la robot se amesteca cu zaharul farin si
albusurile nebatute, pana la completa dizolvare. Se aromatizeaza cu vanilind si cu esentd de fistic,
amestecandu-se lejer, pana la omogenizare. Se adauga faina.

Se toarnd pe tdvi cu ajutorul unei lingurite. Tavile se introduc la cuptor la o temperatura
moderata, timp de 10-15 minute. in stare fierbinte, fiecare bucata se asaza in beghine ovale pentru a
capata o forma deosebitd, sau la suprafata merdenelei. Beghinele sunt forme confectionate din tabla
cu aspect de semicilindru prevazut la baza cu doud suporturi.

TRIFOI

Albusurile de ou se bat spuma, cu tot zahdrul prevazut. Se adauga vanilind si apoi faina
amestecatd cu pudrd de miez de nucd. Se amesteca lejer pana la omogenizare.

Aceastd compozitie se toarnd pe tavi cu ajutorul unui pos cu dui cu diametrul de 1 cm, sub
forma de trifoi (o frunza compusa din trei aveline alaturate, stranse spre mijloc).

Tavile se introduc la cuptor, la o temperatura moderata, timp de 10-15 min.

Dupa coacere si racire, fiecare bucatd se glaseazad in ciocolatd cuvertura, pe partea care a stat
pe tavi. Peste ciocolata se presard barot de nuci colorat verde, pentru a obtine o esteticad deosebita.
Fursecurile astfel obtinute se agaza pe platouri sau In ambalaje speciale destinate transportului.

PRICOMIGDALE SIMPLE

Miezul de nuca macinat sub forma de pudra se amesteca cu zaharul si cu albusul de ou nebatut
intr-un vas care se asazd la foc potrivit, pand se incdlzeste bine compozitia. Pentru a obtine un
produs de calitate superioara, este indicat ca aceasta operatie sd se faca de pe o zi pe alta.

Se da vasul jos de pe foc si se lasda mai mult timp sa se raceasca compozitia, dupa care se
adauga vanilind, esenta de migdale si faina amestecandu-se pana la omogenizare. Cu ajutorul unui
pos prevazut cu dui, cu diametrul de 8-10 mm, se toarna pe tavi unse si tapetate cu faina forme mici
rotunde sau ovale, iar peste ele se pudreaza zahar farin.

Tavile se introduc in cuptor la o temperaturd moderata (de 140-160°C), timp de 15-20 minute,
cu usa cuptorului intredeschisd, pentru a putea obtine un produs cu aspect lucios si cu crapaturi
mici pe suprafata.

Produsele se asaza pe tavi de expunere, pe platouri sau in ambalaje destinate transportului.
Fursecurile se mai pot uni, cate doud din aceeasi forma, cu gem sau marmelada.

CAPSULE PISTACHE SAU ORANGE

Se amestecd o parte din zahar cu gélbenusurile de oud. Se bat bine pentru obtinerea unei
compozitii cu structurd uniformd si pentru dizolvarea zahdrului. Pentru capsulele pistache se
coloreaza compozitia in verde (fistic), iar pentru capsule oranj se foloseste culoarea oranj pal.

Separat se bat albusurile cu restul de zahdr si se amesteca cu compozitia de galbenusuri.
Operatia de amestecare se face cu atentie, pentru a obtine o structurd lejerd. Se adauga, in
continuare, faina amestecata cu pudra de nuci, uleiul si cojile de portocale tocate si se continua
amestecarea pand la omogenizare.
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Se toarna compozitia in beghine imbracate cu hartie §i se coace la temperaturi moderate de
150°C. Dupa coacere si racire se scot din forme, se pudreaza cu zahar farin in care s-a introdus si
vanilind purd si apoi se taie n bucati late de 1 cm.

BEIGNET ORANJ

Dupa macinare, miezul de nucd se amesteca cu faina. Albusurile se bat (se spumeaza) cu
zahdrul. Se adaugd vanilind. Se amestecd aceste compozitii cu o parte din fructele confiate tocate
marunt.

Compozitia obtinutd se toarna cu ajutorul posului prevazut cu dui, cu un diametru de 5-7 mm,
in chese mici de hartie. Deasupra se decoreaza fiecare bucatd cu restul de fructe confiate, tdiate
cubulete.

Se coc la temperatura scazuta, 140-160°C, timp de circa 30-40 min.

Dupa coacere si racire se desprind chesele si se asaza pe platouri sau tavi de expunere

Capitolul 9
TEHNOLOGIA DE REALIZARE A INGHETATELOR

9.1. Generalitati

Inghetata si specialititile din inghetatd sunt preparate de cofetirie obtinute printr-un procedeu
special, cu o anumita texturd formatad dintr-un amestec de produse lactate, zahar, arome, coloranti,
stabilizatori si emulgatori, sub forma de gelatina, amidon, frisca, cu sau fara oua, fructe, arahide etc.

Inghetata este apreciata si consumati cu plicere, ca desert sau ricoritoare, de oameni de toate
varstele si indeosebi de copii. Valoarea nutritivda deosebitd a inghetatei este determinatd de
continutul ei In grasimi, proteine, zaharuri, saruri minerale si vitamine.

Sursa principala de grasimi si proteine o constituie laptele si produsele derivate; continutul in
zaharuri, in afard de lactoza din lapte, este determinat de adaosul de hidrati de carbon 1n amestecul
de baza. Aportul de saruri si vitamine este asigurat, pe langa produsele lactate, mai ales de sucurile
naturale de fructe.
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Substantele emulgatoare si stabilizatoare se adauga in scopul obtinerii unei structuri omogene
si a unei consistente fine, cremoase. Continutul in grasime al produsului finit este cuprins, intre 5-
20%, in cazul inghetatelor pe baza de lapte, parfeuri, casate etc.

Pe langa valoarea calorica ridicata, grasimea contribuie la Tmbunatatirea structurii si
consistentei produsului, marindu-i, in acelasi timp, rezistenta la topire.

Este important de retinut cd un continut prea ridicat de grasime poate contribui la o0 mascare a
aromei produsului; din acest motiv, in cazul inghetatei preparate cu sucuri de fructe, este de preferat
un continut mai redus de grasime (5-10%). O atentie deosebita trebuie acordatd calitatii grasimii
utilizate, deoarece defectele, chiar discrete (cum ar fi gustul ranced, amar, metalic etc.) se pot
accentua in timpul prelucrarii, transmitandu-se produsului.

Substanta uscata negrasa a laptelui, ale carei componente sunt proteinele, lactoza si sarurile,
pe langd valoarea nutritivd, contribuie la imbunatatirea consistentei si structurii produsului,
influenteaza in micd masura gustul si aroma. Asupra acestora efectul lor se executa in mod indirect,
in sensul cd sarurile contribuie la o evidentiere a gustului si aromei determinate de ingrediente.
Aceasta este si explicatia faptului ca, in alcatuirea retetelor, se recurge uneori la adaosul de sare de
bucatarie.

Efectul indulcitor al lactozei este redus; unul din factorii care limiteaza concentratia lactozei il
constituie pericolul cristalizarii acesteia, solubilitatea fiind relativ scazutd. Formarea cristalelor de
lactoza este cauza defectului cunoscut sub denumirea de ,,gust nisipos".

In compozitia substantei uscate negrase din inghetat intrd si zaharurile, care se adaugi in
amestecul de baza. Prezenta acestora este necesara pentru faptul cd lactoza din lapte nu poate
asigura efectul de indulcire dorit. In afara de efectul de indulcire, zaharurile contribuie la punerea in
evidenta a aromei $i gustului, mai ales in cazul inghetatei cu fructe.

Substantele stabilizatoare sunt addugate in amestecul de baza, din urmatoarele motive:

- dau o consistenta omogend inghetatei;

- se obtine un produs cu structurd find, prin evitarea formarii cristalelor mari de gheatd in
timpul inghetarii, ,,calirii" §i depozitarii inghetatei;

- asigura o repartizare uniformd8 a componentelor produsului §i mentin structura
microcristalind a Tnghetatei.

Substantele emulgatoare asigurd dispersarea find si mai stabild a particulelor de grasime si a
globulelor de aer.

Laptele contine o serie de compusi cu proprietdti emulgatoare, cum sunt: citratii, fosfatii,
lecitina, cazeina, albumina si altii. In unele cazuri, de obicei la amestecurile de bazi cu continut
ridicat de grasime (provenita din smantand, nu din unt), existd suficiente substante emulgatoare
pentru obtinerea unui produs de buna calitate.

Aceasta se datoreaza lecitinei din invelisul lipoproteic al grasimii din smantana si lapte, care
are in acest caz rolul de emulgator alituri de celelalte proteine din lapte. In unele cazuri, in
compozitia, amestecurilor de inghetata se foloseste galbenus de ou praf, care are un efect emulgator
datoritd continutului ridicat de lecitina.

Diferite ingrediente, cum ar fi: esentele, cacao, sucurile si pulpele de fructe, miez de nuca,
alune macinate contribuie, in proportii variabile, la substanta uscatd a inghetatei, in functie de
capacitatea lor de a conferi produsului calitati de gust si arome dorite.

9.2. Clasificarea produselor de inghetata dupa natura compozitiei
v Comporzitii pe baza de lapte si ou : - inghetata de vanilie
- inghetata de fistic
- inghetata de alune
- inghetata de cafea
- inghetata de rom
- inghetata de cacao
- inghetata de cacao speciala
- inghetata nes

Cofetar - patiser 145



SCOALA DE EXCELENTA IN INDUSTRIA OSPITALITATII ,BELLA ITALIA”

v Comporzitii pe baza de fructe: - inghetatd de cdpsuni
- inghetatd de zmeura
- inghetata de lamaie
- inghetata de portocale
- inghetata de cirese amare
- inghetata de visine
- inghetata de caise
- inghetatd de ananas
v Casate: - Asortata
- Siciliana
- Maresal
v' Parfeuri: - de cacao
- de cacao glasate in ciocolata
- alune
- ananas
- capsuni
- Chery Brandy
v Specialitati de inghetata: P - Cafe Glace
- Profiterol
- Coupe-Jacques
- Merengue glace
- loana
- Migdalia
- Ciocolatina

—WSpecialitati Melba - Fraise-Melba
- Peches-Melba
- Poires Melba
- Abricots-Melba

9.3. Procesul tehnologic de preparate a inghetatei
Schema tehnologica este prezentata in Anexa 22.

Formarea compozitiei. Materiile prime si auxiliare folosite in retetele de preparare a
inghetatelor se verifica organoleptic, pentru a corespunde calitatii prescrise in norme si se dozeaza
prin cantdrire sau volumetric, conform retetelor de preparare specifice fiecarui sortiment. Prin
amestecarea elementelor componente se obtin compozitiile de Inghetata specifice fiecarui produs.

Materiile prime indicate in retetd se cantaresc si se introduc in vasul de pregitire a
amestecului, In vederea obtinerii unui amestec cat mai omogen, in urmatoarea ordine:

- lichide: lapte, frisca, sirop (in cazul inghetatelor din fructe);

- produse praf: lapte praf, zahar, cacao, fistic, oud praf etc.

Pasteurizarea compozitiei. Toate componentele lichide sunt introduse initial in vasul de
fierbere, dupa care se Incdlzesc sub agitare continua. Pentru a evita aparitia aglomerarilor, laptele
praf si cacao se amesteca, in prealabil, cu zahdrul si se omogenizeaza bine.

