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INTRODUCERE

Sénatatea omului depinde in principal de organizarea corectd,
fundamentati stiinfific a alimentajiei. Particularitatea organiza-
rii ei constd in faptul ca hrama trebuie si satisfacd nu numai
cantifativ, dar si calitativ necesitifile fiziologice ale organismu-
lui uman, si rdspundi necesitdfilor acestuia.

In conditiile contemporane alimentajia publicd treptat trece
pe calea industrializarii. Se creazi intreprinderi moderne, utila-
le cu mijloace tehnice perfecte; la ele se utilizeaza tehnologii
progresive, se aplicd pe larg organizarea stiinfificd a muncii si
productiei, se intreduc noi forme de desenvire.

In sortimentul intreprinderilor de alimentafie publicd de rind
cu felurile de mincare de carne, peste, legume, oud si lapte un
loc deosebit ocupa produsele de cofetirie — patiserie: bliniile,
clatitele, pateurile, prajiturile, torturile, biscuitii, turtele dulci
elc. Pentru aceste produse este caracterislicd o mare varietate
si calitate inalta.

Specialitdfile de paliserie joacd un rol important in alimenta-
{ia populatiei. La baza lor std fdina, care contine o cantitate
considerabila de glucide sub forma de amidon, precum si protei-
ne vegetale. Amidonul se transforma in organism in zahar si
serveste drept sursd principald de energie, proteinele sint mate-
rial plastic pentru construirea celulelor si fesuturilor. Majoritatea
produselor de patiserie contin zahir, datoritd cdrui fapt ele se
imbogétesc cu glucide libere. Ouéle, folosite la prepararea multor
produse, contin proteine cu valoare deplind, grasime, vitamine.

Datorita folosirii oudlor, griasimilor (unt de iriscd, marga-
rind} sau a produselor bogate in grisime (lapte, friscd, sminti-
nd) produsele de patiserie coniin multe vitamine. La prepararea
produselor de patiserie se lolosesc condimente si alte substanie,
care nu numai ¢d imbunatafesc gustul si aroma acestor produse,
dar si accelereazéd asimilarea lor.

In ultimii ani a crescut productia de semifabricate pentru
prepararea produselor de patiserie: dospit, férimicios, foitaj,
creme, pomezi ete. Semifabricatele se produc in seciiile de co-
ictarie de la fabricile-producdtoare. Prepararea centralizata a
semifabricatelor permite de a spori calitatea producjiei livrate
¢i de a organiza mai rajional procesul tehnologic.

In condijiile productiei contemporane cofetarul ftrebuie si
posede anumite cunostinte si deprinderi praectice. Conform ea-
ructeristicei de calificare cofetarul trebuie sé cunoascid: prinei-
palele caracteristici ale materiei prime si semifabricatelor, calita-
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{ile de fdind si proprietdiile ei; metodele arganoleptice de eva-
luare a calitdfii materiei prime i semifabricatelor; tehnologia si
regimul de preparare a produselor de patiserie, a_cremelor si
pomezii, melodelor de ornare a produselor cu pomada, marfiparn,
ciocolatd, cremd, regulile de exploatare tehmica a utilajului, me-
iodele de consumare economicd a energiei: ordinea de folosire a
culegerii de refete; cerintele fajd de calitatea productiei fabricate;
felurile de rebut si misurile de prevenire si lichidare; procedeele
avansate de muncd, modele ralionale de organizare a muncii
si cerintele fatd de inirefinerea locului de mupcd, masurile de
securitate a muneil.

Cofetarul trebuie si posede simtul mirosului, sd imbine reu-
sit substanfele guslative in diferite proportii peniru obfinerea
produselor cu gust i aroma fina. g

Manuahil de fafa este destinat pentru scolile profesional-teh-
nice ce pregitese cofetari, In legaturd cu creglered cerintelor
fata de calificarea cofetarilor in manual se acordd atenjie mu
numai pregatirii materiei prime, prepararii semifabricatelor $i
produselor gata, dar $i proceselor, ce au loc la framintarea alua-
tului §i coacerea produselor, precum si motiviril metodelor de
preparare a diferitelor feluri de aluat. ;

In manual si-a gisit reflectare experienfa de perfecfionare
a unor procese de productie prin introducerea organizirii sliim-
fifice a muncii.

Capitolul 1

CARACTERISTICA MATERIEI PRIME S1 PREGATIREA
EI PENTRU PRODUCTIE

Pentru prepararca produselor de patiserie se folosese diferite
produse de bazd si auxiliare, care se supun prelucririi si tratarii
in dependenti de structura si destinafie.

Principalele feluri de materie prima folosite in patiserie sint
faina. zaharul, untul, oudle. Se mai iolosesc produsele lactate,
fructele, wimul, nucile, diferite esenfe, afinatori si alle produse.

Calitatea materiei prime lrebuie si corespunda cerintelor, sta-
hilite de standardele de stat si conditiilor tchnice, iar coloraniii,
cerinielor regulilor sanitare in vigoare. De aceea prezinta o mare
impentan{a organizarea corectd a péastrarii materiei prime.

In depozitul pentru pastrarea produselor uscate (idina, zahar,
amidon) trebuie sa se menjind temperatura de circa 15°C si vmi-
ditatea relativa a aerului de 60—50%. In inciperea, unde se pas-
treazd produsele ugor alierabile, temperatura 1u trebuie =a fie
mai mare de 5°C. Maleria primi in stare congelatd se va pasira
La temperaturi sub zero.

Substantele aromatice, vinurile si compoturile se vor pasira
iutr-o incipere aparte, peniru a evila réspindirea mirosurilor
asupra altor produse.

in acest capitol se analizeazi principalele Teluri de materie
primi folosite la prepararea produselon de patiserie, cerinfele
fa{a de calitatea lor si pregélirea lor peniru a Ii folosite in pro-
cuctie.

§ 1. Fiina si amidonul

Fiina. Fiina de griu este un produs pulverulent ebfinut prin
pificinarea boabelor de griu. In arlicolele de paliserie se foloseste
fdind de calitate superioari, de calitatea 1 §i 2. Ea inird n com-
pozitia tuturor felurilor de aluat, preparate la intreprinderile de
alimentatie publica.

Faina de griu de calitate superipard este
foarte moale, de mécinare find, culoare albd cu o nuanfa crem
abea perceptibild, gust dulceag. Din aceastd faina se prepara
torte, vafele, prajituri si diferite produse din aluat dospit.

Sdina de griu de calitatea 1 este moale, dar
de o micinare mai pufin find decit cea de calitale superioara,
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culoare albd cu nmantd galbuie. Din aceasta faina se prepara
turte dulci, prajituri si arlicole din alual dospit. Lo

Fiina de gritu de calitalea 2 este de un maciiiy
mai grosier decit faina de calitatea 1. Are culoare alba cu nuan-
ta galbuie sau surie bine vizibila. Aceastd faina in cantitafi mici
este folosita la prepararea turtelor si prajiturilor eftine.

Calitatea [8inii se determind dupi culoare, umiditate, mieinis,
miros, gust, activitate, continutul de substanie proteice, glucide:
grasimi, fermenti, subslanie minerale, impuritaji didunatoare s
metalice.

Compozitia chimica a ldinii depinde de compozifia griului, ca-
litatea fainii si regimul de mécinare.

Fiaina de calitafi inferioare are culoare mal inlunecald si neo-
mogend, fiind determinala de culparea si cantitatea de tarifa.
Fiina de calitate superioard si de calilalea | este albd cu quauila
gilbuie. In multe cazuri dupa culoare poate fi determinata cali-
tatea fainii.

Umiditatea are o mare importan{a alit la pasirarea, cit si la
prepararea din ea a produselor, Dupa standard ea trebuie s& lie
de 14,5% si s nu depaseased limila de 15%. Toate refetele sini
caleulate dupd aceasta vmiditate. In faina cu wmnidilate sporila
s¢ creeazd condilii Tavorabile pentru dezvoltarea mueegainlui §i
infoctarea cu daunitori ai fainii. Din aluatul, preparal din aceas-
{a faina, se obfin cu mult mai pujine produse; Mai mult ca alil,
daca umiditatea jdinii este maritd, norma de consum a ei ereste.
La fiecare procent de umiditaie, ce depaseste norma, se ia fdina
cu 1% mai mult, dectt este indical in retela. Respeeliv se micso-
reazi cantitatea de faind, daci umiditalea este sub norma. Ori-
entativ umiditatea poate fi determinala stringind in pumn © mina
de faina. Daca se formeazd un cocolag, nseamna e umiditatea

fdinii esle maritd, iar dacd fdina se impristie in palma umidi-

tatea este normald.

Calitatea Tdinii se determini, de obicei, prin metoda de labo-
cator, Insa cofetarul trebuie si cunoascd cele mal simple semne
organoleptice ale calilafii bune a Fainii (miros, gust, IJ_H'I}idILlEI-
te etc.) si melodele de determinare a calitafilor ¢i de panificafie.

Fiina cu cel mai neinsemnat miros strdin (in lipsa altor sem-
ne de calitaie proastd) poate fi folosita numai dupa o analizd de
laborator la prepararea produselor cu miradenii (esente de I_ruv:te}
sau cu umpluturad din frucle. O astiel de faind nu poate fi folo-
siti lz prepararea preduselor din aluat de pandispan, franjuzesc
si farimicios, care au o aroma fina. Faina cu un iz abia amarui
poate Ti folositd cu consimtimintul laboratorului pentru prepara-
rea turtelor, decarece in aluatul preparat se adauga zahar ars $i
mirodenii, ce mascheazi acest gust.

In rejetele pentru produsele de patiserie se indici cantitatea
de apd la o anumitad cantitate de faind cu un continut standard
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de umiditate (145%). La un raport diferit al apei si fainii se
obfine aluat de consisten{d diferitd (tab. 1).

Tabelul 1
i | | )
U;ﬂ;‘?q"ﬂ} C:'Tj‘;ruf::-a : Denemirea sl caracieristica suecinti a aluatulul
IR Lichidé Aluai crocant — masid omogend ce nu-3i pas-
: lreazd forma
1:0,45 Medie Aluat pentru pateuri prijite —masd omoge-
na, ce se intirde
1:0,3 Densa Aluat pentru minciunele —masd omogena,
foarte elastica

Partea componentdi prineipald a Fainii o alcatuiese proteine-

le — gliadina si glutenina. La fromarea aluatului ele se umila §i
formeazd o masia clasticd si cleicasd — gluten, ce determina strue-
tiira al‘uatu]ui. Dupd eonlinutul de gluten fdina se imparte in trei
grupuri: faina din primul grup confine pind la 28% de gluten,
din a) doilea grup 28—36%, din al treilea pind la 40%. Fdina cu
un cenfinut redus de gluten se foloseste la prepararea aluatului
de pandispan, celui farimicios, lar cea cu un confinut inalt pentru
aluatul dospit, franfuzesc.

- Calitatea fainii depinde nu numai de continutul de gluten, dar
si de calitatea acestuia, Glutenul de calitate buna se distinge prin
culoare crem, elasticitate, proprietatea de a nu se lipi de miini,
capacitatea de a absorbi multd apéd. Faina, ce confine un astfel
de gluten, se numeste «puternicds. Aluatul dinir-o astfel de faina
are o consisten{d normala, este elasiic, refine bine gazele. Pro-
dusele din acest aluat isi pasireazd forma dupd@ nodelare si
coacere. Glutenul de calitate proasta dupa spilare formeaza o
|1‘1_;|_fé cleioasa de culoarea surie, farimicioasa, pufin elastic.
Fiina ce contine un atare gluten se numeste «slabas. Faina slaba
se obline din griv degerat sau atacal de daundtori. Aluatul din
astiel de faind refire rdu apa si gazele, se fnmoaie, iar produsele
preparate din el nu-si pastreazit forma dupd modelare si coacere.

Calitatea si cantitatea de glulen determind regimul {ehnologic
de preparare a aluatului si produselor de patiserie.

~ Mai jos este ardtat consumul de fdina in dependenia de con-
tinutul de gluten brut (in %):

Aluat dospit, franjuzesc gi {oale preparatele din aceste feluri

e aluat 35—40
Aluat opdrit. alval penlrn vafele, de pandispan (prin metoda

rece) si preparalele din acesle felori de aluat I3—35
Alual fdarimicios, de cozonac, nedospit, de pandispan (eu inedl-

slre) st penten’ torte dulei, precum si preparatele din aceste Teluri

de alnat : 25—28

Un indice important al proprietafilor tehnologice ale fdinii
este capacitate de a jorma goze. Acest indice are o importanta
tleosebitd pentru fdina, din care se prepari aluat dospit.
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Capacitalea de a forma gaze se stabileste dupd cantitatea de
oxid de carbon (IV) formatd intr-o anumiti perioadd de timp la
amestecarea fainii cu drojdiile §i apa la 30°C. Cu cit este mai
mare capacitatea de formare a gazelor a fainii, cu atit este mai
inalta calitatea preparalelor din ea. . 4

Oxidul de carbon (1V) se formeazi in aluat din glucozd sub
actiunea enzimelor din drojdii gi faina, Deci, eu cit mai multa
giucozi confine aluatul, cu atit mai mult oxid de carbon (IV) se
va forma in el, Glucoza se formeaza in aluat din zaharul, confinut
in fiina, si din cel format in aluat din amidon. 0

Formarea zahdrului din amidon depinde de macinal — cu cit
miacinisul este mai fin, cu alil mai multe zaharuri va confine alu-
atul in urma transformirii amidonului sub actiunea enzimelor
din [aina. . 1 1

Capacitatea fainii de a forma gaze depinde, deci, de confinu-
tul de zaharuri si, in principal, de capacitatea fainii de a forma
zahar din amidon la framiniarea aluatului.

Preparatele din fdind cu o capacitate de formare a gazelor
joasd au un volum si o porozitale redusd, iar coaja lor se co-
loreaza rau. Faina de griu de calitatea a 2 de obicei are o capa-
citate de formmarc a gazelor bund, iar printre fiina de calitate
superioarii si de calitate a 3 uneori se nimersie faina cu capaci-
{ate de formare a gazelor joasd. Acest indice imporiant al cali-
tatii scade brusc in fdina de griu incoliit sau inghe{at.

Faina cu o capacitate joasd de formare a gazelor nu poate fi
folpsitd la prepararea aluatului dospit, iar pentru toate celelalte
feluri de aluat acest indice nu are mare importantd. Capacitatea
de farmare a gazelor se determina in laborator sau in conditii de
productie orientaliv prin frdmintarea si dospirea experimentala
a4 unei cantitifi mici de aluat.

Daca faina se péstreaza in saci inainte de a-i descoase aces-
tea se sculura pe dinafara de praf s§i se faie aja cu un cufit
special. Faina se scutura din saci deasupra ciururilor. Ramasgifele
de faind din saci nu pot fi folosite pentru prepararea pastelor
fiinoase, intrucit contin praf si fire de pinzd de sac.

In timpul cernutului fdinii se inliturd corpurile strﬁipe, ca
s¢ imbogifeste cu oxigen din aer, ceea ce contribuie la o mai huqa
ridicare a aluatului. Dacd produsele de patiserie se prepard din
faind de calitafi diferile sau cu adaus de amidon, apoi fiina se
amestecd in timpul cernutului. Pe timp de iafnad faina se aduce
in incapere dint limp, peniru ca ea sa se incélizeasca pina la 12° C,

Antidonul. Fiina conline pind la 70% de amidon. La friminta-
rea aluatalui amidonul se umfla, iar la coacere se papizeazd. Cea
mai mare rdspindire o are amidonul de cartoli s{ porumb,. El face
aluatul farimicios (aluatul farimicios, de pandispan). Amidonul
are culoare albd cu luciu cristalin, fiind irecat printre degete
scirfiie. Tn api rece nu se dizolvd, la 65—70°C se formeaza papul
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de amidon, Umiditatea amidonului de cartofi e de 20%, a celui
de porumb de 13%.

nainte de folosire amidonul se cerne, ca si fdina. Amidonul;
ca si fdina, absoarbe mirosurile, de aceea trebuie pastrai in
incaperi uscate. Amidonul jilav capdtd un gust amirui si nu
poate fi folosit pentru prepararea produselor de patiserie.

§ 2. Zahirul, mierea, melasa

d Prezinti un praf alb, cristalin, exiras din trestia

radver sau sfecla de zahar.

Zahirul tos contine 99,7% de zaharozi si 0,14% de umiditate,
in apd se dizolvd complet, nu are mirosuri gi izuri sirdine, la
gust este dulce, la pipait uscat.

Din cauza higroscopicitatii zaharul _’E‘ll‘gbrw_iq_i&i-_

eri uscate bine aerisite la o umiditate relativa a aerulur nu mai

mare de 75% in caz contrar el se jildveste, devine lipicios si
za cocolase.

Zahdrul atribuie produselor de patiserie gust, sporeste valoa-
rea lor nutritivi si modificd structura alvatului. El limiteaza,
de asemenea, imflarea glutenului, reducind astfel capacitatea fa-
inii de a absorbi apa si micsorind elasticitatea aluatului. La ma-
rirea cantitiatii de zahar aluatul se il:imﬂaie. devine sticlos. Ina:

inte de folosire zahdru y - _sitd ¢
mari_de 3 qum, Siropurile de zahir trebuie sa ire incolore si tran-

sparente. Solubilitatea zahdrului in apd depinde de femperatura.
Intr-un 1 1 de api rece se dizolvi maximum 2 kg de zahdr, iar
in caldad pina la 5 kg. Siropurile inainte de utilizarg sg filtreaza
printr-o sitd cu ochi nu mai mari d€ 1,0 mm.
“Zaharul pudrd (Tarin) se lolosesle la prepararea cremelor,
elefor, prajiturilor ete. El trebuie =3 [ie fin jpicinal siinainde
“ ire cernut prig sifa neo nlaturarca parliculelor mari
ar pudrd el se obfine prin marunfirea zaharulut
tos. Din 1003 kg de zahir tos se obfin 1000 kg de zahidr pudra.
La intreprinderile de alimentafie publicid zahidrpl pudrd se

obtine dip zahirul rafinat. .

lierea naturald prezinid produsul prelucrdrii necta-
rul=ptafiiclor de catre albini. In patiserie se foloseste cel mai des
mierea de tei si saleim.

Mierea este mai dulce decit zahirul. Are o umiditate de 18%.
Contine (in %) glucozd — 36, fructozd — 37 si zaharozd — 2, pre-
cum si substante aromatlice, minerale, proteine, dexirine. In con-
difii industriale se prepara mierea artificiald, ce confine cantitafi
diferile de glucozd si fructoza.

Mierea si fructoza se folosese la prepararea turielor dulei.
Datorita aromei placute mierea se foloseste 1a aromatizarea si-
ropurilor si im produsele de paliserie nationale (]pahlava ete.).
Ea trebuie si fie densd, fdrd gust si mires strdin. In timpul péas-

9




trarii indelungate se crislalizeaza. M|* cristalizatld jpainle de
a fi folositd se dizolvid, aducindu-se pina la starea inifiala, inir-0
BATE U apa la temperatura de 50—60° C. i

Inainte de folosire miereg seincilies L =007 a_pg;
se sirecoard printr-o sitda cu ochi nu mai mari de 2 mm, MIETE
SepaStTeaza T incaperi reci, la aparifia semnelor de mucegai

o e R g

St incilzesle jnediat inir-o baje cu apa la temperatura de 80—

L i
aramel Este un lichid dens, incolor sau alb gil-
bul, viscos, ce se objiue prin zaharisirea amidonului in prezenfa

acizilor. Melasa se foloseste la prepararea pastilelor si se adauga
in siropurile de zahdr peniru a preintimpina zaharisirea acestora,
Fiind adiugatd in aluat, rejine procesul de uscare a produselor.
Melasa se pasireaza j Qai lemn_sau metalice Jafgmpe-

: Cse fncilzesle ping la 40—

ol o ru micsorarca viscozitdlii si se sirecoara printr-a_Sila
] N1sCOziL: s b bR
cll ochiurt de circa 2 mim.

§ 3. Ouile si produsele din oui

uile. Prezintd un produs cu valoare nulriliva inalia, folosit
pe larg la prepararea produsclor de patiserie. Conlin preteine,
grasimi, substan{e minerale ele. Datorila proprietdfilor sale cle
imbunatifese gustul preparatelor, le Tac poroase.

Proteina din on poseda proprielafi liante, este un bun forma-
for de spuma, refine zahdrul. Acesle proprietai explica jolesirea
lor la prepararea cremelor, zefirului, aluatului pripit (opdrit) si
a altor feluri de aluat. Volumul albusului batut creste de 7 ori,
addugarea zahdrulul nicsoreaza volumul de 1.5 ori.

Galbenusul de ou este bogat in proteine, grasimi, vilamine
(A, D, E, By, By si PP). Datorita lecilinei galbenusul este un
bun emulgator. O cantitate mare de galbenuguri permitle de a
obtine o emulsie stabild din apd si grasime, proprietate folosiia
la prepararea vafelelor i prajilurilor. Galbenusurile imbunétajese
structura aluatului, Tac copturile mai gusioase.

La prepararea produselor de paliserie se folosesc mumai oua
de giina si produsele prelucrarii lor. In dependenid de masa §i
durala pastrarii oudle se Impart in calegoria 1 4i II i dietefice,
Se considera dieletice oudle in primele 7 zile dupa ce au fost
otate. Ouile proaspete mai pufin se fmpragiie la rasturnare din
coaji. La pastrarea indelungaid a oualor membrana galbeaugu-
lui devine mai putin rezistenta si se rupe ugor, Oud i

treaza _inic: ere.curala sirece, A
809 nu_maimull de 6 zile. i
[nainte o miiirdare se spald in calddri cu refea

cu apa calda. Ouile foarte murdare s& Spald Cl o perie moale
sau se freaca cu sare. Dupa_spal: ; infecteazd in

wﬁd@ﬂlm‘urﬁ ¢ var limp de 5 min, se spali apol cu
1]

solufie de 2% de sodd si se clatesc timp de 5 min in apd curga-
{uare- e e i
~—Peitru a verifica daca oudle sint proaspele si de calitate
buni se foloseste ovoscopul sau se cufundd in solufie de sare de
bucatarie de 10%: otuile proaspete se lasd la fund. iar cele siri
cale plutese deasupra.

Ouile se sparg intr-un vas aparte (nu mai mult de 3—5 bu-
citti) si, verificind buna lor calitate, se toarna in vasul comun.
QOuile pregatile se sirecoara printr-o sitd cu pori nu mai mari de
3 mm, Masa unui ou poale oscila intre 40—60 g; masa medie a
unui ou este de 40 g. Ouile pot fi inlocuite cu diferite produse din
olid a_la prepararea cremelor substituirea nu esle admisa.

mremezinté un amestec de gédlbenusuri si albusur
{sa i de palbenusuri sau albusuri) congelat in vase de

tabld la temperatura de la —18 pind la —QS"C._,{.N_EM
eheati inainte de iptrebuiniare, vasele prevenliv se dezinfec-

ieazd. Vasele triunghiulare se deschid eu un cufit «triunghiulars,
iar cele ovale cu un culit oval. Vasele eu melanj se dezghea{a
timp de 2,5—3 ore pe marmit la 40—45°C. Melanj [
se strecoari prinic:p.sild_ si se foloseste i deparece la
pastrare se altereazd foarle tepede. Dupa dezghetare melanjnl se
pésg_eaiz_é J—d.ore. " ;

raful de_oui se prepard din amestecul de géalbenusuri si al-
bustiri sau numai din gilbenusuri sau albusuri. Confinutul de
umiditate in praf este de 9%, el ugor se restabileste. La tempera-
tura de —2 —10° C praful de ou#d poate fi pastrat nu mai mult
de un an, mai bine in ambalaj ermetic. i b :

B I T g de prt 03 1

; izolva praful de ou, in el se toarnd mai intii
pulind api calda (40—50°C), se amestecd minutios si, conlinuind
amestecarea, se toarnd canlitatea ramasa de apa, Dupa 30—40
min praful se imfld si el poate fi folosit, prevenliv strecurindu-l;
10 g de praf de ou si 30 g de apd corespunid masei unpi ou de
dimensiuni medii.

§ 4. Laptele si produsele lactate

@nlim apa si substante uscate sau reziduu uscaf, in
i a2 ciruia infra grasimi, proteine, lactoza §i alte substan-
tc. Laptele este un produs nutritiv prefios, are un gust placut §i
confine aproape itoate substanfele nutritive necesare pentru orga-
mism. Pentru prepararea produselor de patiserie se folosegte lap-
tele proaspit, produsele lactate conservate. Ele fac produsele mai
gusioase si marese valoarea lor nutritiva.

Laptele integru confine grisimi, proteine, lactoza i vitamine.
F1 trebuie sa fie de culoare alba cu nuanta galbuie, fara mirosuri
si gusturi straine,

Laptele se foloseste in principal pentru prepararea alualului
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dospit si a eremelor. El repede se altereaza (se indcreste), de
aceea el trebuie realizat imediat, iar dacd trebuie pastrat se In-

calzeste pina la ferbere. Iéiiilljlg:_dz__&_lmm_lﬂﬂtﬁlﬁ_ se stre
coard_printro sitd-cu ochi de 0,0 mm. Laplele se istreazfi’in _Iri-
idere la eralura nu maj _ﬂ_x‘!‘l_,elrg_‘gg'w%ji_f__hsi nu mai mica dé
: =20 h. Toale felurile de lapte “Trebliie pasterizate.

Laptele usca#’ se obfine prin evaporarea laplelui pina la wimni-

dital® %. Prezinta un praf alb eu nuan{d crem. Gustul si

culozrea trebuie s3 corespundd gustului si mirosului laptelui

proaspit, Laptele uscal poale fi obfinut atit din lapte integral,

cit si din lapte degrasat. El se amplaseazi in-barcane inchise

epmetic. sau in saci de hirlie e patro-straturi sau in butoaie de

placai Se pistreazd la temperatura de 20° C.

/' lnainte de a W st praul—de Japie se cerne prisbr-o_sita
ﬁ se dizolva—mrat TRt tntf-o cantitale mica de apa la temperatu
ra de 40-—50°C, ping la.obtinerea unei mase omogene {ard ecoco-
¥ase, apoi lreplal e adaugd canfilalea ramasa—de apa (la 100 g
de praf se iau 880—900 g de apd). Laptele uscat este folosit in
locul cg]_q_ihi__ntegrai la prepararea futuror felurilor de produse.

mgﬁs_ﬂ;cu zahiir se obiine prin evaporarea pind la
o 1/3 de volum a laplelui integral sau degrasal cu addugarea
siropului de zahdr, Se pistreaza in ambalaj Tnclis epmelic la de
pozile cu temperalurd TIETegUIATA, e ndensal, folosit la
prepararea produselor de patiserie, se lmcdlzesie preventiv_pind
la 40° C,.apai_se strecoara printr-o sita cu ochi de circa 0,5 mm.
~ProdifSele lactate, Frigca se livieazd cu un procent de
gristme~de 10, 20 si 35%. Are un gust pliacut, duleiu. culoare
alba cu nuantd galbend. In paliserie frisca se foloseste la prepa-
rarea cremelor si ca subsliluient al laptelui.

Cel mai bine se bate frisca cu un continut de grasimi de 35%.
Inainte de a fi batuts frisca se rdceste, Frigca condensata se ob-
{ine la fel ca si laptele condensal si se ambaleazd in cutii sau
in buloaie de tinichea. Frisca uscalii confine nu mai mult de 7%
de umiditate. Se [olasgstesinse pislceazi la fel, ca si laptele
i \..-Ji T lafel, ca gi laptele

Sminting se prepard din fried pasterizati prin fermen-
tarea—de-cilre bacteriile acido-lactice. In patiserie se foloseste
smintina cu un procent de grisime de 40 si 30%. ea poate fi
batutd ca si frisca. Smintina se foloseste la prepararea aluatului
de cozonac, nedospit si a cremelor.

Brinza se prepard din lapte crud pasterizat, integral sau
degrasat prin fermentarea cu bacterii acido-lactice. Brinza con-
tine 65—80% de apd, proteine impertante, sdruri de caleiu, fos-
for, fier, vitamine, Dupd calitale se imparte in brinzd de calilate
superioari si de calilatea 1. Se foloseste la prepararea umplu-
turii. Daci trebuie pisiratd timp indelungat ea se ingheafa. La
dezghetarea brinzei inghetate structura g1 consistenfa ei se res-
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tabilesc. Se_p#sireazi. la iemperafura. de.4—82 C mai.uull, de
608,

§ 5. Untul, margarina si grisimile
pentru prijirea produselor de patiserie

Grisimile sint un produs de calitate superioard. Ele se folo-
sesc pe larg in patiserie, dau copturilor gustul cozonacului, le
fac fArimicioase, iar in unele feluri de aluat se folosese ca afi-
natori. Se folosesc griisimi vegetale, animale i combinate (mar-
garina, grasimile culinare).

#Tniul de [riyc# sse prepard din frisca. El confine pind
|5 B2Hlpde~prisime, vitaminele A, D, E. Untul poate fi sarat
say topit, fdra mirosuri si gusturi straine, colorat uniform (de
la alb pind la crem). Daci suprafata untului este murdard sau e
acoperitd de mucegai, untul se curatd. Uneori inainte de folosire
untul se topeste, se sirecoarid printr-o sitd si se adauga in aluat.
Untul de friscd mareste valoarea nutritivd a produselor, le face
mai gustoase i mai aromalte.

Untul de frisca nesdrat poate fi inlocuit cu cel sérat, tinind
cont de confinutul de sare (la prepararea cremelor nu se va
folosi untul sdrat). Tn toate felurile de aluat, in afard de aluatul
franjuzesc si cel de pandispan si cremei cu unt untul poate fi
inlocuit cu unt topit (unui kg de unt ii corespund 840 g de unt
topit).

Untul trebuje pasteat la_temperatura de 2-4°C.In-incapere,
i TATCCAtd 0. vas _hine inciis; sub acfiunca luminii si aerului

untul se-alfereaza.

«Margarjna”se objine din grasimi vegetale si anmimale cu addu-
care de Ivised, lapte sau apa. Dupid gust si miros se aseaméni
cu untul. Tn patiserie se foloseste margarina de lapte si de fris-
¢i, La intreprinderi margarina se primeste in butoaie sau lazi.
yasireaza jn pceleas itii. ca si untul.
irasimile pentru priajirea produse de-patiserie se obfin
prin solidificarea artificiala a grdsimilor vegetale lichide sau a
grisimilor animalelor de mare si pestilor. Ele nu trebuie si aibd
mirosuri si gusturi strdine. Temperatura de topire 35° C. Se am-
balegzi-tn-vase.de lemn sau metal.

< Uleiurile vegetalg~au o intrebuinfare limitaid la prepararea
praduselor de paliserie, deoarece se refin_cu greu in aluat si se
scurg din produse la coacere. Insd la pridjirea produselor inir-o
cantitate mare de grisime se iolosesle uleiul de [loarea soarelui,
de porumb, soie, bumbae, masline ete.