Pasteurizarea compozitiilor de inghetata se executa la temperaturi cuprinse intre 74 - 80°C, cu
durata de mentinere de cel putin 20 minute, in cazul in care laboratoarele de cofetdrie nu sunt dotate
cu termometre, proba de pasteurizare se verifica manual, procedand astfel: cand compozitia este
bine Incalzitd se introduce o lopatica de lemn, care trebuie sa raimana acoperitd (glasatd) cu un strat
subtire de compozitie. In cazul cand lopatica nu este glasati, se continua procesul de pasteurizare.
Operatia de pasteurizare se executa cu scopul:

- distrugerii eventualelor microorganisme;

- dizolvarii complete a cristalelor de zahar;
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- obtinerii unei dispersii coloidale perfecte a ingredientelor adaugate;

- obtinerii concentratiei (vascozitdtii) optime a compozitiei.

Vasele 1n care se executd operatia dc pasteurizare trebuie sa fie confectionate din materiale
anticorozive (otel inox sau cupru cositorit). Pasteurizarea cantititilor mai mici din compozitie se
face in cazanele de forma semisferica (din cupru cositorit sau tabld inoxidabild), asezate direct pe
sursa de cdldurd. In timpul incalzirii compozitia trebuie amestecatd (agitatd) continuu, pentru a se
evita prinderea (lipirea) de fundul vasului §i imprimarea gustului i mirosului de afumat. Pentru
obtinerea unei compozitii cu aspect limpede, in timpul fierberii se colecteaza si se indeparteaza
toate impuritatile care se ridica la suprafata lichidului impreuna cu spuma.

La inghetata de fructe, acestea vor fi addugate sub formad de ,,pulpd" numai dupa spumarea
compozitiei §i indepdrtarea impuritatilor, continudnd pasteurizarea sub amestecarea continud pand
la obtinerea concentratiei optime. Cand se folosesc fructe congelate (capsuni, zmeurd), ele se
decongeleaza, se paseaza si apoi se adauga in amestec, nainte de pasteurizare. Oudle care trebuie
adaugate compozitiei de inghetatd se spumeaza si apoi se Incorporeazd in masa compozitiei, sub
amestecare continud, la o temperatura care nu va depasi 80°C, pentru a evita coagularea lor.

La compozitiile care au in structurd frisca lichida, aceasta se adaugd catre sfarsitul procesului
de pasteurizare si incalzitd la temperatura amestecului (70 ... 80°C).

Stabilizatorii si emulgatorii se adauga inainte sau dupa procesul de pasteurizare, in functie de
natura lor. Gelatina se adaugd in compozitia fierbinte dupa ce, in prealabil, a fost hidratata cu
minimum 30 de minute Tnainte de folosire. Atat solutia de stabilizatori, cat si emulgatorii se
introduc n amestec cand acesta a atins temperatura de 60-67°C, dupa care se continud operatia de
pasteurizare. In ce priveste colorantii si mai ales aromele, acestea se recomandi a fi adaugate dupa
operatia de pasteurizare.

Cacao praf se introduce in compozitie inaintea procesului de fierbere, in acest fel cacao se
disperseaza mai bine in amestec si da Inghetatei gust, aroma si culoare mai pronuntate.

Sortimentul de inghetate cu fructe uleioase - alune - se realizeaza prin introducerea in amestec,
la sfarsitul pasteurizdrii, a acestora, in stare macinata. Cele maruntite se adaugd in inghetatd dupa
racire. Alunele vor fi usor prajite.

Strecurarea compozitiei are ca scop:

- Inldturarea eventualelor impuritdti sau particule aglomerate provenite de la pasteurizare
executatd necorespunzator;

- oprirea procesului de fierbere.

In unele laboratoarele de cofetarie, strecurarea se face printr-o sitd find previzuta cu tifon.

Récirea compozitiei are scopul:

- reducerii la minimum a posibilitatii de a se dezvolta microorganismele in compozitie;

- scurtdrii timpului de inghetare prin coborirea temperaturii finale a compozitiei (dupa
pasteurizare) pand la valoarea temperaturii initiale (18-20°C) si prin asigurarea parametrilor optimi
functionali ai masinii cu ajutorul careia se executd operatia de inghetare. Racirea se executd pentru
cantitati mici, asezand vasul in care s-a fiert compozitia direct pe gheata.

inghetarea consti in modificarea consistentei compozitiei de bazi si inglobarea de aer in
amestec. Aceasta operatie joaca un rol deosebit in obtinerea unor sortimente de calitate superioara,
acestea trebuind sa prezinte o structurd omogena de consistentd onctuoasa (cremoasd). Acesti indici
se obtin n urméatoarele conditii:

- compozitia lichida sd aibd o structurd omogena (fara particule) si concentratie optimad
corespunzatoare sortimentului respectiv;

- temperatura initiala a compozitiei sd aibd valoarea indicata de prospectul cu privire la
conditiile de functionare ale masinii de inghetata;

- temperatura finald a masei de Iinghetatd sa aiba valoarea optimd corespunzatoare
sortimentului respectiv, de -4 ... -5°C pentru inghetata ce se ambaleaza in bidoane si de -5 ... -8°C
pentru cea care urmeaza a fi portionata si ambalata in doze;

- in timpul inghetdrii compozitia sa fie bine amestecatd, pentru ca structura cristalind care se
formeaza sa fie uniforma;
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- peretii tamburului in care se efectueazd operatia de inghetare sa fie curdtat in permanenta,
pentru a evita formarea unui strat de gheatd care reduce coeficientul de transmitere a frigului,
influenteazd negativ calitatea si contribuie la micsorarea productivitdtii masinii, prin lungirea
timpului de inghetare;

- in timpul amestecdrii compozitiei sd se poata introduce In masa acesteia o cantitate cat mai
mare de aer.

9.4. Tehnologia de preparare a inghetatelor pe baza de lapte

Inghetatele pe bazi de lapte se caracterizeaza printr-un continut de grasime al produsului finit
intre 5-20%.

Valoarea nutritivd deosebita a inghetatelor pe baza de lapte este determinau de compozitia
acesteia, 1n care intrd grasimi, proteine, zaharuri, saruri §i vitamine

Grasimea contribuie la imbunatatirea structurii si consistentei produsului, marindu-i, in acelasi
timp, rezistenta la topire. Aflandu-se si in suspensie coloidald nu influenteaza punctul de congelare
al amestecului, deci nu contribuie la majorarea consumului de energie in timpul procesului de
congelare.

Procesul tehnologic de preparare a inghetatelor pe baza de lapte este prezentat in schema
din Anexa 23.

Operatiile de dozare a materiilor prime si auxiliare, pasteurizarea, strecurarea, racirea,
aromatizarea si depozitarea inghetatelor pe baza de lapte se fac in conditii similare cu cele descrise
la procesul tehnologic general de preparare a inghetatelor.

Pregitirea amestecului. Masa solubild o constituie laptele praf, reconvertit in lapte lichid,
combinand 1litru de apa incilzita la temperatura de 30... 40°C cu 100 g lapte praf. In laptele cald se
pune zaharul si se amesteca pand la dizolvarea completa a cristalelor. Ouale se spumeaza manual
sau cu ajutorul robotului in cazul unei cantitdti mai mari. Din solutia de zahar si lapte, a cincea parte
(20%) se toarnd peste oudle spumate sub agitare continud, avand grija ca temperatura, s nu fie mai
mare de 50°C. Se continud baterea pana ce amestecul spumeaza. Apoi se trece n vasul cu solutia de
lapte-zahar §i se amestecd pana se obtine o solutie fluida cu structurd omogena. Acest amestec se va
face cu mare atentie, pentru a evita coagularea substantelor albuminoide. In timpul incilzirii, in
jurul temperaturii 70-75°C, se vor adauga si stabilizatorii (amidon, gelatind), care au fost dizolvati
mai inainte in lapte sau apd. Se continua fierberea in vederea concentrarii compozitiei la valori
diferite de temperaturd, in functie de sortiment.

In cazul cand in compozitie trebuie introdusi si frisca, aceasta se va adauga in stare lichida, in
compozitia de baza, inainte de fierbere sau imediat dupd fierbere. Se poate adduga si sub forma
batutd, pentru a participa la afanarea inghetatelor, fiind addugatd inaintea procesului final de
inghetare.

INGHETATA CU VANILIE
Cantitati pentru 1 kg: lapte 650 ml; zahdr 230 g; oua 5 buc.; vanilind 0,1 g. Zahdrul se amesteca
cu oudle si laptele fiert si racit, dupa care se pune la fiert, amestecandu-se continuu. Cand
compozitia atinge 74-80°C se ia de pe foc, se strecoard printr-o sitd find si se pune la racit,
continuandu-se amestecarea. Dupa racire se adauga vanilind purd, dupa care se toarna In masina de
preparat inghetata pentru inghetare si alifiere.
INGHETATA CU FISTIC
Se prepara la fel ca si Inghetata cu vanilie, cu deosebirea ca, dupa racire, compozitiei, se
adauga esenta de fistic (20 ml) si colorant alimentar verde 0,2 g.
INGHETATA SPECIALA CU ALUNE TURCESTI
Se prepard la fel ca inghetata de vanilie, cu deosebirea cd, pe langd oudle intregi, in
compozitia de baza se adauga si gdlbenusurile (4 buc).
Dupa racire compozitia se coloreaza cu zahar ars (25g), se adauga frigca lichida (25g) si baro-
tul de alune (125 g).
INGHETATA CU CAFEA
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Se prepara la fel ca inghetata de vanilie, adaugand inainte de fierbere, o data cu laptele, si

svartul.
INGHETATA DE CAFEA ALBA

Albusurile (10 buc.) se amestecd cu zaharul (260 g) peste care se adaugd laptele (450 ml).
Dupi amestecare, compozitia se pune la foc. Se amesteca incontinuu pana la proba (74-80°C). in
acelasi timp, cafeaua cruda (50 g) se pune la incalzit fara sa se coloreze. Cand cafeaua s-a incalzit
bine se introduce in stare fierbinte peste compozitia de inghetatd fiarta, amestecandu-se putin si
adaugand si vanilina (0,3 g). Se toarnd compozitia intr-un vas inchis ermetic, unde se tine pana la
racirea completa a compozitiei, dupd care se strecoard printr-o sitd find de matase. Se pune apoi
frigca pasteurizata (230 g), se amesteca bine si se introduce in masina de preparat inghetatd pentru
inghetare si alifiere.

9.5. Tehnologia de preparare a inghetatelor pe baza de fructe

Inghetatele pe bazi de fructe se caracterizeazi printr-un continut mai mare de zahir (minimum
27%), gust acrisor, lipsa produselor lactate in compozitie. Acest produs nu contine lipide si este
sarac in substante proteice, dar este bogat in sdruri minerale, acizi organici §i vitamine provenite din
fructe. Inghetatele pe bazi de fructe au un colorit viu, asigurdndu-le un aspect plicut, care
stimuleaza secretia gastricd. Inghetata pe baza de fructe este mai usor digerabild decat celelalte
tipuri de inghetate si se altereazd mai greu ca acestea.

Procesul tehnologic

Pregatirea amestecului. Fructele care se folosesc mai des la prepararea inghetatelor pe baza
de fructe sunt: fragi, cdpsuni, zmeurd, 1amai, portocale, cirese amare, vigine, caise, ananas etc.
Fructele pot fi introduse intregi, dupa o prealabila prelucrare primara, specifica fiecarui sortiment,
sau sub forma de pasta (pulpa Fructele folosite pot fi proaspete sau congelate. Fructele proaspete se
sorteazd, se spala si se dau printr-o sitd find pentru a se obtine pasta. Fructele congelate (capsun:
fragi, zmeura etc.) se decongeleaza si se paseaza. Pasta de fructe obtinutd se adaug: In compozitia
formata din siropul de zahdr amestecat cu sarea de lamaie si coloranti:, alimentar dizolvat, dupa ce
pasta a fost spumata.