Cele mai bune pentru prajit sint amestecurile de grasimi ve-
gelale si animaliere, de exemplu amestecul de untura de pore
(30%) sau de vacd (30%) si ulei vegetal (40%) sau ulei vegetal
rafinat (50%) si grdsimi pentru prajit (50%), Intrucit la incal-
zire pina la temperaturi inalte nu formeaza fum.
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Este rafional de a folosi pentru prijit ulei de floarea soarelui
rafinat (de bumbac sau soie), precum si grasimi pentru prajit,
intrueit ele aproape cd nu confin apa si pot fi incalzite pina la
temperaturi foarte inalte. Cind se prdjeste in ulei vegelal se va
urmiri, ca grasimea si nu se incilzeascd mai mult, decit {rebuie.

§ 6. Legume, fructe si crupe

Lepumele si fructele confin multe substante prefioase pentru
organism, mai ales vitamine si compusi minerali, si se folosesc
ca umpluturi si semifabricale aparte la prepararea produselor de
patiserie,

Legumele se pastreazi.in.depozile.speciale la temperatuca de
10— é'-'(l in ambalaj, ce asigurd circulatia libera a aerului. Fruc:
Tele proaspete se pastreaza im cajuere reci la femperatura de 2°C
_Sramaiarer rEraliva de 85—90%.

Inainte de a {i lolgsile legumele, fruciele se spala minufios
in apaelTEatoare si_se usuca in aer. Fructele irumoase se fo-
losese pentririmpodobirea produselor 1n stare proaspitd, iar din
cele deformate, nemucigaite se prepara semifabricate (gem, mar-
melada, magaiun).

Legumele, Varza se foloseste la prepararea umpluturilor.
Inainte de folosire se inldtura frunzele murdare si stricate, se
spald si se marunjeste manral sau cu magina de tocal legume.

Ceapa sc foloseste la prepararea diferitelor umpluturi in
stare prajitd. Ceapa verde se creste in tot cursul anuiui (iarna
in sere}). Se ioloseste pentru wmpluturi,

Reventul Se [olosese peliolii acestei planie ierboase mul-
Hanuale, Au un gust dulee-aeriu, ce aminteste merele. Poale fi
folosita pentru umpluturi,

Patrunjelul, felina dau umpluturii gust si aroma
datoritd unui continut inalt de uleiuri eterice.

Ciunpercile uscate se obfin prin uscarea ciupercilor
proaspete, Se pastreaza in incaperi speciale, evilind umezirea
acestora, Inainte de Tolosire ciupercile se spald, se pun la muiat
¢i se fierb in aceeasi apid pind se fac moi. Dupd ce se scot din
apa se marunfesc la masina de focat carme.

Pentru impodobirea produselor de patiserie si prepararea um-
pluturilor se folosese in principal urmatoarele fructe,

Caisele (proaspete) dupi ce au fost spalaie se des-
fac in doud, patru, sase, opi par{i si se inlatura simburii. Caisele
conservate, pireul de caise, dulceaja sau gemul se folosesc ca
umplutura si la impodobirea pateurilor de fructe, tortusilor si
prdjiturilor. Caisele uscate (cu sau fard simburi) dupa prelucrare
termicd se folosese ca umpluturd, miezul dulce este folosit in
loc de migdale la prepararea prajiturii cu migdale, precum si la
impodobirea produselar gata.

Ananasii proaspefi si conservatii se folosesc

w
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pentru infrumuselarea prajiturilor si torturilor, La ahanas se
luie parfile de sus si de jos, se inlaturd coaja sl maduva fare,
apoi ananasul se taie inele, se mérunjeste. Siropiil de la ananasii
conservati se [olosese la imbibarea pandispanului si aromatiza-
rea cremelor si pastilelor,

Portocalele, mandarinele si lamiile (citrusi)
sint acoperile cu o coaja aromald, folosité pe larg la aromatiza-
rea produselor de patiserie. Coaja se inlaturd cu ajutorul unei
magini speciale sau manual cu rézdtoarea. Portocalele §i man-
darinele, dupé ce au jost curafile minufios, se desfac in felil si
s¢ folosese pentru infrumusejarea torturilor si prajiturilor. Su-
cul de lamiie se ufilizeaza pentru inderirea umpluturilor, creme-
lor, pastilelor.

Poama sau visinele sint folosite pentru infrumuse-
{area produselor gata; dacd visinele sint folosite ca umplutura,
li se seot din timp simburii. ¢

Perele cu miez fin se taie i apoi se folosese pentru in-
irumusetarea produselor de patiserie. Din perele, ce se rislerb
hine, se prepari magiun si gem, iar din ifructe, ce se rasferb
ritl dulceats si frucle zaharisite. Mijloeul perelor se inlatura
ci un dispozitiv special. _

Merele ce au o aromi plicuta si o consistenta find a mie-
sului se folosese in stare proaspata pentru umpluturd si infru-
musefarea prajiturilor, torburilor ete. Din mere acre, ce se Ids-
ferb hine, se prepara gem, magiun si piren pentru umplutura,
iar din mere, ce se rasferb riu, — duleeatd si fructe zaharisite

Capsunele dupid inlaturarea codifei se folosese pentru in-
frumuselarea prajiturilor, torturilor. Din capsune se prepard, de
asemenes, pireu peniru umpluturd sau se sloarce sue, folosi
pentru aromatizarea cremelor gl jeleurilor,

Stafidele (poamd uscatd cu seminfe) se adauga in aluat

prepararea checulpi, franzelutelor i allor produse. Stalidele
nu trebuie spalate i inmuiate mult timp, depdrece igi pierd aro-
ma. Inainte de folosire stafidele se aleg si se inldturd impuritalile,

Richijelele se folosese sub formé de gem pentru umplu-
[urd. 3

Agrisul (de soiuri dulci) dupa inliturarea codifei se lo-
loseste pentru infrumusetarea lorturilor gi préajiturilor deschise,

Prunele se pot folosi pentru infrumusejarea produselor
de patiserie numai daca li se scol ugor simburii. Din prune se
prepara dulceata, gem, magiun, folosile ca umplutura.

Coacaza neagri posedd o aromd puternicd si proprie-
tati de jelificare bune, de aceea se [oloseste pentru prepararea
duleeturilor si gemurilor, iolosite drept umpluturd pentru diferite
produse de patiserie,

Fructele zaharizate si glasaie se folosesc in paliserie pentru
inirumusetarea prajiturilor si torturilor. Fructele glasate
se prepard din Iructe proaspete, care se fierh in sirop si apoi se
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usucd. In stare gata fruclele glasate trebuie sid-3i pésireze forma
naturald a iructelor sau forma, in care au fost taiate,

Fructele zaharisite se prepard din fructe Intregi san
tiiate; in acest scop se folosese coaja citrusilor, harbujilor si
zamosilor. Preventiv aceste produse se fierb in sirop, la fel ca si
dulceata, apoi se glaseazd in zahér tirajat.

Fructele congelate in stare proaspitd se péstreazd la tempera-
tura de —I12°C, Dupi dezghetare ele trebuie folosite imediat.

Fructele din compoturi se folosesc pentru infrumusefarea pro-
duselor, iar siropurile pentru aromatizare., Compoturile se pas-
treazi in borcane inchise ermetic. Inainte de folosirea fructelor
conservate ambalajul, in care ele se pastreazd, se spald cu apa.
La deschiderea ambalajului de sticld se va evita nimerirea sticlei
in borcan. Fructele din compot in mod obligatoriu se scurg de
sirop si, dacl e necesar, se taie fn buciil

Pireul din fructe se prepard de cele mai multe ori
din mere, caise, prune, agris, corcodus. Fructele cu miez dur pre-
ventiv se fierb in aburi sau se coc. Apoi se amesteca cu zahar
in proporfie de 1:1 cu sterilizare ulterioari si in proporiie de 1:1,5
fdrda de sterilizare de mai departe. Pireul gata are consisten{a
aluatului, ugor se amestecd si se bate cu alfi componenti. Pireul
pistreazd gustul si aroma fructelor naturale, Pireul se pédstreazid
in fncdpere rdcoroasd la temperatura de 2°C si umiditatea re-
lativa de 70—80%. Pireul se terciueste la masina de trecinit san
se trece pein sitd cu ochi nu mai mari de 1,5 mm.

Magiunul se prepard prin scdderea prin fierbere a pireului de
fructé-ew-zahédr pina la o consistentd denséa omogeni, ce se unge
usor, Se pastreazd in butoaic sau lazi pind.la B luni la tempera-
tura _de-20=C, Maginnul, ce a prins mucegai sau fermenteazi,
se Herbe-din mou cu zahar,

Dulceata ¢onsla din fructe intregi fierte in sirop de zahar.
Frmetele-Mari se taie in bucati, Pentru a obtine dulceatd de ca-
litate superioara ea se fierbe in citeva prize. Siropul are o
consistentd densd, fruciele sint repartizate in el uniform. In tim-
pul fierberii dulcefii, pentru a evita zaharisirea, uneori se ada-
liga acid citric sau melasi. Dulceal vistreazd la {emperalsee
camerei, temperatura joasa provoaca zaharisitea iar cea ridicats
fermeniarea.

emul-nu pastreaza forma iruclelor, de aceea se fierbe intr-o
priza. Se pastreazd la fel ca dulceaja si magiunul.—

Crupele se obfin diff™geil, oLz —hsigedr-TTazdare, fascle prin
macimare, apoi se cern; unele crupe se obfin prin spargerea boa-
belor si slefuire.

Inainie.de folosite crupele de gris se_cern, celelalte feluri de
crupe se aleg si se spald.pentru inlaturarea impuritdfilor, boa-
belor nesfdrimate ete. Crupele se spala in doua ape cu tempera-
tura de 40—60° si 60—70° C. Eill 10
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§ 7. Produse din peste si carne

Aceste produse se folosese penlru prepararea umpluturilor. In
secfia de patiserie ele sint recepfionate dupd prelucrarea primara
sitb forma de semifabricate. Aceste produse nu se recoijanda a_
i pastrate, de aceea ele se folgsesc imedial

Carnea tocafa se prepara din carne sau subproduse, care se
méruntese cu ajutorul cuterului sau se trec prin magina qE
tocat carne. Uneori carnea sau subprodusele se taie preventiv in
bucati mérunte, care se préjesc apoi se marunesc. Inucaz_ul pre-
lucrarii termice a cdrnii proleinele ei se coaguleaza si pierd
capacitatea de a refine umiditatea, in rezultat se elimina sucul
de carne, ce confine substante nutritive. Acest suc trebuie folosit.

Umplutura de pesle se prepard din peste de diferite specii
cu un numir limitat de oase intermusculare (somn, crap, salauy,
slitca, tresed), rdcit sau congelat, precum si din fill:‘:. In afara
de pesle se folosesc cartilagele de nisetru, cea mal mare va-
toare prezintad cartilajul dorsal. Cartilajele se spald, se fierb
(circa 3—4 ore), se miruntesc si se adaugd in umplutura de
orez, sago etc. Cartilajul dorsal uscat preventiv se Inmoaie in
zpi rece pe 2—3 ore.

§ B. Afinatorii aluatului

Afinatori ai aluatululi sint astfel de produse, care elimina
substante in stare gazoasd, ce asigura porozilatea aluatului.
Afinatorii se impart in trei grupe: chimici (bicarbonat de sodiu,
carbonat de amoniu), biologici (drojdiile) si mecanici (baterea
creador) . ]

Afinatorii biolegici. Drojdiile prezintd microorganisine, con-
stituite din cellile inobile izolate, La exierior celula esle acope-
ritd cu o membrand, in interiorul céreia se afla protoplasma si
nuelenl. Intr-un kg de drojdii presate se confin circa  min. de
astfel de eelule. Sub mieroscop o celuld de drojdie aminteste
dupd formi o bobitd de poama. Membrana celulelor de drojdii
posedd capacitate electiva, adici lasd s treacd induntru nomai
acele substante, care sini necesare peniru nutrijia .“E‘ I}Ft:_idiiic
necesitd pentru nutrifie zahar, compusi azotafi si minerali, loate
aceste substante trebuje 23 se afle in stare dizolvata. 3

Drojdiile se inmulfesc prin inmugurire. Pe suprafaja celulei
se formeazd o umildtura, nucleul gi protoplasma se divid si se
formeaza o celuld nouid. Celula nu se separa dintr-o data, formin-
tdu-se in rezuliat o colonie. Zahdrul, in urma activiatafii vitale a
drojdiilor, se iransformid in alcool §i bioxid de carbon (fermen-
leazd); bulele de bioxid de carbon creazd in aluat pori, cresc
in volum, si parisesc aluatul,

In patiserie se Iolosesc atit drojdiile uscate, cit si cele pre-
sale. Drojdiile presate proaspete au o m;!r:_alrle{crenw.dc-ﬂr.his‘ii sdu gri
i." r'. "1 -Il.”| I
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deschisd, miros plideut, eu iz de alcool. Umiditatea lor esie de
11—12% . usor se dizolvd in apa (drojdiile alterate au, de ebi-
cei, o consisten|i viscoasa, miros acru neplaeul, sint acoperite
cu un stral subtire de mucegai). Forfa de sustentafie a drojdiilor
congelate poate fi restabilila, dezgefindu-le treptat la tempera-
fura de 3-8 C. . e

inainte_de jolosire.drojdiile se elibereaza minutios de hirtie,
se dizolvi in_apa. 5 (30—35°C) si se strecoara printr-o sita
d€asa. Drojdiile congelate se dezgheald itreplal la temperatura de
4—6° C si apoi se strecoard printr-o sitd deasa.

Drojdiile uscate se livreazi in vinzare sub formi de praf, pas-
tile sau crupe. Ele sint de culoare galbeni-surd si umiditatea de
8—~99 . In ambalaj inchis intr-un loc intunecos drojdiile uscate
isi pol pastra activitatea timp de un an.

in condifii de productie peniru uscare se folosesc pachetele
de drojdii presale, ce se farimd ngor. Drojdiile se cern prinir-o
siti pe o scindurd sau pe o tava, acoperiti cu hirtie, stratul de
drojdii nu trebuie i lle mai gros de 2—3 mm, Drojdiile se usuca
la o temperatura nu mai inaltd de 35 C, deoarece la o tempera-
lurd mai inaltéd ele isi pierd din activitate. Dacd drojdiile uscate
au o umiditale inalta si sint lipicioase, ele preventiv se macina,
adiugind 10—12% de amidon, apoi se cern prin sita,

100 g de drojdii uscale se amestecd cu 1 kg de fdind si se
dizolvd cu 3 1 de apd calda. Drojdii uscate se i-an dupa masa
de 3 ori mai pufine, decit proaspele. Daca drojdiile uscale s-au
pastral timp indelungat, apei cantitalea de drojdii se mareste,
intrugil.la pisicare-activitatea lor scade

Afinatori chimici. Bicarbonatul de sodiu este un praf cristalin
zlb cut gust sarat si siab alcalin, Folosirea sodei in calitate de
afinator al aluatului se bazeazi pe proprietatea acesteia de a eli-
mina sub actiunea acizilor say a caldurii bioxid de carbon (COg)
care si afineazd aluatul. ]

Soda se pune strict dupid norma. In caz de surplus de soda
produsele capild o culoare galbenid inchisa, miros si gust ne-
placut, se distrug vilaminele. Inainte de Iramintarea aluatului
soda se cerne prin sitd sau se dizolva in apd gi se [iltreaza,

Carbonatul de amoniu este un pral cristalin. Folosirea lui in
calitate de alinator al aluatului se bazeazd pe proprielatea aces-
tuia de a se descompune sub acfiunea caldurii si acidului formind
in rezultat oxid de carbon (COsz) si amoniac. [nainte de folosire
carbonatul de amoniu se dizolvd in apéd cu o temperatura nu mai
inaltd de 25°C, La o parte de carbonat de amoniu se iau patry
péar{i de apid. El1 poate fi pus in aluat §i sub forma de praf (pre-
ventiv se marunfeste in mojar si se cerne prin sild). Crislalele
mari de carbonat de amoniu nimerite in aluai formeaza in pro-
duse pori mari. Carbonatul de amoniu se pdstreazd in ambalaj
inchis ermetic, deoarece este volatil, .
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§ 9. Substante gustative si aromatice

Pentru aroma si gust in produse se adangid substanie aroma-
lice naturale si sintetice. La cele naturale se refera aromatizato-
rii, obtinuti de la prelucrarea boabelor de cafea, cacao, siropurile
de fructe, vinurile ele, Sintetici se considerd aromatizatorii obfi-
nuti pe cale chimica.