In cazul inghetatei de ananas, fructele de ananas scurse de sirop se taie marunt si se adauga in
inghetata inainte de a fi scoasd din masina de inghetata.

In cazul inghetatei pe bazd de cirese amare sau de visine se indeparteaza coditele fructelor si
se spald in 2-3 ape. Se zdrobesc apoi ciresele cu un adaos de zahar. Ciresele zdrobite cu samburii
sfardmati se amestecd cu siropul de zahdr si apoi se strecoara printr-o sitd find de matase. Se
amesteca cu restul compozitiei.

Lamaile si portocalele folosite pentru inghetate se spala, se rad de coaja si se storc de zeama.
Coaja rasa si zeama se adaugd la compozitie Tnainte de strecurarea acesteia, in caz ca in retetd sunt
prevazute coji de lamaie sau portocale confiate, acestea, se toacad marunt si se adaugad in compozitie
inainte de a se scoate Inghetatd din masina de preparat.

Cuaisele folosite In Inghetata de caise se selectioneaza, se spald si se indeparteaza samburii.
Caisele se pun la fiert in apa cat sa le acopere, timp de 15-20 minute, dupa care se paseaza printr-o
sitd find. Samburii se sparg si miezul se zdrobeste, se amesteca cu putin zahar, pand se obtine o
pastd fina. Pulpa de caise se adauga in compozitie, se amesteca bine pana la omogenizare, apoi se
strecoara printr-o sitd si se trece la masina de pregatire a inghetatelor, Tnainte de a se scoate
inghetata din masina, se adauga samburii zdrobiti.

La inghetata de ananas se folosesc, pe langa fructele de baza (ananas) atat lapte, cat si oua.

INGHETATA CU CAPSUNI SIMPLA

Cantitati pentru 1 kg: zahdr 330 g; capsuni 200 g; 5 g sare de lamaie; apa 600 ml; colorant
alimentar 0,1 g; albus 1/2 buc.

Capsunile se selectioneaza, se spald si se dau prin sitd find. Pulpa rezultata se amestecad cu o
parte din zahar (25%) si se fierte timp de 3-5 min.
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Restul de zahar se dizolva in apa rece si se amesteca cu sarea de lamaie dizolvata si colorantul
alimentar. Peste compozitia rezultatd se adauga pulpa de cdpsuni si albusurile de ou batute si se
amesteca bine. Dupd amestecarea compozitiei se toarnd In masina de preparat, pentru inghetare si
alifiere.

Valoarea energetica a Inghetatelor pe bazd de fructe, cum este inghetata de cépsuni, este mai
mica decat a inghetatelor pe baza de lapte, si anume, 155 kcalorii/100 g inghetatd, din care ponderea
(86%) o reprezinta glucidele.

INGHETATA DE PORTOCALE

Cantitati pentru 1 kg (10 portii a 100 g): 330 g zahar; apa 650 ml; portocale 100 g; sare de
lamaie 5 g; colorant orange 0,1 ml; albus 1/2 buc.

Portocalele se spala si se rad de coaja. Miezul de portocald, impreuna cu razitura, se amesteca
cu 30% din cantitatea de zahar, dupa care se adaugd siropul format din apa, restul de zahar fiert si
racit, sarea de lamaie, colorantul alimentar si se amestecd pentru omogenizare, dupd care se
strecoara prin sitd fina si se adauga albusurile de ou batute. Se toarna apoi compozitia Tnh masina de
preparat, pentru Inghetare si aliniere.

iNGHETATA DE LAMAIE

Se folosesc, in general, aceleasi componente ca la inghetata de portocale. Lamaile (100 g) se
spala si se rad putin de coaja. Razatura rezultatd se amesteca eu siropul fiert si racit si sarea de
lamaie. Lamaile rase se taie In jumatate si se storc de zeama cu ajutorul unui aparat de stors. Zeama
rezultatd se amesteca cu restul compozitiei, dupa care se strecoard printr-o sitd find. Se introduc
apoi albusurile batute si se amesteca bine.

Se toarnd compozitia in masina de preparat, pentru inghetare si alifiere. Inghetata de lamaie se
poate prepara si cu adaos de coji de lamaie confiate, tdiate cubulete, in care caz compozitia se poate
colora in galben.

INGHETATA DE ANANAS

Cantitati pentru 1 kg: zahar 260 g; fruct ananas (compot) 100 g; inghetatd de vanilie lichida
120 g; sare de 1dmaie 2 g; colorant alimentar 0,05 g: alcool 90° 20 ml; apa 500 ml.

Se scurge siropul din compot si se combina cu siropul preparat din apa si zahar fiert si racit, cu
sare de lamaie, colorant alimentar si alcool. Se amesteca compozitia pentru omogenizarea
zahdrului, dupd care se amesteca cu inghetata de vanilie. Se strecoard printr-o sita find de matase,
inainte de a se scoate compozitia din masina de preparat se adaugd ananasul din compot, taiat
marunt.

9.6. Tehnologia de preparare a casatelor

Casatele se obtin din mai multe sortimente de inghetata cu diferite adaosuri.

Valoarea nutritiva a casatelor este determinata de compozitia chimica a Inghetatelor din care se
obtin.

Sortimentele de inghetate care stau la baza obtinerii casatelor sunt, in majoritatea lor, pe baza
de lapte, care furnizeaza si o cantitate de proteine cu valoare biologicd mare, pe langd aportul
apreciabil de saruri minerale si de vitamine.

Valoarea acestor produse creste si mai mult in cazul ca se folosesc diferite adaosuri ca: miez
de nuca (Casata Siciliana), ciocolata cuvertura (Casata Maresal), frisca etc.

Procesul tehnologic

Inghetatele care se folosesc la obtinerea diferitelor casate se introduc in forme speciale
prevazute cu capac si se coageleaza la temperatura de -16°C... -18°C.

Dupa congelare, formele se introduc citeva secunde sub un curent de apa rece, pentru a usura
desprinderea casatei congelate de pe suprafata formelor. Calupurile scoase din forme se taie 1n
portii corespunzdtoate gramajului din reteta si se ambaleaza in hartie pergament cristal si apoi in
staniol de diferite culori. Dupd ambalare se péstreaza in dulapuri sau tancuri de congelare la
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temperatura de -18...-20°C, in vederea valorificarii lor. In functie de sortimentele de inghetatd
folosite si de ingredientele adaugate, se pot obtine nenumarate sortimente de casata.

CASATA ASORTATA CU FRUCTE CONFIATE (10 buc. x 100 g)

Inghetata de cacao (300 g) se muleaza in interiorul formelor de casati la partea de jos a
acestora. Peste stratul de inghetata de cacao se asazd un strat din inghetatd de visine (300 g) cu
frisca. Pe mijlocul ei se preseaza fructele confiate (100 g) taiate marunt si macerate in rom. Ultimul
strat este format din inghetata de vanilie (330 g). Se fixeaza capacul la formd si se introduce in
congelator la o temperatura de -16...-18°C.

Dupa inghetare se scoate casata din forme prin desprindere sub jet de apa rece. Pe o placa de
marmurd se taie casata in partii corespunzatoare gramajului, care se Invelesc in hartie pergament
cristal si in staniol.

Se prezintd sub forma de bucati paralelipipedice (10 buc. x 100 g), ambalate in foita staniol
colorata diferit.

CASATA SICILIANA (10 buc. x 120 g)

Casata Siciliana este apreciatd pentru Continutul bogat in calorii, 388,4kcal/100 g produs, din
care proteine 8,7%, lipide 35% si glucide 56,3%.

Inghetata de cacao 600 g se introduce in forme la partea de jos. Peste inghetata de cacao se
asaza frisca batuta (150 g), iar in mijlocul acesteia se presara fructele confiate (15 g) si barotul de
nuca griat (5 g), amestecat cu o parte din inghetata de zmeurd. Ultimul strat este alcatuit din
inghetata de zmeurd (340 g). Formele astfel pregatite se introduc in congelator. Cand casata s-a
intarit se scoate din forme, se :aie in bucdti care se invelesc in hartie pergament cristal si staniol de
diferite culori.

CASATA MARESAL (10 buc. x 80 g)

Cele doua sortimente de inghetata (285 g) (inghetata de cacao cu frisca si inghetata de vanilie
cu frigsca) se introduc in forme de casatd in straturi suprapuse. La mijloc se introduc fructele
confiate (70 g) tocate marunt. Se fixeaza capacul la forma si se introduce in congelator pentru
congelare. Cand inghetata s-a intarit se scoate din forme si se taie in bucdti, care se glaseaza in
ciocolatd cuvertura (180 g), contribuind la cresterea valorii energetice. Cand glazura s-a intarit, se
impacheteaza in hartie pergament cristal si foita de staniol de diferite culori.

Valoarea energetica a casatei Maresal este de 495 kcalorii/100 g produs, din care proteinele
reprezintd 4,4%, glucidele 28,8% si lipidele 66,8%.

9.7. Tehnologia de preparare a parfeurilor

Parfeurile se deosebesc de inghetate si casate prin continutul sporit de frisca, densitate,
compozitia de baza, proba de fierbere (fir stau coarda), gradul de afanare. Compozitia pentru
parfeuri este formata din lapte, frisca, zahar, oua si diferite ingrediente.

Valoarea nutritiva a parfeurilor este asiguratd, in primul rand, de cantitatea mare (28-30%) de
glucide usor asimilabile. Parfeurile au valori energetice de 380-450 kcalorii/100 g produs. Valorile
energetice cresc si prin aportul de lipide emulsionate din frisca, cu digestibilitate marita (50-66%).
Parfeurile au o valoare alimentard crescuta si datorita proteinelor animale din ou si lapte. Pe langa
acestea, parfeurile contin si cantitati apreciabile de saruri minerale: Ca, Fe, Na, Mg, K, P, si
vitamine: A, D, E, B, B,, Bg etc.

Compozitia parfeurilor se prepara in mod asemanator compozitiilor lichide pentru diferite
sortimente de inghetata. Deoarece In compozitia parfeurilor, frigca intrd ca element predominant,
structura ei este cremoasa (onctuoasd) si operatia de congelare dureaza o perioadd mai indelungata
decat la casata.

PARFE DE CACAO
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Cantitati pentru 10 buc. x 60 g: zahar 180 g; frisca lichida 32% 360 g; cacao 30 g; lapte 65 ml;
oua 2 buc; vanilina 0,06 g.

Laptele, oudle, cacao si zahdrul se amestecd pe foc pana la proba de fir sau coarda. Récirea
compozitiei se face pe gheatd maruntitd. Dupa racire se amestecd cu frigsca batutd si se introduce in
forme speciale pentru parfe. Acestea se introduc in congelator si, dupa inghetare, se procedeaza la
scoaterea calupurilor de parfe, dupa procesul descris la casata.

PARFE DE CACAO CLASAT IN CIOCOLATA (10 buc. x 80 g)

Se prepard dupa reteta parfeului de cacao, cu deosebirea cd, dupd inghetare si portionare,
fiecare bucata se glaseaza in ciocolatd cuvertura (200 g) preparatd cu ulei si se impacheteaza in foita
si staniol.