O condifie importantd a folosirii unui sau altui aromatizator
este pricepera de a imbina mirosul natural al produselor cu mi-
rosul substanielor aromatice. Unele feluri de produse au aroma
si gust specifice; in specaialitatile de patiserie, preparate din
aceste produse, nu se adaugd aromatizatori. Astiel, dacid se folo-
sese nuci, migdale si cacao nu se folosesc esente.

‘Condimente. Pir{ile uscate si mirunfite ale plantelor, ce con-
fin substante aromatice, se folosesc pe larg la prepararea pro-
duselor de patiserie, mai ales a furtelor dulci. Datoritd lor pro-
dusele capita aroma gi gust specilice.

Inainte de [olosire condimeniele se elibereaza de impuritifi,
se mdrunfesc pind la dimensiunile necesare si se macind printr-o
sitd cu ochi de cirea 1,5—2.5 mm. Condimentele se péstreazd in vase
hine inchise, fdrd a deschide ambatajut Tecare fel aparte ae6a-
rece-eteS0r 151 trafnsmit—aromme—

Seortigoara este coaja unor copaci tropicali eu gust
amarui i miros picant, datorat prezengei in ea a uleiurilor efe-
rice {3,5—5%). Se livreazd sub formd de praf in ambalaj de
hirtie cite 25 g sau sub forma de buciii de coaja. Ea nu trebuie
sd aibd miros de mucegai, precum si alte mirosuri striine. Se
udaugd la prepararea unor feluri de aluat, umpluturi, la fierbe-
ea dulcetel din fructe pujin aromate.

Cuisoarele prezinta bobocii de [loare uscall ai copacului
lropical Caryophyillus aromalicus. Conjin pina la 14% de uleiuri
vlerice. Daca cuisoarele plutesc in apad in pozitie orizontald, in-
scamna ci sint de calitate proastia. Se livreazi in stare macinata
sau intreagd. Se [olosesc la prepararea turtelor dulci si umplu-
turilor din fructe,

lenibahar beabe cu supralaid rugoasid. Aroma aminies-
v scorligsoara, cuisoarele si nuesoarele. Confin circa 4% de ule-
iurt eterice.

Nucsoarele sinl seminfele de forma ovidd ale copacului
lropical nucsor. Au o aroma specificd si gust astringent, confin
pind la 15% de uleiuri eterice.

Badianul— fructe uscate. Contin pind la 5% de uleiuri
tlerice, Dupd miros i gust aminteste anasonul. Are gust dul-
teag pujin astringenl cu aroma specifica. Se foloseste sub forma
ile praf in aluatul pentru turte dulei.

Anasonul prezintd fructe cu doua seminfe ale unei plan-
It tropicale. Poseda gust dulceag si aromi specifica. Con{in pin
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la 6% de uieiuri eterice. Se foloseste in stare fdrimifatd (pentril
presararea produselor) si sub forma de decoct.

Cardamonul — bace verzi uscate, ce confin 9—18 semin{el
Au miros plaeut, gust astringent amérui, conditional de prezenta
a 8% de uleiuri eterice, Se livreazd in tuburi de sticla in starg
fartmifatd sau intregi. Se folosese pentru aromatizarea produse
lor de patiserie.

Ghimbirul —rédicinile uscate ale unei planie tropicald
multianuale, Au formi plicutd specificd si gust asitringent, da-
torat unui confinut de uleiuri eterice de 3%. Ambalarea §i utili
zarea aceeasi ca si a cardamonului.

Chimenul— seminte de forma ovida-alungitd ale unei plang
te bienale. Au o aromi puterpica si gust amar placutl. Contif
pind la 6% de uleiuri eterice. Se [olosesc pentru presararea prod
duselor.

Sofranul—stigmalele uscate ale florilor de soifran. S
foloseste drept colorant si substan{d aromaticd. Confine 0.6% de uie
iuri eterice. Se introduce in alual in timpul framintarii din ralionas
mentul 0,1 g la 1 kg de produse coapfe. $ofranul se usuca, s
marunteste si se toarnd peste ¢l api fierbinte sau alcool s1 sef
infuzeaza 24 de ore. Apoi infuzia se filtreazd si se foloseste la
prepararea produselor din aluat dospit si a unor feluri de chec
Cu sedimentul rdmas dup3 filirare se aromalizeazd aluatul pen
tru turte dulei.

Vanilia— péstaile verzi ale plantei tropicale cu o lungimg
de 153—25 cm, cu aromé puternicd caracteristicdd, cauzat de pre
zen{a vanilinei (pind la 39%) si a allor substanje aromatice. Va
nilia se foloseste in stare micinatd sau sub formi de exltract in
alcool pentru aromatizarea cremeler si umpluturilor.

V anilina— produs sintetic sub form# de prafi alb cristalin
cu aroma foarte puternicd, de aceea in aluat se pune in cantitafy
foarte mici. Pentru a asigura dozajul corect se va folosi solujid
de vanilind sau pudra de vanilie.

Solutia de vanilinid se prepara prin dizolvarea a 10 g de va
nilindg in 200 ¢ de apa fierbinte (80° C) sau in alcool rectifica
de 96° in proportie de 2:1. Pentru prepararea pudrei de vaniling
(1000 g} vanilina (40 g) se amesteca cu alcool elilic {40%)
amestecul se incilzeste pind la dizolvarea vanilinei. Dupa aceas
ta solufia se amesteca cu 1000 g de zahdr pudra, se usuca §i sd
cerne.

Continutul de vanilind in produsele de patiserie nu trebuie s§
fie mai mare de 0,5%.

Vinafurile si coniacul, Se folosese peniru aromatizarea cre
mielor, jeleurilor si siropurilor. Sint bine venife in aceste scopug
vinurile de masa, alcoolizate, aromatizate. Vinajurile trebuie 58
aibd aromi, gust si culoare specificd, nu se admite prezenfa pre
cipitaiului sau a tulburelei, gustului si mirosului strdin. La sta
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hilirea dozei se va lua in consideratie taria vinului. Vinurile se
arhaleazd in slicle si se pastreazi la 10—15° C.

Esenfele alimentare prezintd ameslecuri de substanie odoran-
le naturale si sinletice in apd san aleool. Au © aroma puternica.
| » fabricile de cofeturi se folosesc esenfe de vanilie, de lamiie,
de portocale, de amigdale, de rom, de punci ete. Se pistreazi
n vase de sticle cu dopuri rodate, in cosuri si 18zi cu rumegus,
in incdperi inlunecale si reci.

Esentele se livreaza in concentratie unicd, dubld, cvadrupla.
In recepture se dd norma de esenid de concentrafie unica. Dacé se
ioloseste esentd mai concentratd, norma se miegoreazd de 2 sau
de 4 ori. Nu se admite inlociirea esentsi indicate in receptura cu
alla.

Esentele se adaugd in creme, aluat i siropuri numai in stare
rece, deoarece la incalzire esenfele isi schimb# aroma.

Produsele gustative imbunéldfesc gustul produselor
unele le apard de zaharisire (acizii).

Cacao-praf se obfine prin méicinarea §i degrasarea par-
tialz a hoabelor de cacao. Praful contine 14% de grasimi, umidi-
latea nu depiseste 7,5%, posedd gustul si aroma specifica pen-
fru cacao. Se adaugi in aluat si creme.

Cafea naturala risnita se obfine prin préjirea
i méruntirea boabelor de cafea. Umiditatea nu depégsegle T9%.
Centinutul de substante extractive solubile in apa 20—30%. Ca-
feana se foloseste sub formi de extract apos pentru a da gust
de cafea cremelor si aluafului.

Sarea de bucidtdrie imbunitifeste calitdjile gustati-
ve ale produselor, Prezintd clorurd de sodiu cristalina (NaCl),
solubila in apa.

Se livreazd in saci de hirtie dubli sau in pacete—craft. Se pé-

gala,

el

streazd la o umiditate relativi de 759%. Inainte de folosire se

cerne. Sarea sub formi de cristale se dizolva preventiv st se
filtreaza printr-o sita cu pori de 0,5 mm.

Acizii alimentari. Acidnl tariric se obiine din deseu-
rile de la fabricarea vinurilor. Prezintd cristale incolore sau praf.
Se pistreazd in butoaie sau ldzi asternute cu pergament, in inca-
peri uscate.

Acidul tarfric trebuie dizolvat in proporiia de 1:1, adica la
100 g de acid se fau 100 g de apa calda (70—80°C).

La prepararea produselor de patiserie doza de acid dizolvat,
indicala in tabelele de repartitie din culegerile de refete, se du-
bleazi, deci in loc de 2 g de acid se i-au 4 g de solutie.

Acidul citric se obtine prin fermentarea zahdrului de
cilre o ciupercd sau prin extragere din lamiie. Aspectul exte-
rior, folosirea si péstrarea acidului citric sint aceleasi, ca 5i a
celui tartric.

Acidul lactic se obfine prin fermeniarea materiei pri-
me, ce confine glucide (zahar, amidon, melasd), de citre bactle-
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riile acido-lactice, Se livreazd in stare dizolvatd in concentra
fit de 40—70% sau sub formi de pastd. Are un gust mai rag
decit acidul tartric. Acidul lactic de calitatea 1 de obicei esté
incolor sau slab—gélbui, de calitatea a 2-— galben sau cafed
niu-deschis, de calitatea a 3 — galben sau caleniu inchis. So-
lutia de aeid lactic trebuie sé fie fard precipitai sau tulbureald.

Acidul acetic se produce in concentratii de 3,6 si 9%.
La dozajul din refete se va {ine cont de tidria solutiei de acid
acelic si inainte de folosirg se va dilua cu api.

Colorantii alimentari se folosesc pentru colorarea produselor
de patiserie. Coloranii naturali sint cafeaua, cacao, ciocolata, su-
curile, zahdrul ars, precumn si eoloraniii de arigine animald si
vegetald. Coloraniii sintetici tartrazina si indigocarmina sint
inofensive si sint admise pentru folosire de catre ministerul ocro-
tirii sénatatii.

Tartrazina prezinta un colorant pulverulent de culoare
oranj-deschisi, se dizolvd bine in apa, rau in alcool si nu se di-
zolva in grasimi, Pentru obiinerea sclufiei se ia api distilata, se
adaugd colorant si se fierbe 10—I15 min pini la dizolvarea com-
pletd a colorantului. Solutia obfinutd se filireazd prin doua stra-
turi de tifon sau printr-o sitd cu pori de 0,5 mm.

Indigocarmina este o pastd neagré-albéstrie. Fiind di-
zolvati in apd di culoarea albastrd, Pasta se dizolvd in apid
caldda de 70—80° C (se foloseste solufia de 5%) si se filtreaza,
clim este griatat mai sus,

Pentru colorarea cremelor se j-au urmétoarele cantitdfi de so-
lutii (tab. 2).

Carmina— colorant rosu, capital din insecte, ce locuiesc
la tropice. Se dizolvé in api, baze, alcool. Se [oloseste solufia
amoniacald de carminid: la 10 g de colorant se adaugd 20 g
de apd amoniacald, dupd o ord se adaugi 200 g de api si se
fierbe pind la disparitia mirosului de amoniu, dupid ce solufia se
filtreazd, Carmina este de culoare rogie sau rezid. Venind in
contact cu metalul colorantul devine violet.

Saflorul se obfine din petalele florilor. Contine doud suh-
stante colorante galbena si rogie. Culoarea galbeni se obtine prin

Tabelul 2

{ Cantliatea de colorant dizelvet in mi
in 10 kg de cremi
Culmaifea cremel =l 9 B

tetrazing Indigoearmini
|
LA A B 1 ot b b Ll IO LI | S 12 . -
Galbensntensise: 0 W SRS R T 2 20 ==
Merdeoslab o o0 sons g 3 e 8 8
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lerberea saflorului in apa sau grasimi, cea rogie prin fierberea
In alcoo! sau bazi. Sub acliunea luminii, aerului, l.uni:ii!iiﬂi__c.Lb
lurile repede se altereazd, de aceea se va dizolva intr-o cantitate
Mici de apa si pind la utilizare se va pastra in vase de culoare
Inchisa in incapere uscala. Y ,

Zaharul ars prezintd produsul caramelizarii zaharozei.
| coloreazi cremele si aluatul de pandigpan in cafeniu. Canti-
fatea prea mare de zahdr ars dau produselor un gust amarul.

Colorant din sfecli. Pentru prepararea colorantului se taie un
sirat din partea ridicinii. Se spald bine, se curaia coaja la o
adincime de 3 mm, se taie in 6—8 parii. Sfecla se pune intr-un
vas din otel inoxidabil, se toarnd ap# rece, asiiel Tneit sfecla sa
fie acoperitd cu apd, se adauga acid citric, se aduce pind la fier-
bere si se fierbe la un foc mic 2—3 min. Sucul se scurge, se
adaugad zahir, se aduce la fierbere si se flerhe 1—2 min. Colo-
rantul oblinul se rdceste si numai dupd aceasta poate fi folosit,
Poate fi pastrat nu mai mult de 2 luni in Trigidere.

Sfecld 700, dacid ciiric 5, zahdr 1200. Volumul
1000 g 1

Pe linga colorantii sus numifi se mai folosesc coloranti na-
lurali din frucie si legume, ca de exemplu, colorantul preparat
din tescovina soiurilor de culori intunecate de vijd de vie, colo-
rantul rosu din coacdzd neagrd si soc negru. Ministerul ocrotiri
sanatatii, analizind mostrele de coloran{i din nalbd rosie a per-
mis folosirea lor pe larg i2 colorarea si aromatizarea produselor
e patiserie. Se studiazd coloraniii din ceai, din scorus cu fruete
negre, morcov elo

“Colorantii enumerati mai sus coloreaza mai toale semiprepa-
ratele. Cantitatea de colorant determinéd intensitatea eulorii.
Combinarea celorantilor day nei nuanfe, culori 3!11)1ilt|;~ﬂ1:!_r9.

Substanle gelifiante — welaiina §i agar-agarul — se folosesc
pentry obtinerea eremelor de consisten{d gelatinoasd si a jeleu-
rilor. Gelatina este un produs de origine animala. Se prepara
din oase, copite, urechi, sorici, solzi de peste. Agar-agarul este un
produs de origine vegetald, extras din aige maripe. Gelalina se
livieaza sub formia de plici sau griuncioare mirunte (granule),
jar agar-agarul sub forma unor iire sublini aglomerale. Capaci-
latea de gelificare a agar-agarului este de 5—8 ori mai puternicd,
decit a gelalinei. La incélzire cu acizi capacitatea de gelificare a
pelalinei scade. Agarpidul se extrage, ca si agarul, din alge ma-
rine. Capacitatea de gelificare este de 3 ori mai slaba, decit K
sgarului, Substantele gelifiante se pastreazé in incaperi uscate in
mnbalaj inchis.