PARFE DE PRALINA (10 buc. * 80 g)

Laptele (125 ml), oudle (3 buc.) si zaharul (280 g) se pun la fiert pana la proba de fir sau
coardd. Dupa fierbere se racesc pe gheatd pisatd. in compozitia astfel obtinutd se adaugd pralina.
Aceasta s-a obtinut, in prealabil, din alune (65 g) sau miez de nuca (65 g) si zahar (65 g). Pralina se
trece intai la masina eu valturi bruioza). Se adauga apoi frisca batuta (650 g) si se introduce in
forme speciale pentru parfe. Compozitia din forme se acopera cu hartie pergament inainte de a se
pune capacul la forme. Se fixeaza capacul si se introduc formele in congelator pentru inghetare.
Compozitia, bine intarita, se scoate din forme, se taie in bucati, iar acestea se invelesc in hartie
pergament cristal si staniol de diferite culori. Acest parfe se poate prezenta sub forma de piesa
barotatd pe partile laterale cu barot griat, iar partea superioard decoratd cu frigca sau alune intregi,
griate.

PARFE DE ALUNE

Cantitati pentru 10 buc. x 60 g: zahar 160 g; 1 ou; lapte 70 ml; frisca 360 g; alune 50 g; vanilie
0,5 g.

Se amesteca laptele, oudle si zaharul si se fierb la foc moderat, amestecand continuu. Cand
compozitia are ,,proba de fir", se raceste pe gheatd maruntita.

Se spumeaza frisca si se amesteca cu compozitia (dupa ce s-a racit) si alunele prajite si
zdrobite, astfel ca acestea sa fie bine raspandite in toatd masa compozitiei. Se toarna compozitia in
forme, se fixeaza capacul si se introduc la congelator pentru inghetare. Compozitia bine intaritd se
scoate din forme, se taie in bucdti, iar acestea se invelesc In hartie pergament cristal si staniol de
culori diferite.

Operatiile urmatoare sunt similare cu cele descrise la celelalte sortimente de parfeuri.

PARFE DE ANANAS

Se amesteca laptele (80 ml), ouale (1 buc), zeama de ananas (250 g) si zaharul 250 g). Se aduc
la punctul de fierbere, amestecand continuu compozitia cu ajutorul telului. Dupa fierbere se raceste
compozitia si se adauga colorantul alimentar 0,05 g) galben, esenta de ananas (0,03 ml) si sarea de
lamaie (0,01 g) dizolvatd in apd. Se amestecd din nou compozitia pentru omogenizare si se mai
adaugad frisca 400 g) batutd (fara zahdr) si ananasul tdiat in cubulete mici. Se continud amestecarea
compozitiei pentru omogenizarea structurii, dupa care se toarnd in formele de parfe (10 buc. x 100
g), in continuare se procedeaza ca la celelalte sortimente de parfe cesciise anterior.

PARFE DE CAPSUNI
Se introduc in cdzanel capsunile (275 g), Impreuna cu 50% din cantitatea de zahar si se
amesteca cu telul pana la completa dizolvare a zaharului. Se spumeaza albusul de ou si se adauga
compozitia, care se amesteca, la rece, in vederea spumarii ei
Cand compozitia a spumat, se amestecad cu aparelul fiert si racit (obtinut dir. 1 albus, 110 g
zahar si 110 ml lapte), dupa care se adauga frisca batuta (500 ml).

PARFE CHERRY-BRANDY
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Cantitati pentru 10 buc. x 80 g: zahar 200 g; visine in alcool 600 g; fructe confiate 60 g;
visinatd 60 ml; vanilina 0,1 g; frisca 32%, grasime 500 g; colorant rosu (0,1 ml).

Se amestecd oudle (2 buc.) cu zaharul si laptele (80 ml), se asaza pe foc si se amesteca
continuu pana ajunge la proba de fir (coarda). Se raceste compozitia, amestecand din cand in cand
pentru racire uniformd. Se coloreaza compozitia in roz intens. Se aromatizeaza cu vanilina si alcool
de la visinatd. Se adauga visinele si fructele conifiate si apoi frisca batuta. Se amesteca usor si se
toarnd compozitia in forme care se bat bine de masa, pentru a evita aparitia golurilor de aer in
sectiunea parfeului. Se tine la congelat minimum 6 ore. In continuare, se procedeazi ca si la
celelalte sortimente de parfe descrise anterior.

9.8. Specialitati de inghetata

Dupa cum ne indica si numele, specialititile de inghetata se obtin din sortimente de Inghetata
de calitate superioara. Ele se servesc in cupe de alpaca argintata sau in cupe de cristal, combinand
mai multe sortimente cu diverse fructe, ciocolata, frisca, ceea ce le mareste si mai mult valoarea
alimentara.

CAFE-GLACE

Cantitati pentru 10 portii x 100 g: lapte 500 ml; zahdr 220 g; cafea 20 g; cicoare 15 g; oud 4
buc; vanilina 0,3 g; frisca 150 g.

Se amesteca oudle cu zaharul si peste ele se toarnd laptele si svartul, amestecand cu telul
pentru omogenizare. Se adaugd vanilind si se pune compozitia la fiert. Se amesteca continuu, iar
dupa fierbere se raceste. Dupa racire se adauga frisca pasteurizata si se amestecd bine compozitia,
dupa care se strecoara si se introduc in masina de inghetata.

PROFITEROL CU INGHETATA $1SOS DE CACAO
Cojile profiterol (60 g), gdurite cu tepusd de lemn la baza acestora, se umplu cu crema de
vanilie (70 g). Pe suprafata farfuriei se formeaza un cerc din frisca batutd in forma de cuib pe care
se monteaza trei bucdti de coji profiterol, in varful piramidei se mai monteaza o coaja de profiterol,
dupa ce in interiorul piramidei s-au introdus 50 g de Inghetata pentru fiecare portie. Se decoreaza
cu frigca batuta peste care se stropeste cu 15 g sos de cacao. Se obtine o portie de 140 g.

COUPE-JACQUES
Se introduce inghetata de cacao (100 g) in cupd. Se formeaza in jurul inghetatei un cerc din
frisca batutda (60 g), in forma de cuib, in care se introduc fructele confiate (50 g) macerate,
impreuna cu siropul lor. Se obtine o portie de 200 g.
Aceastd inghetata se prepard numai la comanda.

MERENGUE GLACE CU FRISCA S1SOS DE CACAO (10 buc. x 140 g)

Inghetata portionati 100 g se asazi intre doud coji de merengue, care se preseazi usor.
Acestea, la randul lor, se asaza pe o farfurioard pe suprafata careia s-a format o avelina de frisca (40
g), cu scopul de a fixa cojile merengue. Se decoreaza la suprafatd cu frisca batuta, care se stropeste
cu sos de cacao (20 g).

IOANA
In cupa ricita in congelator se introduc, in urmatoarea ordine, componentele dir- retetd: 100 g
inghetata fistic, cu ajutorul lingurii pentru dozat inghetatd, 10 g caramel zdrobit, care se presara pe
suprafata inghetatei, 20 ml coniac 3 stele, care se imprastie pe suprafata inghetatei. Cu ajutorul
posului se toarna 25 g frisca, formand, in acelasi timp, si decorul produsului.

iNGHETATA MIGDALIA
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In cupa ricita se introduc mai intai 100 g de inghetati de vanilie, cu ajutorul lingurii de dozat
inghetata. Peste inghetata se stropeste uniform cu esentd de migdale. Se imbraca produsul cu 200 g
de frisca batuta, formand, in acelasi timp, si decorul. Frisca se stropeste la suprafatd cu 20 ml de sos
de cacao. Se monteaza cate un piscot in mijlocul fiecarei cupe.

CIOCOLATINA
In cupa ricita se introduc 50 g inghetati de vanilie si 50 g inghetati de cacao, cu ajutorul
clestelui de dozat inghetata. Peste inghetata se asaza cantitatea de 10 g dulceatd. Se toarna in cupd
frigsca batutd cu ajutorul posului (25 g), peste care se presara ciocolata rasa.
In momentul servirii se introduc in cupa de inghetati si doua piscoturi de sampanie.

SPECIALITATI MELBA
POIRES-MELBA

Cantitati pentru o portie x 200 g: inghetatd de vanilie cu frisca 100 g; pere 60 g, zahar pentru
compot 10 g; frisca batuta 60 g; sirop de zmeura 10 ml.

Inghetata se aranjeaza in cupe ca ajutorului clestelui de portionat inghetati. Peste inghetata se
aranjeaza frigca batutd cu ajutorul unui pos prevazut cu sprit. Se curdtd perele de coaja si de miezul
cu samburi si se dau in fiert impreuna cu siropul. Fructele rezultate se aranjeaza estetic peste frisca
batutd, dupa care totul se stropeste la suprafata cu sirop de zmeura.

FRAISE-MELBA
Se prepara la fel ca Poires-Melba cu deosebirea ca peste decorul de frisca batutd se pune
zmeura curatitd de codite §i amestecatd cu zahar farin. Zmeura se da prin zahar cu circa jumatate de
ord Tnainte de folosire.
PECHES-MELBA
Se prepara la fel ca Poires-Melba, cu deosebirea ca se Tnlocuieste compotul de pere cu compot
de piersici.
ABRICOTS-MELBA
Inghetata de vanilie cu frisca se aranjeazi in cupe. Din caisele curatate de coaja si zahar se
obtine un compot de caise. Caisele se separd de sirop si, dupa racire, se asaza estetic peste frisca.
Suprafata fructelor se stropeste cu sirop de zmeura.
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Capitolul 10
TEHNOLOGIA PRODUSELOR DE BOMBONERIE

10. 1. Generalitati

Bomboanele sunt produse de cofetdrie cu valoare energetica ridicatd, avand ca aliment de baza
zaharul. Produsele de bombonerie se disting prin, aspectul lor atragator, frumos, prin gustul dulce,
aroma placuta, formele mici si variate.

Au o mare valoare alimentara, intrucat, pe langa zahar, se mai folosesc ca materii orime:
ciocolata, frigca, fructe confiate, arome, coloranti alimentari, si fructe uleioase.

Prezenta acestor alimente in structura bomboanelor, faptul ca lipsesc grasimile, 'iar apa este n
procent mic, favorizeaza, pe langd alte caracteristici, i durata mare de pastrare, fard sa impuna
conditii speciale. in plus, se pot ambala in cutii special confectionate, care participa la intregirea
valorii estetice.

Asimilarea bomboanelor de cétre organism se realizeaza usor si In proportie ridicatd, Intrucét
majoritatea sunt obtinute prin prelucrare la rece sau prin fierbere, procedee care participa la o
descompunere rapida a glucidelor - elemente de baza in structura produselor de bombonerie (circa
90%).

Se deosebesc, insa, de restul produselor de cofetarie, prin modul de servire, si locul pe care il
ocupa in meniu.

Bomboanele, indiferent de natura lor, nu sunt servite niciodata ca desert in cadrul unui meniu.
Ele sunt consumate in diferite ocazii festive, intre mese, pentru a completa nevoile energetice ale
organismului. Datoritad continutului mare de glucide, sunt preferate si solicitate mai ales de cétre
copii.

In cadrul cofetariilor, comercializarea lor se face la kilogram, ambalate in cutii speciale sau
asezate pe cartoane i apoi ambalate in staniol.

Clasificarea produselor de bombonerie
- Fondante
- Cremoze (fondante simple)
- Bomboane fondante <{ - Bomboane nes
- Paveuri
- Braziliene
- Bomboane cu fructe in alcool [ - Visine si struguri glasati in fondant
- Fructe glasate in ciocolata
- Bomboane cu martipan [ - Glasele
- Martipan de diferite culori glasat in ciocolata
- Enescu
- Trufe
- Bomboane cu crema ganaj |- Triple-sec
- Muss-cafe
Trei alune (noisettes)
- Trei migdale (amandes briches)
- Bomboane cu fructe uleioase <- Crizete
- Crochete
Baton pralina
- Bomboane cu fructe confiate {- Carpati
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- Mignonette glasate in ciocolata
- Cu lapte
- Caramele | - De cacao
- De cafea
- Caramele

10.2. Procese tehnologice ale bomboanelor fondante
Retetele sortimentelor de bomboane fondante
(cantitati pentru 1 kg bomboane)

Materii prime U.M. | Bomboane | Cremoze de | Bomboane Paveuri Braziliene
fondante vanilie cu cu nes din fondant
asortate ciocolata
Zahar g 350 - - - _
Nuci miez i . g 90 - - - -
Glucoza }P"™n'Pan o 10
Vanilina pura g 0,1 0,1 B — —
Zahar farin pt. dresat g 7,5 - - — —
Cafea prajita g 1 - - - 25
Cacao g 1 - _ -
Esente diferite g 2,5 - 2 3 B
Sare de lamaie g 0,15 - - 1 —
Culori alimentare diferite g 0,4 - - 0,25
Fructe confiate g - - - 250 100
Ciocolata cuvertura g - 400 300 _ 300
Ulei comestibil rafinat ml - _ 20 - 15
Fondant alb de bombo-
nerie g 600 670 680 880 660
Cafea Nes g - - 5 - -

BOMBOANE FONDATE ASORTATE (DIN MARTIPAN CU NUCI)

Din zahar, miez de nuca si glucoza, se prepara un martipan obisnuit care se imparte apoi in 10
parti egale. Apoi, fiecare diviziune se coloreaza in interior, dupd gust, astfel: vanilie, lamaie, fistic,
oranj, fructe, violet, cacao, moca. Se intinde apoi cu merdeneaua fiecare bucatd de martipan si se
taie (dreseaza) in diferite forme:

- vanilie - forma ovala;

- lamaie - forma rotunda, apoi aplatizata:

- fistic - forma rotunda;

- oranj - forma de para sau semilund;

- fructe - forma rotunda;

- violet - forma ovala;

- cacao - forma rotunda;

- moca - forma rotunda sau baton.

Se lasd sa se zvante putin, dupa care se glaseazd in fondant colorat, fiecare sortiment dupa
specificul si gustul sau. La unele se face cite o garniturd din fondant cu ajutorul crosetei, iar la
altele se decoreaza cu diferite baroturi (cafea, cacao, nuci etc.):

- astfel, la fondantele de vanilie se glaseaza in fondant alb cu garniturd de barot rosu de nuci;

lamaie - glazura de fondant galben cu garnitura de barot verde;

fistic - fondant verde, garnitura coarda;
oranj - fondant oranj, garnitura para cu coarda (semiluna, cu coaja de portocald);

- fructe - fondant roz si garniturd coarda;
violet - fondant violet, garniturd coarda ovala, barot violet;
moca - fondant moca, forma ovald cu un punct de cacao.

CREMOZE DE VANILIE iN CIOCOLATA
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Pentru prepararea cremozelor sunt, In primul rand, necesare capse de lemn cu margini, avand
latimea de 35 - 40 cm, lungimea de 70-75 cm si inaltimea de 5 cm. si forme de ghips pentru fiecare
sortiment 1n parte, ingirate si lipite pe linii ce lemn. De asemenea, mai este nevoie de amidon
pulbere, uscat, pentru a se putea face mularea formelor. Inaintea mularii amidonul este afanat cu un
tel. Amidonul se introduce in capse si se rarefiaza cu un tel mic. Se niveleazad apoi cu linia, dupa
care se preseaza, formele in pudrd. Este necesard o pélnie (conicd cu un bat lung), care serveste la
oprirea curgerii fondantului. Fondantul se infierbanta la foc, apoi se subtiaza cu apa cat este nevoie,
dupa care se adauga aromele si culorile respective si se amesteca panad la omogenizare. Se toarna
apoi, cu ajutorul unei palnii, in formele mulate, in praful de amidon. Dupd ricire se scot
bomboanele din pudra pe sita si se perie de amidonul ramas pe ele. Se glaseaza, apoi, in ciocolata
cuvertura cu ajutorul unei crosete corespunzatoare marimii bomboanelor.

Asemandtor cu cremozele de vanilie glasate in ciocolata se prepara si alte cremoze, cu mici
deosebiri in ceea ce priveste aromatizarea si colorarea fondantului. Astfel:

- cremoze de cacao:- in loc de esentd de vanilie se foloseste esentd de rom si cacao pentru
aromatizarea produsului;

- cremoze de cafea (nes) - In loc de esentd de vanilie se foloseste cafea sau nes;

- cremoze cu fistic - se foloseste esenta de fistic si colorant verde;

- cremoze de ldmaie - esentd de lamaie si colorant galben;

- cremoze de portocale - se foloseste esenta de portocale si culoarea oranj.

- cremoze de zmeurd in ciocolata - se foloseste esentd de zmeurd, sare de lamaie si culoare
alimentara rosie;

- cremoze oranj in ciocolata - la fondant, in loc de vanilina, se foloseste razatura de portocale,
sare de lamaie si culoare alimentard oranj; pe fiecare bomboana se fixeaza, dupa glasare, cate o
bucaticd mica de coajd de portocald confiatd, tdiatd cu duiul mic; formatul bomboanelor se
recomanda sd imite pe cel al feliilor de portocale sau al feliilor de lamaie (semicerc);

- cremoze cu pralind in ciocolata - la fondant se adauga alune turcesti, prajite si rafinate fin,
precum si vanilind purd. Bomboanele se decoreaza deasupra cu barot din alune turcesti prajite. Se
recomanda ca acestor bomboane sa li se dea forma de bastonase.

PAVEURI DIN FONDANT
Fondantul se infierbanta la 40°C, dupa care se coloreaza, se aromatizeaza. Pentru sortimentele
cu aroma de fructe se adauga sarea de ldmaie si fructele confiate tocate. Se toarnd apoi compozitia
in tavi Tmbracate cu hartie pergament (tdvile vor avea margini mici - maximum 12 mm). Dupa
racire se portioneazd n forme dreptunghiulare cu laturile de 3 x 1,5 cm. Dupd portionare se
impacheteaza in celofan alb.

BRAZILIENE (IN CIOCOLATA)

Se prepard un fondant tare din zahdr si glucoza. Acesta se introduce Intr-un vas, se adauga
frisca dupa ce fondantul s-a incalzit putin, se introduce apoi cafeaua, amestecandu-se bine. Aceasta
compozitie se introduce Intr-o palnie de tabla cu care se toarnd formele ovale, imprimate anterior, in
capse, cu pudra de amidon. Bomboanele rezultate se glaseaza in ciocolata cu adaos de ulei.

10.3. Procese tehnologice ale bomboanelor cu fructe in alcool

Retetele sortimentelor de bomboane cu fructe in alcool
cantititi pentru 1 kg produs finit)

U.M. Visine in Visine in alcool Struguri in alcool
Materii prime fondant glasate in ciocolati glasati in ciocolata
Visine in alcool g 120 250
Fondant alb de bomboane g 400 500 500
Fondant de cacao g 470 _ -
Barot din fondant cu cacao g 30 50 50
Esenté de rom ml - 5 5
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Ciocolata cuvertura g - 275 275
Ulei comestibil ml 25 25
Vanilina pura g - 0,15 0,15
Struguri in alcool g — - 275

VISINE iN FONDANT (CACAO)

Visinele scoase din alcool se sorteaza, alegandu-se cele mai mari §i se asaza pe site pentru a se
zvanta, dupa care se trag in fondant. Visinele mici se trag in fondant, de doud ori; in cazul in care
sunt uniforme, se trag obignuit in fondant. Dupa ce visinele au fost trase In fondant alb si racite, se
trag din nou in fondant de cacao, care trebuie sa fie mult mai rece decat fondantul alb, pentru a-si
mentine luciul. Visinele trase in fondant de cacao se scot pe barot de cacao din fondant. Daca
visinele, dupa fondantul alb, se trag in fondant de fructe (roz), se numesc ,.serize". In acest caz
decorul se completeaza cu cate o codita de cireasa uscata.

VISINE iN ALCOOL GLASATE iN CIOCOLATA

Visinele scoase din alcool se sorteaza la fel ca si in cazul visinelor in fondant. Se asaza pe site
si se lasa putin pentru a se zvanta. Visinele mai mari se glaseaza o singura datd in fondant alb, iar
visinele mici se glaseaza de doud ori in fondant alb. Dupa ce visinele au fost glasate in fondant alb
si fondantul s-a intarit, ele se glaseaza in ciocolatd cuvertura preparatd cu ulei; cu ajutorul unei
crosete rotunde. Cu ajutorul crosetei intoarsd invers (cu inelul pe verticald) se face pe suprafata
rotunda a fiecdrei vigine cate o dungulitd. Visinele se pot aseza imediat pe barot din fondant de
cacao sau direct pe hartie pergament, in acest caz, dupa intarirea ciocolatei, visinele se invelesc in
staniol de diferite culori.

STRUGURI IN ALCOOL GLASATI iIN CIOCOLATA
Se prepard la fel ca visinele in alcool glasate in ciocolatd, cu deosebirea cd, la aceastd reteta,
visinele se 1nlocuiesc cu struguri. Fondantul de fructe se inlocuieste cu fondant colorat verde si
aromatizat cu esentd de fistic.

10.4. Procese tehnologice ale bomboanelor pe baza de martipan
Bomboanele din aceastd grupa folosesc ca semipreparat de baza martipanul. Aspectul
comercial si calitatea acestei grupe de bomboane este conditionata de:

a) calitatea martipanului;
b) tehnologia de preparare;
c) modul de prezentare si pastrare.

Avand ca semipreparat de bazd martipanul, bomboanele din aceastd grupa prezinta
urmatoarele caracteristici:

- au valoare energetica furnizatd de glucide si lipide care provin din fructe uleioase folosite la
prepararea martipanului;

- utilizand fructele uleioase, au gustul mai putin dulce si caracteristic acestora;

- sunt foarte variate ca formd, imitand cu usurinta aspectul de fructe, legume, jucarii, pasari
etc.;

- sunt viu colorate, avand un efect deosebit asupra aparatului vizual si, implicit, asupra

procesului de digestie;

- glazura de la suprafatd este formata din sirop caramel sau ciocolatd cuvertura:

- cele glasate in sirop caramel necesitd conditii speciale de pastrare (vid sau dulapuri cu var
nestins) sau comercializarea imediat dupa preparare.

Din grupa bomboanelor cu martipan fac parte:
- glasele;
- martipan de diferite culori, glasat in ciocolata.
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GLASELE

Cantitati pentru 1 kg:

- fructe confiate asortate 250 g; martipan din sdmburi grasi 350 g: miez nuci 50 g; cacao 5 g;
glucoza 50 g; esente 5 ml; sare de lamaie 1 g; cafea 5 g; colorant 0,5 g; zahar 400 g; ulei 10 ml.

Se foloseste martipan bine omogenizat, care se coloreaza in toate variantele posibile,
aromatizandu-le corespunzator. Din acest martipan, combinat cu: fructe confiate, cacao, jumatati de
nucd, alune, ciocolata etc., se dreseaza manual sau prin decupare diferite forme cu aspect de fructe,
legume, flori, jucarii etc. Pentru realizarea acestor bomboane se procedeaza astfel:

- martipanul se intinde intre doud scandurele, pentru ca glaselele s fie aproximativ de aceeasi
marime;

- se decupeazd cu duiul sau cu alte forme si se dreseaza dupd imaginatia lucratorului, cu
ajutorul zahdrului farin (sau amidonului);

- dupa ,,dresare", figurinele obtinute se lasa la zvantat;

- fiecare este apoi atasatd intr-un carlig special din metal, cu ajutorai caruia se introduce
complet in sirop cu proba de caramel (bomboand casantd). Pe masura ce se scot din sirop, carligele
sunt asezate pe un gratar fixat intr-un ax, pentru scurgerea surplusului de sirop;

- se scot din carlige si se asaza pe masa de marmurd unsd cu ulei pana la racirea completa,
punandu-se apoi in chese mici de bomboane.