Gelatina si agar-agarul inainte de folosire se inmeaie in apé
tece, iar surplusul de apa se varsi. Se va fine minte cd gelatina
nu se fierbe, deoarece la fierbere ea isi pierde capacitatea de geli-
ficare, agar-agarul se dizolvd insd numai la fierbere.

produsului
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§ 10. Nucile, macul

_ Nucile, daioriid proprietdfilor gustative si proprietifilor n
tritive, se folosestpe larg la prepararea produselor de patiseri
Se folosese intregi sau.miruniite la-iramintarea aluatului,
umphuturi si-tagarnisirea produselor. Nucile se pisiieagd 1
temperatura de 0—4°C, umiditatea relativi a aerului de pin

Alunele se primese la fabricile de cofeturi fird coajd. Ca
patd proprietdfi gustative mai bine dupéd prijire, pentru ce s
introdue pentru citeva minute in rol.

~Migdalele sint de douid feluri; amare—cu aromi puternicd
st dulei — mai putin aromate. Din cauzid ci contin acid cianhidri
$1 au gust amarui cantitatea de migdale amare nu frebuie si de-
pageascd 4% de la masa lotald. Simburii de migdale se foloses
fird a-i curali de coajd. Dacd este necesar de a o fnlilura anoi
migdalele se introduc pe citeva minute in uncrop. ;

_ Nucile se folosesc la prepararea umpluturilor, pentrn gar-
nisire gi presdrare.

_Arahidele sau alunele de piamint
fird coaja. Inainte de folosire se prajesc. Imlocuiesc migdalele.

Acaju sint nuei, ce crese in {irile tropicale, au un gust
dulceag plédcut. Se folesese la prepararea aluatului si la garni-
sirea produselor. 3

_Fistice au simburi de culoare verde-aprins si gust dulceag:
plucut,1 ui'mrquleiqs. Se folosesc in stare maruntita pentru presi-
lLalttd LOILLUTTIUOr 51 i]F'HJllllrllﬂ'l'.

Macul se foloseste la prepararea produselor din aluat dos-
pit, pentru presararea umplulurilor. Dacd macul contine si nisip,
apoi el se spala in apé calda i se cufundi in sirop de zahir. Ni-
sipul cade la fund, iar macul se ridici la suprafata siropului, Si-
ropul apol se filtreazd si se adaugi la framintarea aluatulni.

s¢ primesc

Inirebiiri peniru recapitulare

! aelia l_-.'::.-'l':.'l inlosiis prepararea produselor de patiserie
Ce proprictiil irebule si aibi faina? '
Numiy lelirile de aluat preparate cu o cantitate diferiti de gluten,
1, Le rol joaca capacifates [ainii de Tormarea pazelor I preparares
alnatului dospit?
5. Cerintele fald de califatea substanielor zaharoase, rolul lor,
i, Cerintele {318 de calitatea oudlor si produselor din oud.
7. Ce produse laclite se folosesc Ja [abricarea produselor de patiseries
8. Cerinjele faf® de griasimi si folosirea lor.
3. Felurile de lepume 5i folosirea lor la prepararea umpluturilor,
t _ M0 Felurile si pregalirea produselor din carne sl peste pentru pmpla
ura, I

o
o
.

11. Enumerali acizii alimentari,
12, Numifi coloran{ii alimentari folositi in paliserie.

g 13. Felurile de nuci si fructe folosite la prepararea produselor de pa
1SCFIC.

14, Condiliile de pistrare 2 tuturor felurilor de produse la depozi
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Capitolul 11
SEMIPREPARATE PENTRU PRODUSELE
DE PATISERIE

§ 11. Procesele ce au loc la prelucrarea
termicid a produselor

Prelucrarea termicd este unul din procesele de bazid in pro-
diicerea produselor de patiserie. Ea are o importanta deosebita,
veoarece sporesfe digerabilitatea produselor anlimentare, redice
considerabil insdmintarea microbiologicd, le dd noi calitdfi gus-
tative.

In procesul preluerdrii termice produsele se inedlzese, din ele

- inldturd surplusul de umiditate, in rezultat decurg modificdri
lizico-chimice complicate, ce atribuie produselor gustul, aroma,
culoarea si slructura specificd. In dependenid de felurile preluc-
‘orii termice produsele capéta unele sau altele ealitdli gustative.

Se cunose urmatoarele feluri de prelucrare termica: fierberea,
prijirea, coacerea, incilzire prin microunde, precum si felurile
vombinate, ce imbina doud sau trei metode.

Carnea, pestele, orezul pentru umpluturd se pot fierbe intr-o
cantitate mare de lichide, {n suc propriu sau intr-o cantitate mica
2 lichid si in aburi. La fierberea cu o cantitate micd de lichid
se pierd mai pujine substante nutrilive, decit la fierberea in con-
ditii obisnuite. Carnea peniru umpluturad se fierbe in apd sca-
zuid dupd ce a fost in prealabil préjita, adica se indbusad. Clati-
tele, bliniile se préjesc intr-o cantitate nu prea mare de gri-
sime la temperatura de 130—150° C. Minciunelele, unele feluri
de prajituri, gogoasele se prijesc intr-o cantitate mare de grasi-
me; temperatura de prijire ajunge pina la 160—180° C.

Produsele din diferite feluri de aluat se coc in cuptoare spe-
ciale fncalzite cu gaz sau cu curent electric cu acfiune continua
<au discontinuid. In fiecare caz concref se menfine un anumit re-
gim termic, uneori cuptoarele se umezesc. Aceasta asigurd ob-
{inerea unor produse de calitate superioard. Cuptoarele si rolele
sint inzestrate, de reguld, cu termometre. La coacere are loc re-
distribuirea umidita{ii in produsele ce se coc, deshidratarea stra-
lurilor de la suprafafd si formarea pojghitei. Trebuie ales corect
regimul termic necesar pentru coacere, astiel incit pojghifa sa
se formeze numai dupa ce produsele si-au marit deplin volumul,
Timpul de coacere depinde de dimensiunile produselor si densi-
{atea lor: aluatul bine afinat se coace mai repede, decit cel dens.

Schimbarea volumului produsului depinde de substantele ga-
woase formate in urma descompunerii afinatorilor chimici sau a
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Exemplu de calculare a volumului produsului. Si se caleuleze volumiy
la coscerca a 100 de frangelufe a cite 50 g fiecare. Masa franzelutelor pin
l& coacere era de 5.8 kg, iar dupd comcere 5 kg. Pierderile de masa la cogs
cere an aledtuit 0,8 kg.

5,5—08 , -
———— - L00=856%
5.8 '

Exemplu de recalculare a materiei prime la folosirea fiinii cu o pmidi
tate mai mare sau mai micé decit cea de bazd (14.5%).

La prepararea a 1000 de franzelufe censumul de [dina trebuie si fie d&
40 kg, Faind primitd de intreprindere are o umiditate de 13,0%, deci co 1.5%
mai miea decit cea prevazuti de rejetd, Tn legatira cu acest fapt fdina tra
buie s34 se consume cu 1,5% mai pufin, deci:

4,0.15
106

40—

394 kg
Canlitates de apd trebuie miéritd eu 0.6 kg, Dacd idina va avea o unih=
tate mai mare, de exemplu, 16%, ea se va lua in cantilate de:
40-1,5
100

40+

2406 lig, micgorind respectiv canlitatea de apd cu 0.6 kg,

§ 12, Umpluturile

Multe produse de patiserie se prepard cu umpluturd din cele
mai diferite produse: carne, subproduse, peste, legume, ciupercy,
crupe, oud ele. In capitolul 1 esie descrisd prelucrarea materie
printe inainite de folosirea ei pentru preparares uwipluturii.

In mulle umpluturi, care nu confin crupe, pentru consistenia
si legiturd se folosese sosurile. Im compozifia sosului intra iai-
nd cilita, unl sau margarina si bulion. La 1 kg de umploturd se
adaugd 100—150 g de sos.

Cilirea fiinii. Fiina se caleste pentru a-i schimba proprie-
tatile ei: la incalzire glutenul pierde capacitatea de a se umila sl
nn poate forma o masi cleioasa (din cauza coaguldrii proteine-
lor). Fiina se edleste cu si fard grisime. In cazul calirii jara
griasime Tdina se toarnd intr-o tigaie sau {ava cu fund gros intr-um
strat nu mai gros de 3 cm gi, amestecind cu un tel, se incédlzeste
1a foc pind cind nu va cépata o nuan{d ugor crem §i aroma pla-
cutid de nuci prijite. Fiina célitd trebuie sa [ie friabild, fara co-
coloase si gust de faina jilava.

Fiina poate fi calitd si in rola la temperatura de 110—120° G
amestecind fiecare 2—3 min si farimifind cu telul cocolagele.
Fiina cilitid se cerne prin sita cu pori de |—2 mm.

Cu grisime fdina se cilesle astfel: inir-o cratitd cu fund gros
sau tigaie pentru soteuri se topeste untul sau margarina §1 s
incdlzeste pind la evaporarea deplind a apei. Apoi se adaug
fiina mieinatid, si amestecind cu felul, se continpua incalzire
pind la disparifia bulelor de aer, deci pin& la inldturarea deplin
a apei din fdini. Fiina nu trebuie sd se intunece. La 1 kg d
fdini se ia 1 kg de grasime, Fiina calitad trebuie sd nu aibd ca
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golase, si aibdi o culoare galbend, fara gust de fding jilava.

Prepararea bulionului. Penlru sosuri se foloseste de cele mal
multe ori bulionul rdmas dupa fierberea sau inabusirea carnii,
pestelui, ciupereilor. Se poale fierhe special bulion din oase. La
| kg de oase se i-au 4 1 de apa. Bulionul se Iierbe 1—6 ore.
Pentru bulionul din peste se folosese resturi alimentare de pesle.
la 1 kg de resturi alimentare de peste se i-au 4 1 de apa. Buli-
amil se fierbe 1.5—2 ore. Fierfura de ciuperci se prepard din
ciuperci uscate preventiv spalate. Ciupercile se lasi sa se in-
moaie timp de 3—4 ore, apoi se iierb 1.5—2 opre in aceeasi apa,
Bulionul gata se fillreaza. _ X

Prepararca sosului, Faina cilita se raceste pina la 00—
“0° C. se dilueaza cu bulion fierbinte si, amestecind conlinuu,
o fierbe la un foc domol pind la consistenia smintinii groase.
Spre sfirsitul fierberii se adauga sare. Sosul gata se strecoara.

Ceapd s¢e rumeneste in grasime pentru pastrarea lulr-u:r:iur
ei elerice. In acest scop in tigaia electricd san in tigaia peniru
soteuri se incilzeste grisimea pind la 110—120°C si se adaLgs
ciapa taiata marunt. '

Ceapa se cliteste, amestecid-o permanent, pind capitid o cu-
loare atrie.

Umpluturi din carne cu ceapd. Carne de oila (carne pentru
pirjoale) 1258, margaring 40, ceapd 100, jiindg 10, piper 0.3, sare
10, patruniel {verdeafd). Volumul produs. 1000 g

Carnea se spald, se elibereazd de coaste i tendoane, se tai
in hue#ti (40—50 g) si se rumenggte in grasimne pind la forma-
rea pojghitei. Dupad aceasta carnea se pune in tigaia pentri s0-
fouri san fntr-un ceaun si se acoperd cu bulion sau apd (10-
90% din masid): se indbusd la un foc domol pind ce carnea de-
vine moale. Carnea gala se trece prin magina de tocal carne
impreund cu ceapa calita din {imp. Bulionul, rémas dupd fier-
berea carnii, se foloseste la prepararea sosului alb. Umplutura
preparati se amestecad cu Sos, piper negru miacinat, verdeaid
{ajiatd marunt si sare.

Metoda a doua de preparare a umplulurii din carne se dease-
leste de prima prin aceea, ca carnea inmainle de a fi romenita
se {rece prin masina de local carne, se rimeneste si se trece
inci o datd prin masina de iocat. In celelalte meloda de prepa-
rare a umpluturii este aceeasi. _

La prepararea umpluturii dupd cea de a ireia metoda car-
nea se pune in apd ce fierbe (raportul dintre apa gi carne 1.5:1),
e aduce pina la fierbere, dupé ce focul se da mai incet si fier-
herea se continud la temperatura de 85--90° C. Pentru a controla
laed carpea o fiarti se foloseste acul de bucdtdrie: daca carnea
e fiartd acul intrd ugor. Carmea fiartd se elibereaza de oase
4i se trece prin masina de tocat carne impreund cu ceapa rime-
niti. Apoi se adauga piper micinal, verdeaid, sos, sare si tolul
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se amestecd. Umplutura de carne se poate prepara cu oui, orez
si oud, cu orez si ceapa verde.

Umpluturd din maruntaie. Plamini 930, inimad 364, margari-
nd de masd 60, ceapd B4, fding 10, piper 0.5, sare 10. Volumul
produsului — 1000 g.

Maruntaiele se spald, se taie in bucifi si se fierb in apa
sarata cu adaugarea piperului. (Din inimi se scot din timp chea-
gurile de singe). Méruntaiele fierte se trec prin masina de tocat
carne, apoi se asazd intr-un sirat de 2—3 cm intr-o tigaie si se
rumenesc. In masa obfinutd se adaugd ceapi cilitid, piper, sos
alb si totul se amesteca bine. Se poate prepara umpluturd din
maruntaie cu terci, care se prepara aparte (din orez, crupe de griu,
hrisca ete.).

Umpluturd din peste. Peste 1026, ceapd 126, fdind 10, marga-
rind 100, pdirunjel 7, piper 05, sare 12. Volumul produsului
1000 g.

Fileu! de peste proaspit se taie in buciti a cite 40—50 g, se
agsazi intr-o tava, se adaugid apd (la 1 kg de peste 0,3 | de api)
sdre si se inabuga limp de 15—20 min pind este gata, Pestele se
poate si fierbe. Pestele fiert se mirunfeste, se adaugi ceapd ru-
menita, piper, verdeatd taiatd mirunt, sos alb si totul se ames-
fecd

Umplutura de peste se poate prepara si cu orez. In acest caz
in umplutura de peste gata se adauga in loc de sos orez fiert.
La prepararea umipluturii de peste cu orez si vizigd umplutura
s¢ amestecd cu orezul fiert si viziga preparatd. Orezul poate fi
inlocuit eu crupe de griu, oviz sau arpacas,

Umplutura din cartoii si ceapd. Cariofi fierti 880, ceapd ru-
menitd 130, ulei 40, sare 10. Volumul produsului 1000 g

Cartofii curatiti se fierb, se zvinteazi, se terciuesc si se ames-
tecd cu ceapd rumenita. Umplutura din cartoii poate fi preparati
cu ciuperei 3i ceapd. In acesl caz se adaugd ciuperci fierte mi-
runfite.

Umpluturd din varzd proaspiti. Varzd proaspita 1200, oud
100, margarind de masd 100, piper 0,2, pdtrunjel verde 10, sare 10.
Volumul produsului 1000 g.

Varza proaspata, dupd inldturarea frunzelor murdare. se mi-
runieste la masina sau manual si se indbusad pe o tava cu marga-
rina topita la temperatura de 180—200°C. Varza se asazd ind
lr-un strat de 3-—-4 cm si se indbusd amestecind periodic si
urgnarind ca varza sd nu-§i schimbe culoarea si sa nu se prea
inmoaie. Daca varza se indbusid la temperaturi mai joase, capit
o culoare brun-cenusie, iar la temperaturi mai inalte se va prind
de fund.