Stratul subtire din sirop cu probd de caramel, care formeaza glazura fiecarei glasele, este
foarte higroscopic, impunand servirea bomboanelor imediat dupa preparare.

MARTIPAN iN DIFERITE CULORI, GLASAT iN CIOCOLATA
Bomboanele martipan sunt formate din doua componente de bazd: martipan si ciocolata.
Pentru o prezentare cat mai placutd si variata, martipanul poate fi prelucrat ca atare sau se poate
combina cu fructe confiate, cacao. Adaosurile folosite fiind in cantitate micd influenteaza foarte
putin valoarea alimentara, dar mai mult aspectul comercial.

MARTIPAN CU FRUCTE CONFIATE

Cantitati pentru 1 kg: zahar 800 g; miez nuci 150 g; glucoza 50 g; vanilind 0,1 g; fructe
confiate 150 g.

Se prepara martipanul obisnuit, care se coloreazd in oranj si se aromatizeazd cu esentd de
portocale, procedandu-se dupa cum urmeaza:

- se Intinde cu merdeneaua intre doud scandurele cu grosimea de 1,5 cm, obtinand o foaie de
aceeasi grosime;

- se decupeaza cu un dui mare (diametrul de 2 cm);

- fiecare bucatica de martipan se dreseaza in forma rotunda sau ovala (fig. 25);

- dupa zvantare se glaseaza fiecare bomboanad in ciocolatd cuvertura si se decoreaza cu coji de
portocale confiate, bine scurse de sirop;

-se asaza la chese si sunt comercializate la kilogram, sau se pot ambala in cutii speciale.

MARTIPAN DE CACAO

Cantitati pentru 1 kg: martipan de nuci 475 g; cacao 25 g; vanilind 0,1 g. esenta rom 0,5 ml;
zahar farin 15 g; fondant de bombonerie cu cacao 540 g.

Martipanul obisnuit se combind cu cacao §i esentd de rom, omogenizandu-se pana devine o
pastd usor de modelat;

- se Intinde martipanul, in foaie groasa de 1,5 cm, dupd care se decupeaza §: apoi se dreseaza
in forme rotunde;

- pentru acelasi sortiment de bomboane se poate dresa martipanul in batoane de 1 cm, care se
taie In lungime de 1,5 cm;

- bomboanele obtinute se glaseazd apoi in fondant colorat cu cacao si se decoreaza cu coarda
din fondant pentru cele rotunde si cu urmele crosetei cu mai multe brate pentru batoane.
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MARTIPAN GLASAT iN CIOCOLATA (1 KG)

Se pregateste martipanul obignuit 900 g, dupa care:

- se Tmparte n doua buciti egale;

- una din bucdtile de martipan se combind cu cacao (20 g) si esentd de rom (2 ml), pana este
bine omogenizata; cealaltd raimane alba;

- fiecare bucata de martipan se intinde In grosime de 1,5 cm;

- se suprapun cele doud foi, avand grija ca inainte de suprapunere sa se indeparteze stratul de
amidon, pentru a se lipi intre ele (eventual se ung ou sirop);

- se taie martipanul in straifuri late de 3 cm;

- fiecare straif se acopera complet cu ciocolatd (120 g) atat la suprafatd, cat si pe partile
laterale;

- se portioneaza apoi in bucati de 1,5 cm.

10.5. Procese tehnologice ale bomboanelor pe baza de crema ganaj

Bomboanele cu crema ganaj prezinta un grad de finete deosebit, pus in valoare de prezenta
celor doud componente de baza: ciocolata si frisca. Combinarea celor doud materii prime in diferite
variante, prin prelucrarea la rece sau la cald, favorizeaza obtinerea unor bomboane cu forme
diferite, cu gust placut, usor amarui si cu valoare energetica crescutd. Energia furnizatd de aceste
bomboane este in egala masura data de glucidele sub forma de glucoza, fuctoza si lactoza, sau de
fosfolipidele din frigca si lipidele vegetale din ciocolata.

Desi cantitatea de lipide prezente in componenta acestor bomboane este crescuta, ele se digera
totusi usor, intrucat contin acizi grasi polinesaturati si sunt pregétite prin prelucrare la rece sau prin
fierbere, favorizand descompunerea rapida a acestora.

Spre deosebire de alte grupe de bomboane, prezinta dezavantajul ca nu se pot pregati decat in
sezonul rece, favorizdnd usor procesul de fermentatie si. respectiv, alterarea. Din grupa
bomboanelor cu crema ganaj fac parte:

- bomboane ,,Enescu";

- bomboane trufe;

- bomboane triple-sec;

- bomboane muss-cafe.
BOMBOANE ,,ENESCU"

Cantitati pentru 1 kg: coji de portocale confiate 200 g; ciocolata cuverturd 225 g; frigca 300 g;
ciocolata menaj 300 g.

Denumirea este datd in cinstea marelui compozitor §i violonist George Enescu si in
concordanta cu portativul muzical constituit ca decor la suprafata fiecarei bomboane.

Acoperitd complet in ciocolatd, crema ganaj fiartd (v. ,,Semipreparate") stabileste forma
bomboanei, determinandu-i gustul, aroma si, Tn mare parte, valoarea nutritiva. Pentru pregatirea lor
se procedeaza astfel:

- se scurg cojile de portocale de sirop;

- se Indeparteaza partea alba de la suprafata cojii si se lasa la zvantat;

- se decupeaza cojile de portocale cu un dui, avand diametrul de 2,5 cm;

- se folosesc cate doud capacele pentru fiecare bomboana;

- unul din capacele se asaza pe plansetd cu partea lucioasd in jos, reprezentand baza
bomboanei;

- deasupra fiecarui capacel se toarnd crema ganaj fiarta, cu posul cu dui (acelasi cu care s-au
decupat cojile), dandu-i indltimea de 3 cm;

- se lasa la rece pana la solidificarea completd a cremei si apoi se glaseaza complet fiecare in
ciocolata cuvertura;

- se ataseaza al doilea capacel din coaja de portocala in partea superioara a bomboanei, avand
partea lucioasa in sus;

- peste coaja de portocald se executd decorul cu ciocolatd cuverturd, folosind un cornet de
hartie cu care se imita un portativ muzical cu note.
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Dupa racire, fiecare bomboand se asazd in chese critici speciale si se comercializeaza la
kilogram.

TRUFE (1 kg)

Aspectul de movilitd neuniforma, pudratd la exterior cu cacao, le da posibilitatea sa fie usor
recunoscute din gama larga a, produselor de bombonerie.

Pe langd valoarea energetica, trufele au si un rod stimulativ remarcabil, furnizat de prezenta
theobrominei provenita din ciocolata si cacao. Pregatirea trufelor presupune urmatoarele faze:

- pregatirea cremei ganaj din frisca lichida (335 ml) si ciocolatd menaj (335 g);

- dupa racire si spumare, se toarna crema cu posul cu dui pe planseta presaratd cu zahar farin
(35 g) sub forma de movilite mici;

- se lasa la rece pana se intareste bine crema;

- fiecare bomboana se trece prin ciocolatd cuvertura (350 g) si se asaza peste pudra de cacao
(75 g). Cu ajutorul degetelor de la mana dreapta se da aspectul de movilita neuniforma;

- se lasa din nou la rece;

- se agaza la chese §i se pudreaza usor ou cacao la suprafata, comerciali-zandu-se la kilogram.

Trufele se mai pot prepara si in altd variantd, folosind crema de unt in locul cremei ganaj,
avand, insd, aceeasi tehnologie de preparare, acelasi aspect, dar cu scaderea gradului de finete si
cresterea gustului dulce. Pudra de cacao este aplicatd direct peste crema, fara sa se mai gloseze in
ciocolata.

TRIPLE-SEC (1 kg)

Este un sortiment de bomboane a caror denumire este determinata de cantitatea de lichior si
esentd triple-sec addugatd in crema de baza. Cantitatea sporitd de alcool si ciocolatd asigura
bomboanelor o valoare energetica mare.

Pentru preparare se amestecad ciocolata menaj (400 g) cu frisca lichida (150 ml) si se dau in
fiert;

- dupa primele clocote se retrage vasul de pe foc si se adaugd untul (40 g), amestecand pana la
omogenizare;

- cand compozitia este rece se adauga lichiorul, alcoolul si esentele: triple sec (4 ml); de
mandarine (5 ml);

- se spumeaza bine cu ajutorul unei lopetele sau la robot, pana isi modifica consistenta si se
deschide la culoare;

- dupa intarirea compozitiei se intinde 1n batoane groase de 1,5 cm, care se asaza unele langa
altele pe planseta pudratd cu zahar farin (50 g);

- se lasa la rece si se taie apoi In bucati lungi de 3 cm, cu ajutorul cutitului introdus in apa
fiarta;

- fiecare bomboana se glaseaza complet in ciocolata cuvertura (500 g), avand ca decor urmele
crosetei;

- sunt comercializate la kilogram, sau ambalate in cutii speciale, In combinatie cu alte
sortimente.

MUSS-CAFE (1,5 kg)

Sunt bomboane de forma patratd, glasate complet in ciocolatd cuvertura. Spre deosebire de
celelalte sortimente au un rol stimulativ accentuat, determinat de prezenta ciocolatei, cafelei si
romului, Sunt foarte sensibile la diferentele de temperatura, fiind greu de pregatit in sezonul cald;

- se bate frisca (300 ml) si, separat, se pregateste ciocolata cuvertura (600 g);

- se amestecd frisca batutd cu cafeaua macinata (15 g), alcoolul (15 ml), romul (30 ml) si
vanilina (0,01 g), combinandu-se apoi cu ciocolata cuvertura;

- se amestecd lejer §i crema obtinutd se intinde imediat in grosime de 1,5 cm pe hartie
pergament, pudratd cu zahar farin;

- se lasa sd se intareasca bine crema si, cu un cutit fierbinte, se taie in bucati patrate cu latura
de 2 cm.
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- se glaseaza fiecare bucatd in ciocolatd cuvertura, avand ca decor urmele crosetei, completat

de firisoare de cafea (eu boabe) fixate deasupra bomboanei cu ajutorul unui betisor.

Dupa solidificarea ciocolatei, bomboanele sunt ambalate in cutii speciale sau comercializate la

kilogram.

10.6. Descrierea proceselor tehnologice ale bomboanelor cu compozitie spumoasa

Retetele sortimentului de bomboane cu compozitie spumoasi
(cantitati pentru 1 kg produs finit)

Materii prime U.M. Nuga de vanilie cu Nuga de vanilie
nuci glasati cu ciocolata

Oua (albusuri) g 4 3

Zahar g 415 355
Glucoza g 315 280

Nuci miez g 300 130
Vanilie pura g 0,01 0,01
Vafe g 22

Ciocolata cuvertura g 200

Ulei comestibil rafinat ml 25
Amidon praf g 20

NUGA DE VANILIE CU NUCI

Din cantitatea de zahar se pun la fiert 3/4 cu apa cat sa-1 acopere, se amesteca cu o paleta pana
la dizolvarea zaharului, dupa care se spala marginile cazanului in interior. Se infierbanta in alt vas
glucoza, care se adauga in zaharul fiert ajuns la proba caramel.