Dupa ce se raceste varza se amestecd cu sare si cu oua fiers
te si taiate marunt, piper si verdeald. Nu se va sara varza crius
da, precum si varza fierbinte, deoarece in acest caz din ea 8
elimind apa, ceea ce inrdutaleste calitalea umpluturii, Gustu
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verzei va fi cu mult mai fin, dacid in timpul indbusirii se va adiu-
ga lapte (9% din masa verzei)., Varza proaspiti tinird inainfe
de indbugire se opdreste 3—5 min pentru inlidturarea gustului
amar. Quile pot fi inlocuite cu ceapd. Masa de ceapd rumeniti
va fi de 100 g.

Umplutura din varza muratd. Varzd muratd 1112, margaring
de masd 60, ceapa 95, zahdr 1,5, piper mdcinaf 0,2, patrunjel ver-
de 10, sare 10. Volumnl produsului 1000 g.

Varza muratd se alege, e spali, se scurge si se marunfeste
fin. Se fndbusd in margarind inir-o tigaie electrica sau intr-um
vas cul fund gros. Varza se gsaza intr-un sirat de 3—4 cm, se
adaugd o cantitate mica de lichid (apa sau bulion, 5—6% din
masa verzei) si se tine la foe piné este gala.

In varza gala se adaugid ceapd numenitd, zahdar, piper, sare,
verdeatd taiald marunt si totul se amestecd bine

Umpluturd din ceapa verde si oud. Ceapd verde B85, marga-
rind 50, oud 80, sare 12, pdtrunjel verde 15, Volumul produsului
1000 g.

Ceapa verde se faic marunt si se amesteci cu ouile fierte
tari midrungite, en grisimea fopila, sarea, patrunjelul verde 1di-
at mirunt. Un ou se poate adauga in umpluturd in stare cruda,
fiind preventiv batul, pentru legarea umpluturii.

Umplutura din morcovi. Morcovi 1087, zahdr 10, margarind
50, sare 8. Volumul produsului 1000 g,

Morcovii se curdfa, se spala minufios si se maruniesc la
masina de tocat legume, Se inabusd in margarind, adiupind si
apd (8—10% din masa morcovilor). Dupd ce morcovii sint gata
se adaugd sare gi zzlar.

In umplutura din morcovi se pot adduga oui fierte tari mi-
runtite si orez fier. .

Umpluturd de orez cu oud. Crupe de orez 300, oud 120, mar-
garing de masd 80, sare 10, pdirunjel sau midrar verde 20, Volu-
il produsului 1000 g.

Crupele de orez se aleg, se spald in apd ealdd pind la dis-
parifia tulburelii si se toarnd apd clocolindi, in care s-a adiu-
gat sare (la | kg de orez 50 g de sare si 8—10 | de api), si se
lierbe la un foe domol 20—25 min. Criupele fierte se rastoarna
intr-o strecurdtoare, se scurg bine si se amestecd cu margarini,
oua fierte 3i verdeala maruniitd, Dacd crupele de orez se fierh
intr-o cantitate mai mica de apa (5—71 la | kg de crupe), apoi,
dupd ce au fiert, se ristoarnd in strecitoare gi se =pald cu api
lierbinte,

Orezul se poate fierbe inir-o cantitate micid de api (la 1 kg
e orez 2 | de apa) intr-un vas cu fund gros. In acest caz arezul
se fierbe 3—5 min, apoi se adauga marganina si se pune vasul
cu orez in baia cu apa in rold peniru 35—40 min. Dacd umplutura
Cl orez se prepara eu ciuperci, apoi ciupercile fierte si marun-
lile se priajesc $i se amestecd cu orez si ceapd calité,
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Umpluturid din ciuperci. Ciuperci uscate 410, margarini sou

. ’ Talbelul 3
ulei vegetal 50, ceapd 84, fdind 10, piper 0,2, sare 20. Volumul agelul 3

rodusiliei 1000 g, ]
A Ciupercile :Hlfi uscate se spald si se fierb. Apoi se scurg si (Comtinutal Grewrajes speels T ke ',,’,ﬂ_.‘n'ﬁ Determinaren orgamol iptic
fiertura ramasa se foloseste la prepararea sosului alb. Ciupercile a4 Tad o} deschls, 0 °C | @ confinutulul de zabdr in solutfe
se spald, se mdrunfesc la n_i::stina de tocat carne ﬁsj 5 phijesc |
uear. Se amiesteci cu ceapa calita, sare, piper, sos alb, : B -
 Umplaturd din IJrin'.zﬁI.J Brinza 833, o.]'.:ﬁ 80, zahdr 80, fdind de ig fﬁ;? fggls -‘f'i’i,.“ﬂl-f.-‘_l..t|£!!ﬂ
grin 40, vaniling 0,1, Volumul produsuiui 1000 g, { 30 1,126 1006 api duice
Brinza se paseazd cu ajutorul pasatricei, se adauga oua, I?P l}'gg 1041 —
faina cernuti, zahar, vanilie i totul se amestecd hine. Umplulura e e lgéﬁl sleap {‘;Jlgﬂm
din brinza se poate prepara cu addugare de [’1‘11[‘1&?: ?:ah;h]rmle. nuci 65 1316 10 Sim; i
prijite, stafide, coajd de lamiie sau portocale, smintina. 70 1,348 1053 fir sublire
Umpluturi din mere. Mere proaspete 1012, zahdr 300, apd ég l“f;? 107 4 E!r mediu
20—30. Volumd produsiini 1000 g, ' v : 90 it -. Hgg !}]irla"rgrtr?:dre
Merele se spald, se inlatura mijlocul si se taie felii (daca se 95 = 1270 ppY
inlatura coaja, pierderile vor constitui 20—30 g la 1 kg de me- 98 i 1650 et o
re). Feliile se presoard cu zahir, se adaugi apd si e fierb la un

foc domol pingd ce merele se inmoaie si pireul obfinut se Tngmzﬁlsﬁ.
In timpul fierberii masa se amesfecd cu telul, Pentru Iiml‘:lm_mta:
firea gustului in umpluturd se poale adduga scorjisoara mdcinata
(1—2 g la 1 kg de umpluturd), coaji de fructe cilrice sau va-
pilina, ¥
Uneori merele pentru umpluturd se folosese in stare cruda.
In acest caz, merele taiate, cum este aritat mai sus, se amesteca
cu zahdr tos sau zahdr pudrd (la 830 g de mere 200 g zahdr).
Umpluturd din magiun, Magiun 1100 g, zahdr 120. Volumul
produsului 1000 g. WL 1 ")
Magiunul se amestecd cu telul, se adaugéd zahdr si se mucal-
zeste pind la fierbere. Magiunul lichid se concentreazid pind la
167° C si wmiditatea de 26%.
Umpluturi din mac. Mae 700, zahir sau miere 300, ouq 40.
Volumul produsalui 1000 g. .
Macul se acoperd cu apid clocotindi apoi se fierbe si se rds-
toarnd intr-o sitd, Dupd ce macul se zvinteazd se adauga zahdrul
si amestecul se trece prin masina de tocat carne.
Masa objinuta e amestecd cu ou#i ecrude. Inm umplutura dis
mac se pot adduga stafide, nuci firimitate.

le. Cu cit mai mult zahir contine siropul, cu atit e mai mare
leoiperalura de fierbere si densitatea lui (grentatea specifici).
I:-:gnii aceste semne se poate determina confinutul de zahir in
alirop.

Temperatura siropului se determini in timpul fierberii aces-
Wia cl un termaonieiry special, gradat pentru 200° C. Densitatea
sropului se poate delermina cu aparate speciale; areometru si
funarimetru, : i :
rolosind areometruol putem determina greutatea specificd, iar
dipa 1.uiaeil—-; confinutul de zahidr in sirep. Penirn aceasta si-
ropul de zahar se raceste pind la 20° C, se toarna intr-un cilindru
te ostigla s se introduee areometrul.

Zaharimetrul se gradeazd dupéd confinutul procentual de za-
ey Cu ajuforul lui se poate determina densiiatea siropului si
nm,in_uiul de zahar la orice temperaturid. Daca aparatele de ma-
surd lipsese cantifatea de zahdr in sirop se determini organolep-
fic: dupd gust, viscozitate, aspectul exterior. Determinarea can-
lili1ii de zahar in sirop este dati in tahelul 3.

Din tabel se vede, cid continutul de zahir in sirop de pina la
1% se determind dupd gust. In ce priveste celelalte concentratii
cicatiile gustative rdmin neschimbate, de aceea se aplici alte
rocedee, Astiel, la o concentratie a zahdrului de 70—809, picd-
“ro de sirop racitd, fiind presatd intre degete, dupi indepirtarea
teslora se intinde in fire de grosime diferiti. Cu eit e mai inalti
iicentratia zaharului, cu atit firele sint mai groase. Aceastd pro-
i poate fi executatd si astiel: siropul se toarna cu lingura intr-o
#iinrie rece, cu fundul lingurii se apasd usor asupra siropului,
pul lingura se vidicd. Intre lingurid si farfurie de asemenea se
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§ 13. Siropuri, zahar ars, pomezi

Siropul reprezintd un amestec de zahdr si apa. Peniru 3em1i
preparate se cer siropuri cu un confinut diferit de zahir. Solubi
litatea zahdrului in apa depinde de temperaturd. De exemply, i
I | de api rece se dizolva pind la 2 kg de zahér, iar la 100°
pini la 5 kg. Pentru a objine un sirop cu un confinut mai mare dé
zahar acesta se unesle cu apd si sc fierbe. Tn procesul fierber
siropului apa se evapord i de aceea concentrafia zahdrului cre




formeazd un iir subtire, mediv sau gros in dependentéd de concen
{a zahdruu L il i) o
La un continut @l zahdrului de la 85 pind la Y5% proba se i
in felul urmiior. Siropul fietbinte se ia cu lingura §i se ct-.1l||'.'.uﬁ
imediat in apd rece. Proba lhata in dependenta de -'-'f_!rlut'lllruti.:_l Zas
hiarulyi se trapsformd intr-o masa meale, de rl!_klr*._lr-'._v medie s
durd (bild). Qind concentrafin zahdrului se va mari pima ia l‘h"\v"{;-
i se va pulea obline o masa ':'fr:w_m:cj. I_EL'[J‘L_‘!:_L'C(‘ ed x'_:_arllflml'vill'ﬂll-
cioasd. Siropul 2¢ transforma in r._‘ﬂri-ll.'}i'l.ll'.| se considera gulay]
daci fiind muscat nu se lipeste de din{i, ¢i se farima in bucateics
mici. Proha se poale lua si astfel: in siropul fierbinte se eutunda

o sirnd, racucitd in inel, care apoi se sufld. Dacé se Jormeazal

L

bude, caramnelnl esfe gata. 4 i gl
Sirgp penirt inmuiere. Zchdr dl3, conac in de desert
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ajd de rom 2, apa 500. Volumel! produsaiul 1000 g,

L

48, ; .
Produsele de patiserie se insiropeazd pentru a le da un gust
I

mai fin 51 a le face aromate, )

Zaharul se tneste cu apa, se aduce pina la fierbere, se Inlatu-
rii spuma, se fierbe 1—2 min'si se récegte pina la 20 C. Apoi e
ddaugh conigenl sau vinul, esenia de ron. %Lmrnl 30 va 1:}'.:.::*1I;;:-
temperalura de 207 C, deparece la o 'tr-t':!1:-?rz-rf1."!'£.= mai mare prouis
sele isi pol pierde forma, Produsele se vor nsiropa peste 6-—C
ore dupd coacere, ¢ind s-a consolidat structura aluatuivi. 5

Cerinfele fata galilate’ siropul I huie s il
visdas, transparent, en de esenfi si-vin, wmiditatea
et 1 1 phlag ) : i}

Sirop pentru inmuiere (cu alcool). Zahdr 513, COMIGE sat i
de deserf 48. conige 56, apd 450. Volumul produsului l.-UU:".' T

Acest sirop se prepara la fel ca si cel precedent. numai ca du
nii pacire in el se adavga conlac,
wGerintele fatd de cealitate:ls _
viscos, tramsparent, cou miros de esenta si cotiac,
(9= 4)%. : ¥ oy A

Sirop de cafea. Zahdr 500, cafeq neluraly prdjila ma
13 confae 285, esen(d de rom 1, apd 500, Velumuf produsti
1000 o, )

Siropul de cafea se foloseste penttn insiroparea pandigpanuli
folesit: pentru tortri $i prafituri cu crcnpaén de R‘:-’ail;‘ﬂ..“.l‘m‘j IJ”H..
prepari exiraciyl de carea. Fepiru accasid O PAiLc il apa i
refetd se aduee pind la fierbere si se imparie in trei parl. 1
prima se adsugi cafea naturald mécinata, apa se Tlerhe cliey
minule, apoi se filireaz#. La zalul tAnas se adauga a doua par
de apad, s¢ fierhe citeva minute si se [iltreuzd, Aceeagi operaj
se repeld 5iocu a treia porfie de apa. Zaful se varsa, iar exira
tul, e toarni la un lac, '

Apa si zuhdrul réAmas ce adue ping la flerbere, se
s¢ fierb 1—2 min, se rdceste apoi pind la 20°C, Se
{raetul racit de cales, coniacul, esenta de rom,

de
MIros

siropul trebuie s& 7
wmiditate

.
p

34

MEL 1:

ararea tuturer siropurilor pentro immducre esents de
roiit poate fi'inlocuitd cu cea de coniac.

Certndele «fatid. de calitate siropul trebuie si
lie viscos, de cilloarea cafelei, cu miros puternic de ecafea, umi-
dilate {(B0=4) 0

Sirepul pentru glasare. Zakidr 800, esenjd 1, apd 300, Volumul
produsuiul 100 g,

Acest sirop se foloseste pentru glasarea turtelor, precum si a
iructelor, folosite la infrumusetarea torturilor si prajiturilor. Za-
fiarul se amesteca cu apa, se aduce pind la fierbere, se spumeazi
51 se concenireaza pind la temperalura de 110° C. Se riceste
apoi pina la 80° C, se adaugd esenia si se Toloseste in stare caldi.

& ata de calitate: sirop dens, tranzpa-

|

Cerintele
t; nmiditatea 25%.