Separat se bat albusurile cu restul (1/4) de zahar, dupa care se introduce siropul in suvite
subtiri, amestecandu-se permanent pand ce s-a amestecat intreaga cantitate de zahar si albusuri.
Cazanul cu compozitia se introduce intr-un vas cu apa pe foc (baine-Marie), se amesteca cu o
lopatica pana se ajunge la proba de caramel moale. Se da jos de pe foc, se introduce vanilind si
miezul de nucd taiat i se amesteca pand ce compozitia cu fructele devine uniforma. Se toarnd in
capace care, in prealabil, au fost imbracate in interior cu foi de vafe.

NUGA DE VANILIE GLASATA iN CIOCOLATA
Se prepara dupa indicatiile retetei de mai sus, cu deosebirea cd compozitia preparata se Intinde
pe masa datd cu praf de amidon, in grosime de 1-1,5 cm. Dupa racire se taie in bucati
dreptunghiulare si se glaseaza fiecare bucata in ciocolatd cuvertura preparata cu ulei.

10.7. Procesele tehnologice ale bomboanelor din fructe uleioase

Produsele de bombonerie din fructe uleioase sunt deosebit de apreciate pentru calitdtile lor
gustative, estetice si energetice. Aceste caracteristici sunt determinate de prezenta celor doua
componente de baza: fructele uleioase si ciocolata.

Utilizarea fructelor uleioase cu alimente de baza furnizeaza un procent ridicat de lipide
vegetale bogate in acizi grasi polinesaturati, vitamine din complexul B si vitamina A, reprezentand
principala sursd de energie calorica, completata de glucidele si lipidele preluate din ciocolata
cuvertura utilizata la glasare.

Bomboanele din aceasta grupd sunt mai putin dulci, au un aspect comercial placut si pot fi
pastrate o perioada indelungata de timp, dacd sunt tinute la rece si ferite de lumina.

Produsele de bombonerie din aceasta grupa sunt mentionate mai jos:

- trei alune (noisettes)

- trei migdale (amendes brochees)

- crizete, - crochete

- baton pralina.

TREI ALUNE (NOISETTES)
Cantitati pentru 1 kg: zahar 450 g; alune 350 g; ciocolata cuvertura 300 g; ulei 15 ml.
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Sunt pregdtite in exclusivitate din alune ca fructe uleioase. Sunt preferate alunele turcesti,
pentru cad au forma rotunda si se pot bine imbina pentm stabilirea formei. Se pot, Insa, prepara si
din arahide. Pe langa valoarea energetica, noisettele sunt apreciate pentru continutul lor in vitamine
din complexul B si vitamina A, saruri de potasiu, fosfor, in plus, energia furnizata de alune este
asimilata in proportie de 80%. Pentru preparare sunt respectate urmatoarele faze tehnologice;

- se usuca alunele, fara sa se coloreze;

- se racesc si se indepdrteazd membrana celulozica;

- separat, se caramelizeaza (se griazd) zaharul pana la culoarea galbena-deschis;

- se adauga alunele si se amestecd compozitia pand se acopera alunele complet cu zaharul
griat;

- se rastoarnd intr-o tavd unsd cu ulei §i se pastreaza la cald, pentru a mentine aspectul fluid al
zaharului griat;

- se scoate cate putin din compozitia respectiva si se modeleaza cate trei alune in linie
dreapta;

- se racesc si se glaseaza apoi in ciocolata cuvertura folosind croseta cu doua brate cu ajutorul
careia imprimam si decorul pe lungimea bomboanei;

- sunt comercializate la kilogram sau ambalate la cutii in amestec cu alte sortimente de
bomboane.
TREI MIGDALE (AMENDES BROCHEES) iN CIOCOLATA

Se pregatesc la fel ca bomboanele ,,trei alune", deosebindu-se de acestea pentru ca inlocuiesc

alunele cu migdale, in procesul de dresare migdalele sunt usor suprapuse.

CRIZETE

Cantitati pentru 1 kg produs finit: zahdr 325 g; susan 350 g; ciocolatd cuvertura 350 g; barot
verde de nuci 15 g; ulei 20 ml.

Au aspectul unei monede, fiind glasate complet in ciocolatd cuvertura. Decorul este
reprezentat de urmele crosetei si in mijloc de firisoare de barot verde. Au ca alimente de baza
susanul, zaharul si ciocolata:

- se toarna susanul intr-o sita deasa;

- se spala la jet de apa rece, pentru a indeparta particulele de praf si pamant;

- se usuca fara sa se coloreze;

- se caramelizeaza (griazd) zaharul pana la culoarea galbena-deschis;

- se aromatizeaza cu vanilina si se adaugd susanul:

- se intinide in stare fierbinte, intr-o foaie groasa de 2-3 mm;

- se decupeaza imediat cu o forma rotunda, avand diametrul de 2,5 cm;
dupa racirea completd se glaseaza in ciocolata cuverturd, cu ajutorul unei crosete cu mai
multe brate, care imprima si decorul caracteristic, completat apoi de cateva firisoare de barot verde
presarat in mijlocul bomboanelor;

- se comercializeazd la kilogram sau sunt ambalate in cutii speciale, Tn combinatie cu alte
sortimente.

CROCHETE
Prezintd aceleasi caracteristici ca si crizetele, pregatindu-se la fel, cu diferenta ca dupa ce s-a
intins susanul in foaie subtire se taie bucati dreptunghiulare 2/3 cm.
Atat crizetele, cat si crochetele se pot prepara din nuci sau alune care pot inlocui susanul.

BATOANE-PRALINA
Cantitati pentru 1 kg: pralind cu alune 700 g; arahide decojite 70 g; zahdr farin 5 g; ciocolata
cuverturda 300 g; vanilina 0,1 g.
Sunt prezentate sub forma dreptunghiulard, glasate complet in ciocolatd si avand ca decor
urmele crosetei (fig. 26). Se obtin procedand astfel:
- se prepara pralina cu alune si barotul cu alune;
- se combina cu vanilina si 1/3 din cicolata;
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- se amesteca panad se omogenizeaza si se obtine o pastd omogena;

- se intinde compozitia in foaie groasa de 1,5 cm, folosind doua scandurele pentru a obtine
aceeasi grasime;

- se lasd la rece sa se intareasca;

- se taie n bucdti dreptunghiulare de 1,5/3 cm sau se decupeaza, cu duiul, forme rotunde;

- se glaseaza complet in ciocolatd cuvertura, avand ca decor urmele crosetei si o jumatate de
aluna sau barot de alune;

- se comercializeaza la kilogram sau sunt ambalate in cutii speciale, in combinatie cu alte
sortimente.

10.8. Procese tehnologice ale bomboanelor pe baza de fructe confiate
Bomboanele din aceasta grupa sunt usor de recunoscut, dupa continutul de bazd format din
fructe confiate, care le imprima gustul dulce si aroma specifica fructelor folosite.

CARPATI

Cantitati pentru 1 kg produs finit: coji portocale 250 g; ciocolatd cuverturd 600 g; miez nuca
200 g.

Se faramiteaza miezul de nuci, nu prea marunt, si se amesteca cu cojile de portocale confiate
care, in prealabil, au fost scurse bine de sirop si tocate marunt. Apoi se introduc intr-un cazanel si se
toarnd peste ele ciocolatd cuverturd, amestecandu-se conltinuu pana la omogenizare.

Imediat se toarna cu lingurita, pe hartie pergament, movilite de aceeasi marime, care se lasa la
rece. Sunt comercializate agezate pe cartonase sau ambalate in cutii speciale.

MIGNONETTE
Cantitati pentru 1 kg produs finit: coji portocale confiate 800 g; ciocolatd cuverturd 350 g; ulei
15 ml
Cojile de portocale confiate, bine scurse si putin zvantate, se taie in bucati lungi de circa 4 cm
si late de 1 cm. Se glaseazad apoi in ciocolatd cuverturd cu ajutorul unei crosete, agezdndu-se dupa
glasare pe hartie pergament si presandu-se cu croseta, pentru a ramane ca decor urmele acesteia.

10.9. Procese tehnologice ale diferitelor caramele

Caramelele formeaza o grupa de bomboane solicitate de toate categoriile de consumatori,
datorita caracteristicilor deosebite pe care le prezinta:

- sunt frumos ambalate in hartie cerata sau staniol diferit colorat, cu efect vizual deosebit;

- au gust placut, caracteristic aromelor folosite (fructe, cacao, vanilie, cafea);

- au valoare energetica mare, asigurdnd cu usurintd refacerea pierderilor normale de energie;

- se pot pastra pana la 15 zile.
Retetele sortimentului de bomboane caramele
(cantitati pentru 1 kg produs finit)

Materii prime U.M. Caramele Caramele Caramele
cu cacao cu cafea cu vanilie
Zahar g 700 700 670
Frigca g 350 350 350
Unt g 100 100 100
Cacao g 65 - -
Glucoza g 100 150 200
Vanilina g 0,5 - 0,5
Cafea g - 30 -
CARAMELE DE CACAO

Se pune zaharul la fiert, Impreuna cu glucoza, frigca si cacao. Se fierb pand la proba (putina
compozitie pusd in apa rece sd formeze o bomboana tare), se adaugd untul amestecand pentru a nu
se lipi de baza cazanului, se aromatizeaza cu vanilind si se rastoarnd pe masa de marmura unsa cu
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unt, intre patru bare de metal. Se lasd pana se raceste complet, apoi se taie, in forme patrate si se
ambaleaza 1n hartie cerata.
CARAMELE DE CAFEA
Se prepara la fel ca cele de cacao, cu deosebirea ca se inlocuieste cacao cu cafea.
CARAMELE DE VANILIE
Fac parte din categoria caramelelor cu lapte. Procesul tehnologic este acelasi ca si la
caramelele cu cacao, cu deosebirea cd nu se mai adaugd decat vanilina.

Anexa 1
Schema tehnologica de obtinere a aluatului oparit

Dozarea componentelor

v

Verificarea calitatii componentelor

v

Prelucrarea primara
<

Fierbere

Adaugare [n bloc

P Temperare

v v

Formarea aluatului |« Incorporare treptata

v

Turnare

Coacere
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Racire

v

Tehnologia preparatelor din aluat oparit

Dozarea componentelor

v

Pregatirea componentelor

v

v

v

Anexa 2

Coii Crema de Frisca Fondant
vanilie ( Fructe) (Jeleuw)
‘ |
< i Taierea capacelor
Umplerea |[——— Asamblarea

_> Decorare 4_

Finisarea *
—> Glasarea >
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Anexa 3
Tehnologia generali de obtinere a aluatului fraged cu grasimi semisolide

| Prelucrarea primara a alimentelor

(Girasimi semisolide |—|

Omogenizarea
componentelor

v

Afanarea si
ridicarea valorilor

v

Stabilirea gradului de

fragezime
| Afanatori I > v
* | (Cresterea osradnlni de

v

>| Aromatizarea |

Lamaie rasa si
vanilina

<—I Racirea

Modelarea
aluatului | Coacereala 180 ... 200 C
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Anexa 4
Schema tehnologica de obtinere a semipreparatelor din ou si faind
- Tehnolagia de pregifive a semipreparafelor din ou i Tdins
T e E Dozaree materiilor prme ; ) : s ; SR
'l' T - B SR
4—1_ Preiucrarca primard i : :
. ! ! s -
[Ouw_] L Aps | [_Eiina ] [ Ulei j—
_ v —
Se spala Se mparie - Se corne |
Se dezinf. tn doud R T Colen TNl
Se separd sau 3 . .- ) L
pt. pigcotiri : . " T
_ ___ W L - ; il : -
Bateréa galbenugurilor cu Baterca aibuguriior spuma
_api gi 0 parle din zahir cu o doww parte de zahic
A B
] | Pormarea compozilici |
” - _ S o Turnavea in forme cores- S e .
R I R punZAl0aTe sortimenteiu e Llatwe T
Anexa 5
Schema tehnologica generala de obtinere a prajiturilor
Dozarea semipreparatelor
Blat sirop crtme ba?ot fondant fructe Confiate
ciocolata
frisca
J

Operatii pregatitoare

AsambYarea - tramparea

- umplerea
- presarea
v - racirea
Portionarea
FinKarea

Aco&:rire - creme
- barotare
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- glasare

Decorare

Ambalarea

Shema tehnologica de preparare a prajiturilor cu blat colorat

Dozarea componentelor

Anexa 6

v

v

v

v

Creme

Sirop cu rom

Blat colorat

Creme,
baroturi,
fondant

Taierea in capace

v

Tramparea blatului

v

>

Umplerea blatului

v

Presarea

v

Racirea

v

Portionarea

v

Acoperirea

v

Decorarea

Ciocolata,
fructe
confiate

<

v

Ambalarea
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Anexa 7
Schema tehnologica de obtinere a prajiturilor cu frisca si foi rulada
Dozarea componentelor

Obtinerea pr$aratelor

v v v v

Foi rulada Sar]ota Frisca batuta Fructe confiate

¢ (ciocolata)

Umplerea

<_

Rularea

v

Racirea

v

Finisarea «¢

Portionarea

Decorarca <
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Anexa 8
Schema tehnologica generala de obtinere a prajiturilor din foi de rulada

Dozarea componentelor

v v v v ooy v

Ciocolata Crema Foi de rulada Sirop de Barot Fructe
preparata trampat confiate
Alifiere Fasonare
Incilzire * v Taiere
fmpartire Trampare €———
v

—»  Umplere

v

Rulare

v
Racire

4‘ Acoperire ¢
v

Portionare

4_

p  Decorare |«

4_

Ambalare

<

Transport

4_

Depozitare

v

Comercializare
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Anexa 9
Schema tehnologica specifica prajiturilor din foi dobos

Dozarea semipreparatelor

v

Operatii pregatitoare

v
v v v

Fasonarea Omogenizarea Temperarea
foilor dobos la cremelor si glazurii de
dimensiuni incorporarea ciocolata
egale ingredientelor

A Ai A

Umplerea foilor cu crema

v

Racirea straifurilor in camere frigorifice la temperaturi de
0-4°C timp de 40-60 min.

v

Taierea in straifurilor si bucati

4_

Glasarea straifurilor in ciocolata <—

<

Racirea glazurii la temp. de 0-4°C timp de 15-20 min.

<_

Barotarea (in functie de sortiment)

<

Asezarea prajiturilor in chese

<

Decorarea

v

Depozitarea la temperatura de 0-4 °C
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Anexa 10

Schema tehnologica pentru prepararea prajiturilor din foi Alcazar si Richard

Dozarea semipreparatelor

v

Operatii pregatitoare

A 4

A 7

v v

Alegerea, Omogenizarea Taierea Temperarea
fasonarea si cremelor si fructelor glazurilor de
in functie de incorporarea confiate ciocolata
sortiment, ingredientelor cuvertura
taierea foilor

A A A A

v

Intinderea cremelor pe suprafata foilor si formarea
straifurilor

v

Racirea straifurilor in camere frigorifice la temperaturi de

0-4°C timp de 1-2 ore.

v

Taierea straifurilor in bucati de diferite forme si marimi

4_

Glasarea

4_

Barotarea (dupa caz)

<_

Decorarea

<

Asezarea in chese

v

Depozitarea la temperatura de 0-4 °C
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Schema tehnologica de preparare a prajiturilor din coji indiene barotate

Dozarea semipreparatelor

v

Operatii pregatitoare

A 4

v

v v

Anexa 11

Fasonarea Omogenizarea Taierea Temperarea
cojilor cremelor si fructelor glazurilor de
indiene incorporarea confiate fondant sau
ingredientelor ciocolata
A A A A

|

Tramparea cojilor indiene

4_

Umplerea cojilor indiene

4_

Asamblarea cojilor indiene

v

Racirea semipreparatelor la temperaturi de
0-4°C timp de 30-40 min.

v

Barotarea

v

Decorareca

\ 4

Asezarea prajiturilor in chese

v

Depozitarea la temperatura de 0-4 °C
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Procesul tehnologic specific prajiturilor din coji merengue

Dozarea semipreparatelor

v

Operatii pregatitoare

A 4

v

v v

Anexa 12

Prelucrarea
ciocolatei
cuvertura

Fasonarea Omogenizarea Taierea
cojilor cremelor si fructelor
indiene incorporarea confiate
ingredientelor
A A A

A

\ 4

Umplerea cojilor cu crema si asamblarea

v

Glasarea

v

Barotarea (dupa caz)

v

Asezarea prajiturilor in chese

v

Decorarea cu fistic

\ /

Depozitarea la temperatura de 0-4 °C
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Procesul tehnologic specific prajiturilor specialitati de ciocolata

Dozarea semipreparatelor

v

Operatii pregatitoare

A 4

A 7

v v

Anexa 13

Fasonarea Omogenizarea Taierea Prepararea
capacelor de cremelor si fructelor ciocolatei
langues de incorporarea confiate cuvertura
chat ingredientelor

A A A A

<

Umplerea capacelor sau turnarea cremelor

<_

Racirea semipreparatelor

4_

Glasarea

4_

Racirea glazurii

4_

Decorareca

<_

Asezarea in chese

<

Introducerea prajiturilor in tavi

v

Depozitarea la temperatura de 0-4 °C
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Anexa 14
Schema tehnologica generala de realizare a torturilor

Proces tehnologic de preparare a torturilor

| Dozarea semipreparatelor |

Elaturi Toi | Siropuri | | Crema | Nuci,.s‘rafide,frucre | Baroturi | |C|oco|a‘ra1‘ondan‘r |Elemen‘re de
| | confiate ‘ | decor

Unifermizarea|| Aromatizarea si Alegerea Incalzirea A legerea |
semipreparate|| colararea in ton || ©@mogenizarea si Usearea decojirea si| | baraturilor in fondantului| |zl zmentelor de
lar si taigrea cu crema gdaugqr‘ea diferitelor maruntirea ton cu restul tablarea decor in ton cu
blatului in trei ingrediente semipreparatelor ciocolatei | loptul

capace

| | —

Umplerea
Racirea cremei

Glasarea sau
barotarea

Tramparea

4 zezarea pe suport

becorarea

Prezentarea si
ambalarea

Servirea
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Schema tehnologica generala de obtinere a fursecurilor

Prepararea aluatului fraged

I

Racirea aluatului fraged

v

Intinderea aluatului in foi

v

Taierea aluatului in diferite forme

v

Modelarea in functie de produs

v

Coacerea aluatului divizat

v

Umplerea fursecurilor

v

Finisarea

v

Portionarea

v

Ambalarea

v

Depozitarea

Anexa 15
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Anexa 16
Schema tehnologica de obtinere a fursecurilor pe baza de grasimi

Dozarea materiilor prime

Prelucrarea primara:
grasimi, oua, zahar, faina, arome, creme, ciocolata

Omogenizarea materiilor prime
Aromxzarea
Formarea compozitiei finale
Turnarea compozitiel in functie de fursec

Coacerea

Umplerea

Finisarea

Ambalarea

Depozitarea
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Anexa 17
Schema tehnologica pentru prepararea fursecurilor din aluat foietaj

Dozarea materiilor prime si auxiliare
Framantarea aluatului

Amestecarea componentelor
si obtinerea umpluturii

Divizarea umpluturii

Intinderea e*uatului
in foi (laminarea)

Taierea in diverse forme

Umplerea bucatilor
de aluat si liiirea lor

Ungerea suprafetelor
produselor cu ou

Coace%a
Racirea
Ambalarea

Depozitarea
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Schema tehnologica de preparare a fursecurilor din Langues de chat

Dozarea materiilor prime

Frisca

v

v

Zahar farin

v

Albusuri

L p| Formarea

v

Faina

v

compozitiei

v

Tos

Afanarea
compozitiei

v

Turnarea

v

Coacerea

v

v

Modelarea —p

Umplerea

Decorarea P

Glasarea

v

Ambalarea

v

Depozitarea

Anexa 18
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Anexa 19
Schema tehnologica de preparare a fursecurilor din albus

Dozarea materiilor prime

v v v

Zahar Albus Coloranti Arome Ciocolata
Incalzire —» Spumarea albusurilog Prelucrarea
la 55-60°C
Colorarca €—— Racirea
37 - 40°C

Aromatizarca €——

Turnarea compozitiei
cu posul cu sprit

Uscarea in duman
8 -10 ore

Glasareca ¢

Ambalarea

Depozitarea
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Anexa 20
Schema tehnologica pentru prepararea fursecurilor pe baza de foi dobos si rulada
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 Operatii peeliminre. |
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_ | S | -

1[ Formarea foilor dobos Omogenizarea cremelor Prelucrarea ciocalatet |
| saua foilor ruladi la si incorporarca ingre- cuverlurd sau a fon-
dimensiun cgale , dientelor (dupd caz) dantalui
_ : '
e - v

] l-.ir:plr..rca foilor | ~——--——|__EF',:"¢=' f2 37 ... 40°C _a

r Racirea :,t':_::‘;[pmduwtm —[
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| Amhalarea . SR —
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i Depozitares
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Anexa 21

| Dozarea materiitor prime |

' S RE— ; 4 l .
WA s
Albuguri | 1-”‘“_ Fahs Faina Qua Coii de
| ‘ n:r{" ] poriccale
o g 5 o

7 ; T I I

:_ Formaran oompoziiie: i
s, i l

[ timeca ]

|
SR, e

]_" B Cogeerea i
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l Glasarea ]
_e
L Rarotarea _i
]
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|
I i)urxn(-..-.!'s- rea j
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Anexa 22
Schema tehnologica de obtinere a inghetatei
Dozarea materiilor prime =i auxiliare
Operatii preliminare
I
| | | | |
Spalarea, di fPrlegelltirea Alegerea Dizolvarea Prepararea
dleszectarea teritelor fructelor si stabilizatorilor | |fructelor
sl sl;iargerea materii prime prepararea lor in apa sau in aleloase
oualor

lapte

Formarea compogitisi prin amestecarea elamentelor components

Pasteuzarea compozitie (la temperatura de 78-8o grads C)

Strecurarea compozitiet

Racirea compozitiad

Inghstarsa compozitis

Depozitarea inghatatei

Servirea Inghetatei
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Anexa 23
Schema tehnologica de preparare a inghetatelor pe baza de lapte

Dozarea materiilor prime si auziliare

I
| | | | | |
| Zahar | |Lapte Prallf | | Dua | I Ftabilizarori | %—‘ Arome
| Late lichid | | Spumare | ‘Dizolvare ‘ 2 (vanilie
I

fistic,

£acao,

—> ‘ Incalzira | ‘ £ fructs)

| cmogenizare |3>| Amestecara |{—
' |

‘ Amestacare |<‘{ Spumare |
I

Incalzire 7o-80C

Fierbere

I
Strecurare

Racire

[
Aromatizare £

I
Inghetare || Depozitare — Servire

Cofetar - patiser 186