Sirop invertit. Zahdr 700, apd 310, acid alimeniar 21. Volumul
srodusuiur 1000 g.

inversia reprezintd descomipunerea zaharozei in zaharuri sim-
ple:-plucozd si fructoza,

Zahdrul se uneste cu apa, se aduce pind la fierbere, se spu-
Kleazd, se adaugs acidul si se concentreazid ping la 107° C. Intre
limp sab actiunea temperaturii i a acidului are loc inversia, in
irina careig siropul capdld proprietafi noi. Siropul invertit este

% mai duleg, decil siropul de zahir obisnuit. Se deoseheste
printr-o higroscopicitate inaltd, de aceea produsecle, fabricate pe

A de sirop’inveriit, mull tuup rémin proaspete. El se foloseste ine
ioc de melasad, deoarece posedd proprieliti  anticristalizatoare,

icd fiind adédugat 1a siropurile de zahér si caramel preiling-

lormarea in ele a erislalelor de zahdr (zaharisirea), Dacd la
epararea alvalului s-a folosit scda alimeniara, apoi la adau-
rea siropllui mvertit se intensificd alinarea.
Poale fi folosit orice acid alimeniar. Siropul invertit nu poate
W preparat in vase imelalice necosilorite, deoarece siropul isi
nbé culoarea in timpul fierberi
Cerintele 'iald de calitate: siropul trebuie si fie
irinsparenl de culoare galbend, umiditatea 30%,

Sirop de zahdir ars. Zohdr 868, epd 300. Volumul produsului
1000 o,

Se prepard din zahdr ars dizolval in apd fierbinte, Se foloses-

pentru colorared aluatului, crémelor, pomezilor si allor semi-
pleparaie. Se prepara in vase necositorite (la temperaturd inalta
200" C) wasul se poate topi), in incaperi bine aerisite. Zalirul
W pune it vas, se adauga pulind apa o parte la einei partl de
pahiir. Se Incdlzeste, anjestecind en o lopaticd cu coada lungi,
plia cind zahdrul nu capita culoare brund. Peniru a stabili ed-
lirea se picurd zahar ars pe o bucatd de Hirtie alba.

in timptl fierberii se adaugd nurmai unerop in cantitate foarle
WICh (in 68 prize). Penlru a evita formarea spumei se pot ada-
mase de zahar 08—19% de erisime. Siropul gata se [il-

e
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a0 praf cernuiZ, vanilie si esen{d. Sc ames-

digisievadl ait s Has
umiditatea

QIIOZENd,
I"1 ALl | § [,l'j'! :

ata

K_,{'I':[‘l'i.{‘h; i

lncinasa, de culoarea ctocolatei;

"m*l 1did de lapte. Zahar 636, melasda 199, lapte infegral 795
canilie Valumiul pm.:mw' (e 1000
[LI—mlr:ﬂn |'|r.:n|.nu pomezii de laple este aceeasi, ca 3l &
celel de hazd. nunai cid 4 fierbe mai mult timip. deoarece lapte
sp ia mai mult decil apa in pomada de bazd. Pomada se con-
ceniresza pind la 118°C. Vanilia se adanga dupa réacirea siro-

pului pentru g‘J.']:I".’*-|:.-

Cerintele iapid de eual i tate: pomada trebuie

di r‘ul ]"I’E.* crem | infunecatd, densa, plastica, lucicasd; um
ditatea {12+1)%. :

Pasti fie {ructe, Magiun 1023, zohar 113. Velumul proda
fui 1000 Fierfura de frucie 967, zahdr 97, Volumul produsuiul

00D o
ungerea blatu-

de fructe se Tolosesle pentru lipirea si

filof la prepardrea prajiturilor i torturilor, Ma giunul sau fier-
{ura de Iruete se Iféce prin masina de focal sau prin sild, se
adaugd zahar si se concentreazd amesiecind. e lopatica, pind la
leimpe ..iur| de 107=C si miditdatea de 20%
in pireu (Ic mere. Pireu de mere 493, zahir 739, Volu-
il p isind 1000 o
i {2 mwere ae oo unesie on zaharul 81 e colicens

trezzd pina la umidila si tetuperalura de 107°C; se ras
ceste si z¢ ioloscstela fel ca sf pasta defructe, prepavatd din mas
oiun.
" e Rk L oo a'fedy pasteton iy
visepasd, cafemie, usor se intinde pe suprafaia
1pte.
= & 14, Creme
. 3

bhE, zoha
coniae sa

de unt de frised (de bara): Un! de jriscd

wa‘ il '_T':i lapte condensal en zuahdr 209, vanilie b,

e deserd 1T, Volunmd prodysueled 1000 2.

Erouis se [nlososle ﬂ-en—u.u__u.].m_ua_hl.;.u,u': or, UNZereasup
piirfilor | alerale ale 1“UL_,_LM}__,|_]L_L_J_]:._! ornarea torturilg
iilucilor. Aceasti crema se prepara cel mal simplu si est

stabilgd la arnarea suprafetelor torturilors, prajiturilor deod

Crema
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rece ate, de reguld, o umidilate mica.

~+._- introdice in masing

Unluf e curdtd, se taie In bucill

hate 5—7 min la 1pers incet, ¢ (l .: untul wa eap:
it amogena, '1I!.E.$-J;I; 56 trece 1a 1mers
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La siirsitul haterii
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Aceastd cremi se prepara, ca §i cea de baza, numai cd se
[closeste wnt p:-m.'u ainatori. care are o umiditate mai inaltd de-
cit vminl de- frises.

Cering ele fatd de calitate sini acelessi, dar
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friscd 497, zohdr p
-, o

niiditate: i-ie'P*-“'-J crepe esle
Geena de unt cu cacao prai.fUnal ae
FhblhGpie CoTHensal o A4, eacao praf
e saw vin de deserd 1,7, Volumul na.wm-a i lLlfF"' .
Crema de unt de frised cu cacao praf
a cu unl de nuLigi :
siful Iml-*"ll
i | WLe i |+
asd, de nulq Hres
{14z fj 1 -
et de unt de Irised cu cah:a%-.._ffn;' de frised 503, zahar pi-
st Tapie condensel cu zahdr 202, vanilie 5, conlac sau vin
f 3.4, Peniry siropul de cafea: zahdr Bo, id
G 44, apé 40, Velamul produsufui 1000 g.
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de calitate;

pastreaza hine Iorma;

Cafe nafera

“reiyta de unt de friscd .cu calea se prepard la fel ca cren
eu unt, numai ¢a odatd cu zahdrul pudra §i laptele condensat se
siropul de cafea. Pentru prepararea lui se fnee o iniuzie

i, se adauga zahar si se scade 1J.imL la 1G6+C (fir sub-
sie pind Jla 2070

E"'E' "J-J\ Zuwfdr

o - 1 e i

nmudrd 264, leple conden-
i

St EARGE 198, T rajite) 48, un.!mh;: 4.5 conige san vin de
desert 1,7, Volumul produswiui 1000 g.
prepara la fel ca si crema de unt, numai ed odald cu saharul

pudra si | Je condensat se adaugd nuci préajite miéruniite i
Mucile trebuie =4 se repariizeze H crc-l.u;i uniform

infele Tatd de calitat masd puioasid omoge-
Bi de culoare crent-galbuie cir miros g|.|m.w e nuei, isi pastrea-

¢ ingna; 132 “?

umiditatea (1

lopie condensal
1,6, apg 180, Vo-

rl -
BT 'Uf_'h

vin de deserl

il

Henlrn aceasia crema e prepara un ~'-irﬂ!'+ Ans S8 uneste cu

i ul in raport de §:3, se gdiee pind la fierbere, se spumeazs,
¢ recuce pina la 107—108° C si se ridceste pina la teo
B 200 C. Sirapul obtinut se uneste cu laptele trs.h.
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& 15. Clasificarea aluatulni
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Capitolul V
ALUATUL NEDOSPIT, SEMIFABRICATELE
SI PRODUSELE DIN EL

§ 25. Aluat pentru clatite

Aluatul pentru clatite contine o cantitate mare de lichid, de
aceea in el repede i pe deplin se umili proteinele f&inii. Aluatul
se afineazd prin baterea mecanic#, in timpul céreia proteinele oua-
lor formeaza spuma si aerul se refine in aluat. In timpul coacerii
datorita dilatdrii aerului si evaporirii partiale a apei are loc afi-
narea aluatului. Aluatul turnat in tigaie intr-o cantitate mai mare
se obtine tare si negustos.

In compozifia aluatului produsele inird in urméitoarea pro-
portie (%): fdind 26, lapte 64, oud 7, zahdr fos 2, sare 0,6.

Aluatul pentru clatite. Fding 400, zahdr fos 30, unt de jriscd
20, oua 100, lapte 1000, sare 5. Masa aluatuiui 1550 g.

Aluatul se bate cu mina sau cu masina. Pentru aceasta in

cazanul cu fund sferic sau in cada masinii de bitut se toarnd}

zahirul, sarea, ouidle $i se bat repede cu telul sau se conec-

teaza masina la viteza mare. Dupd ce masa va deveni omogeni,
se¢ adauga laptele i 50% de faini (din normi). Se amesteci

la viteza mica a masinii pentru ca aluatul si nu sard din cadi.
N se poate de ldsat fdina neamestecatd chiar si un timp foarte
scurt, in caz contrar aluatul se va obfine cu bojuri, neomogen si
calitatea clalitelor se va Inrdutafi.

Dupa incorporarea completd a fdinii se adaugii restul de fa-
iné in porfii mici si se conecteazd masina la vitezd mare. Aluatul

gata se mai bate 2—3 min. Dacd s-au format boturi, aluatul se’

sirecoari.

Clitite. Aluat pentru cldtite 1550, grisime pentru uns 20, Ma-
sa 1000 g.

Pentru coacerea clititelor existd aparatul automat AVT, care
automatizeazd complet aceastd operatie. El prezintd un cuptor ctt
doud secfii de tip inelar in interiorul ciruia se deplaseazd in
plan orizontal 20 de tigdi. Incdlzirea cuptorului se reguleaza.
Productivitatea 720 bfora.

In acelasi scop se folosesc gritare electrice cu tambur roti-|

tor. Aluatul de cldlite lichid dintr-un bidon special trece intr-un
jgheab inclinat si de acolo pe cilindru de copacere. La rotirea ci-
lindrului pe suprafaja lui se toarnd un strat subfire de aluat, care
se coace formind o panglicd continui. Racleta taie panglica de la
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ellindru, iar cutitul o taie in bucifi si le clidegte. Productivitatea
675 |ford.

PPentru coacerea unei cantitdfi mici de clitite se foloseste pli-
la efeciricd de masia (PEM), pe care cliatiiele se coc direct pe
supraiaia de incdlzire san in tigdi obisnuite de fontd cu un dia-
melry nu mai mic de 22 cm.

Suprafata plitei sau tigdii se unge cu grisime, se incilzeste
bine se tparnd aluatul cu polonicul si se niveleaza pentru ca su-
praiaia cliatitelor sa fie uniforma. Clatitele se coc pe o parte pina
la culoarea cafenie deschisa, Grosimea lor nu trebuie si depa-
geascd 1,6—2 mm. Clatitele reci se stivuiesc si se folosesc pentru
prepararea feiurilor doi si a dulciurilor.

Mai jos sint ardtate neajunsurile, care pot sd apard la pre-
pararea clititelor, cauzele si metodele de inldturare.

Cerintele fatd de calitate: clitite de aceeasi mé-
rime =i grosime, bine coapte, fard crapaturi si besici, culoarea
gaheiid sau calenie-deschisd, consistenfa moale sau elastica.

Plicintd din clidtite. Clafite coapte 1000, umpluturd din carne
cu ceapd 2000, 1 ou, pesmefi pisafi b0, un! pentru uns tigaia 100 g.

Tigaia se unge cu unt, topit pina la consisten{a smintinei dese,
st se presard cu pesmefi pisaji. Fundul si peretii tigaii se tape-
teaza cu clitite, pe ele se pun intr-un strat uniform 1/4 din um-
plitlurd, care se acoperd cu un strat de cldtite, apoi din nou se
puse umpluturd si tot asa pina cind nu se va pune toatd umplu-
lura si clatitele. Deasupra clatitele se ung cu ou si se presara cu
[resmets.

Plicinta se coace 20—25 min la temperafura de 200—220° C.

Haajunsurile Cauzola Metndele de inliturare
Afuatul are cocoloase Aluatul s-a amestecat| Se va strecura aluatul
fiicet si rdu
Grosimea neuniformi Aluatu! la coacere a 5d  se (indreple plita

fost turnat pe o supra-| sau tigaia
fajd nedreapta

Girpsimea  prea  mare, | Aluatul este prea gros| S& se dilueze aluatul
neeoapis sau S-a turnat mult alu-) cu lapte sau se micgo-
al in tigaie reazd norma  pentru o

clatita

Sint prea useate si| Temperatura joasi de| S5i se mireascd {empe-
Hirimicioase coacers Sau coacerea preal ratura
indelungata

Besicl mari,- eldfitele| Temperatura prea mare| 53 se micsoreze tem-
iy ard de coacere peratura

Gust neplicut Produse  necalitative,| S& se coniroleze cali-
clifitele necoapte, arse,|tfatea produselor fnainte
sarate, indcrife ete. de amestecare. S8 se pre-
pare ali aluat
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Dupi ce se coace se porti z3 i
. lloneaza, se stropeste cu unt si se
veste calda. K P
1. (J_f‘.e_rnli,e_lft fata de calitate: placinta cuprind
straturi de ctai{teu si umplutura, suprafata este rumenita, consi
tenta ugor plastica.
urr’:;’ﬂw? 3%1511 claiiir} cu diferite wmpluturi. Cldiife coapte 623
uri . pesmeli pisaii 152, grasime pentr Tjid 107 :
00 o i o p t prajid 107, Ma
S5e coc clitite cu grosimea de 0.2 ¢ i atité
ilgs e > 0,2 em. In fiecare clititd s
pune umplkjtura si se ruleazd sub forma de dreptunghi, se unge
cu ou, se irec prin pesmefi pisati si se prijesc intr-o tita
W 4 l = e Nnir-o cant
mare de grasime. 4 Al e |
Pentru umpluturd se folosesc orez i oud, carne si oud, mi
runtaie. A : : .
Cerintele fati de, calif: euri’ hi
: itate: pateuri’ dreptungh
lare, auriu-cafenii co\miﬁt : i Stics e o
AT, | afenii, sistenta aluatului elastic: ura fa
itk ticd,  umplutura ia

§& 26. Semifabricat de vafele

2 A;ua‘tuul pentru vaiele se prepard la fel ca si cel pentru cli
uuf, insa pentru o porozitate mai mare in refetd se includ afis
nla ori si _.-aluatul se h_ate mai intens. Nu se admile pistrarea in-
delungatd a aluatului, deoarece spuma formatd -in limpul bateri
ﬂut e'.'ite sialh!é.wmna la coacerg alualul se pistreazid la lempe
raturd joasd. Fdina pentru aluat se recomandd si aibd un cons
i,sluui mediu de gluten (pini la 30%) pentru a evita intindere
a u::_ttui_m. Aluatul se prepara in porfii mici.
nu]hp]marr_:a in uncle refete peniru vafele a zahdrului, uleiului
gé tE-m1$v11r|1«mj_‘tc»ch.u:n: umiditatea aluatului. Addugarea zahdrulu
pds rF'H]"'ffiu fragilitatea valelelor la o umiditate mei inalti. Aceast
;2]‘]?21]‘3”]{-511' ]}rlq1f?ptl:1] fa zahirul confinut in foile de vafele le
4 sticlozitate, datorita cireea si se pistreazd fragili
la temperaturad inaits. ' i L
1 Galbenugurile de ou fac ca foile de vafele sd se desprindid ma
1:$?r! dle forme §i miegoreazi pierderile la coacere. La prepararca
;ssgafigé uf_ mntdltn indusiriale gilbenusurile se inlocuiese ¢
ide alimentare §i grésime, in prezenfa cdrora vaf
desprind usor de forma. ; i e
} F]qsfatldeh_: alimentare se prepard din seminte oleaginoase d
T_ggu a de soie sau ;logrea-suarelui; ele sint emulgatori: permi
rmarea din doua lichide, ce nu se amestect (grasime si api),
_ul l:lIlLll:.alIlE‘Sf_Eﬂ, ce nu se separd in straturi (emulsie). Acela i rol
TILIJ{:;;I& Iec1ttjrifa g-hn ga{bﬁ:mlwrilﬁ de ou, cazeina daptelui. Galbes
-nusurile pot fi ocuite, fird a aduee d itafii,
il aune calitafii, cu o
J T;?gredulf:nh;u_ intra in compozijia aluatului in urmatorul rapor
(in %): [&ind 39, ap3 55, oud 4, saré 1, sodi 1.
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Aluat pentru ioile de vafele. Fding 1220, oud (gdlbenuguri)
199 sare 6, apd 1800. Velumul produsului 1000 g,

Aluatul se amestecd in cada masinii de framintat. Mai fntﬁ
se pun gilbenusurile, soda, sarea, apa (20% din normid) sl se
amesteca pind la obfinerea unei consistente omogene. Se adau_gia
restil de apd cu temperatura nu mai mare de 18° C, 50% de 1a-
ind si se amestecii 6—8 min, apoi se adaugd faina ramasa gi se
amestecd inea 15 min. Aluatul se strecoard printr-0 sitd cu porl
de 2 mm. Aluaiul trebuie si lie bine amestecat $i si nu confini
cocoloase, In timpul coacerii aluatul ramas se amestecd periodie
peniry & nu se forma precipitat. Umiditatea aluatului gata 55%:
la o uniiditaté mai micd alnatul se va coace rat; in cazul unel
umiditéti mai meri se méreste timpul de coacere a_ aluatului,
Teriperatura aluatului trebuie sa fie de 15—20°C, 1a o tempera-
fura mai inalifi- aluatul devine foarte viscos din cauza umilarii
mai puternice a proteinelor glutenului, ceea ce inrdutaieste cali-
tatea aluatului. : .

Aluatul pentru foile de vaiele cu zahiir. Fiind 774, zahdr tos
sau farin 293, vanilie 8, apd 650, oud (gdlbenusuri), 69, sodd 1,7,
unt de friscd 86. Volumul produsului 1000.

[n cada masinii de frimintat se toarnd gilbenusurile, soda,
sarea, apa (50% din norma) si se amestecd totul pind la o con-
sistentd omogend nu mai mult de 30—40 s, apoi se adaugé zahar
' tec# pind la dizolvarea completa
4 zalirului; Se adaugd restul de apd, 50% de faina, §i se ameste-
ci 3—5 min, apoi se adaugi fdina rémasd, vanilia, precum si
gntul de friscd, incdlzit pina la 35—37° G, Untul se toarnd im
suvild, ca sa se repartizeze uniform pe foatii suprafata aluatului.
Aluatul se mai bate 8—10 min. E

Fiina se toarnd trepiat pentru repartizarea ei mai uniforma
in alual, Daci se adaugd toata fdina odald in rezt/ltatul repar-
liz4rii neuniforme a apel gi Hchidului se formeazd un aluat des,
viscos. Aceasta are loe din cauza, ed particule aparte de gluten
se comtopese si formeazd fire de gluten, care iae aluatul viscos,
(/n asticl de aluat rdu se inltinde in forme §i se coace rdu. La
adiugarea treptata a fainii In procesul amestecarii se formeaza
pelicule de apa in jurul particulelor de gluten umilat, ce impiedi-
eii lipirea lor. Foile de vafele, preparate cu zahdar, isi pasireazi
fragilitatea 12 o umiditate pind la 9%, iar foile de valele, prepa-
rate fari zahar, isi pierd fragilitatea la o umiditate de 6.5%.

Foi de vajele (semifabricaie). Foile de vafele se coc in forme
elecirice pentru vafele, ce au doud incalzitoare electrice, unite
cu sarnierd. Incélzitoarele electrice sint montale in pliei meta-
lice masive, incadlzirea se produce prin metoda de contact. Pe
suprafata Incdlzitorului de jos se toarna aluatul si se inchide cu
incalzitorul de sus. Aluatul se incélzeste din ambele par{i. Pentru
a gribi coacerea si a da produselor un aspect, irumos, suprafetele

incalzitoarelor an un desen reliefat.

farin sap zahdr tos sl se ames

i)




. Forma pentru vafele se incélzeste pind 1a 170° C si pe pla
de jos se loarna aluatul in doze mici pe la margini si in cent
La lipirea placilor alnatul se reparlizeazd uniform pe toatd su
prafata, Se coe foile de wafele 2—3 min. In Hmpul coacerii di
aluat se inliturd o ecantitate mare de apa, mai ales la inceputu
coacerii. Apa se transformai intens in vapori si in foile de vafele
5@ fﬂ{mEﬂ'zé pori. Descompunerea sodei la incilzire cu formare
de oxid de carbon de asemenea contribuie la afinarea gluatului

v procesul coacerii surplusul de alual se scurge peste margi
nile formei sub forma de alust necopt. Inainte de deschiderea
formei margiqi]_e el se curafd cu cutitul. Aluatul seurs, ce s-a
copt pe marginile fur‘n'wi. se¢ curdtd de parfile arse, se inmoaie
§i se trgc prin pasatrice si se foloseste pentru fridmintarea nnel
noi portii de aluat.

pa din aluatul pentru vafele la coacere se evapori usor din
cauza grosimii Iui mici. Amidonul fiinji, glutenizat la prepara-
rea aluatului, treptat se usuci si capild o nuanti gilbuie. Din
aluatluli preparal cu zahar vafelele au o culoare caferie deschish
datorita caramelizarii zahdrului. Gilbenusul de ou face vafelele
niai elastice §i mai legate, ceea ce permite de a le scosle mai
ugor de pe formd dupi coacere.
. Dupi ce s-au copt foile se lasi si se riceascd, cel mai bine
fiecare foaie aparte pe plase. Daci se coc concomitent un numir
mare de foi ele se ricesc in stive, Aceasta poate duce la coro-
girea si la ruperea unor foi. In dependen{i de durata ricirii
§i condifii, precum i de umiditatea foilor coapte in ele are loc:
procesul de absorbiie sau cedare a umiditatii, ce modilica di-
mensiunile foilor si duce la deformarea lor.

& Hhlkoile de vafele se folosese peniru impodobirea prajiturilor,
torturiler si la prepararea dulciurilor. La prepararea produselor
cu bucata din foile de vafele, preparate firi zahir, ele se supra-
pun citeva bucafi una peste alta stratificindu-le cu pralini, pas-
ta %e frunttei_ Iilmpil.lilll'i grase, pomezi. ;

€ pot lolosi citeva feluri de umpluturi concomitent. Duns
punerea umpluturii foile de vafele se I]:?un sub presa peniru 2—93
ore, dupa care se porfioneazi. Uneori foaia de vafeli de deastip-
ra se glazureazé cu ciocolatd inainte sau diipa porlionare.

Foile coapte din alual, ce confine zahir, se pot modela in
stare fierbinte sub formi de tub cu un befisor (la temperatura
de 35—37°C, foile de vafele sint plastice). Se umplu {uburile
cu cremd $i inghetata,

Cerinfele fatd de calitate: foi de aceleasi di-
mensiuni, fard crapéturi, besicuje; culoarea galbend pentru foile
fard zahir si cafenii deschise pentru cele cu zahir: fragile; umi-
ditatea 2,5%. i ' '

di Jos se dau neajunsirile, care pot si aparii la prepararea
aluatului, si defectele produselor gata, cauzele si metodele de
intaturare, |
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Nen j msierile

Canzele

Metadele de [nlétvrare

Aluatul are cocolase

Aluatul este des, viscos

Aluatul se desprinde cu
pren de forma

Suprafata wvafelelor nu
pre un desen citet
Umplutura ese pe la mar-

ini
“nile sint deformate, colo-

Fiina a fost riu ames-
tecath

La framintare toatd f&-
ina s-a turnat dinir-o
dati

Aluatu] este viscos, pu-
tini emulgatori

Forma penfru = vaiele
nu-i curdfitd
S-au thiat foi insuficient
racite
i’nr;rla no
uniform

se incélzeste

Se va strecura alvaiul
Si s=e adavge [idind
treptat in porfii mici

Se wva pistra alwatul
la temperaiuri mai joase,
se vor adiuga ond

Se va curdfa forma
Se vor rici foile co um-
nluturd
Se wor repara incdlzifes-
rele

talin neuniforma.
£} parte din foate a ars
san nu e epapti
Fuile mn-an o porozitate
normalé

Se va miri temperatura

Temperatura joasd de
de coacere

coacere, coacere de lungd
durata

Cornulete din vaiele cu umpluturid. Vafele cu zahdr 200, Um-
pluturd: cremi «Zefirs 500 sau friscd bdtutd cu zahdr vanilat
B00, sau cremd de unt cu ciocolatd «Sarlotiz. Se objin 100 b.

Aluatul pentru vafele se prepard in cada masinii de batut.
Mai intii se amestecd apa cu zahirul farin, sarea si 1/3 din fiind,
se adaugd gilbenusurile si se bate 10—12 min. Tn masa batuts
se adaugd unt topit, restul de faind, soda, vanilie si se hate
aluatu] 5—8 min. Dupé coacere in stare caldd foile de vafele
se modeleazd sub formd de cornulefe, care se umplu din cornet
en crema dorita. :

Cerintele fatd de calitate: produse sub forma
de cornulete, vafelele sint fdrimicioase, crema pufoas, Isi pas-
Ireaza bine forma; mirosul si gustul speeific cremei date.

Torturi din vafele. Toate torturile prezinta foi de vafele, stra-
lificate cu diferite umpluturi. Suprafata torturilor se orneaza cu
aceeasi umpluturs, cu glazuri de ciocolatid sau ciocol até.

In secfiile mari foile de vafele se stratificd eu umpluturd la
masini speciale, ian In secfiile mici manual cu cutitul.

Tort «Surprizi». Foi de vafele 180, umpluturd grasd 820. Ma-
sa 1000. Penfru umpluiurd: grasime de cofetdrie 327, zahdr farin
490, vanilie 4, cacao praf 32.

Foile de vafele (5—7), coapte din aluat pentru foi de vaiele
fiira zahir (230—290 mm), se stratificd cu umplutura gras:‘i, su-
pafata si pdrtile laterale se acoperd cu aceeasi umplutura, cu
sjutorul trafaretului se face desenul. ke Y

Pentru prepararea umpluturii in cada maginii de batut se pu-
ne jumitate din grdsimea de cofetirie, prevazuta de refetd si se
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amesteci pinid la disparijia cocoloagelor. Apoi, continuind ames
tecarea, se adaugd 25% din norma de zahar farin si cacao pra
grisimea de cofetdrie ramasi in stare topitd, zaharul farin §
vanilia. Masa se amestecd pina la oblinerea unei consistenje omg
gene pufoase (10—15 min}.

Farimiturile de vafele se prepard miruntiind resturile de iaB
{a masina de tocat si unindu-le cu fiini de valele si cacao praf
Fiina de vafele se ia de 2 ori mai putind, decit farimituri: I§
100 g de farimituri se adaugd 10 g de cacao praf. Amestecul o
finut se trece printr-o sitd cu pori de 3 mm. Fiina de vafele s
oiffine prin micinarea resturilor foilor de vafele.

Cerintele fatd de calitate: tortul constd din cf§
teva ioi de vafele, unite cu umplutura speciald de culoarea cig
colatei. Suprafaia tortului este acoperita cu aceeasi umpluturd
si presdrata cu farimituri. Dimensiunile 2002<130 mm.

Tert «Arahide». Foi de vafele 160, praling 750, unt de cacad
50, nuci prijite 40, Masa 10000, Peniru pralind: nuci 379, zohaf
tos 450, Masa 750.

Peniru prepararea umpluturii migdalele sau alte nuei dupe
curdtire se prajese la 130—150° C pina la culoare aurie, se toaf
i in cazan, se adaugi zahirul tos si fard a lua vasul de pe foe;
se amestecd' intensiv cu telul pind la dizolvarea zaharului. Mas
obtinutd se ristoarnd pe capacul de marmord al masei uns ei
unt sau pe un platou si dupé récire se marunfeste la moara c
valfuri: Pralind poate fi preparatd din seminte de floarea soareluig
sesam si seminfe de alte planie oleaginoase.

Tortul se prepari la fel ca si tortul «Surprizd», numai cd s@
stratifici cu umpluturd, preparati din pralind, amestecata i
stare caldid cu unt de cacao (la 35° C). ,.

Cerinfele fatd de calitate: tort de vafele strat
ficat cu pralind; pe deasupra si pe din périi este acoperit tot ¢
pralind, este impodobit cu arahide curifite.

Tort de vafele cu ciocolata. Foi de vafele 130, giazurd de cio=
colatd 180, praling 560, unt de cacao 30, ciocolatd 100. Masa
1000, '

Tortul se prepari si se stratificd la fel ca si tortul «Arahidess
Se niveleazd cu cufitul. Suprafata si marginile tortului se gla-
zureazi eu glazurd de ciocolatd amestecatd cu unt de cacao si
inedlzitd pina la 32° C. Se infrumusefeazd tortul eu ciocolaid. 5€
poate glazura cu ciocolatd temperatd.

Cerintele fatd de calitate: tortul consti din
T—9 straturi de vafele, stratificate cu pralini, suprafata se gla
zureazd cu glazurd de ciocolala sau ciocolata.

& 27. Semipreparat farimicios

Fiind BB7, inclusiv si pentru presdrare 41, unt de friscd 309,2
Volumul produsului 1000.
Pentru prepararea aluatului fdrimicios se ia fdind cu un con
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finul scdzul de gluten, deoarece in prezenfa une cantitafi mari
de gluten «puternics se objine un aluat neelastic.

Prezen{a in aluat a unei cantitdti mari de unt, zahar si lipsa
apei contribuie la obfinerea unor produse firimicioase, de unde 5i
denumirea aluatului. Pentru afinarea aluatului se folosese afina-
{ori chimici, Aluatul se frimintd intr-o incdpere cu temperatura
nu mai mare de 20° C. La temperaturi mai inalte aluatu] se {ari-
mifeazi la laminare, deoarece untul se afld in stare inmuiata.
Din astfel de aluat se obtin copturi tari. Aluatul firimicios se
prepard in principal ‘cu masina, insd in cantitati mici se poate
friminta cu mina.

Untul se freacd cu zahidrul la masina de bitut pind la o stare
omogend, se ddaugd oudi, in care se dizolvd carbonatul de amoniu,
soda, esenta. Se recomandd esentd de vanilie. Se bate totul pina
la obfinerea unei mase omogene puhave, care se trece in cada
masinii de framintat si amestecind se adaugd lreptat faina,
lisindu-se 7% pentru pudrare, adicd pentru lucrul de mai de-
parte cn gluatul.

Aluatul se framinta repede, pinad la o consisten{a OMOogenAi.
Frimintarea prea indelungald poate duce la objinerea unui aluat
neelastic, deoarece glutenul in acest caz se umfld foarte mull.
Produsele dintr-un asa aluat sec obfin tari si nu sint farimicioase.

La frimintarea aluatului cu mina se toarni fdind in movili{a,
se face o gropitd, in care se pune untul, frecdt din timp cu zahar

pind la disparifia cristalelor de zahdr, se adaugi oua, in care

<o dizolva soda, carbonatul de amoniu, sarea, esenta si se frii-
Margaring | | gioz bonat| | Sclutie 1-
lzah‘r Vanllind MaRw Hintdn de amoniu | | do sare l
g friscl) f
L I I I Tt |
| |
rﬁmastacnma pin& la formarea unel mase omogene _l :
I Eaink '
I_ Ad&ugarea fAlnii, frimintarea aluatulul {2-3 min) !
. i
l Portlanerea aluatului, sTntirirea J
| - | —_—
i f Modelarza
P ’rabr;narcra bucililor de aluat |
cantializett, 1
]
amialarea,
trensporteres r Coacelea
{ Ricirea _1
1

[ Realizatea ]

Fig. 6, Tehnologia prepariirii produselor din alwat fdrimicios.




minta aluatul pind la o stare omogend, incepind de la fundg
gropitei, Tehnologia prepardrii semipreparatului farimicios esté
arataid pe fig. 6.

Aluatul gata dupd framintare trebuie sd aibid o umiditate de
circa 209 si temperatura nu mai mare de 20° C. Aluatul se ins
tinde intr-o foaie de grosimea necesard (de la’'3d pind la 8 mmj
cu sticitor metalic sau de lemn. La portionarea si modelarea produs
selor masa se va pudra cu-faind, penfru ca aluatul sd nu s
prinda de ea.

Aluatul farimicios se coace in fol sau se modeleazd din timg
folosind un cutit circular si forme metalice si apoi se coc.

Pentru coacere in foi aluatul dupéd framintare se cintdreste in
bucdti cu anumite greutdfi, se modeleazi in triunghi i s¢
intinde intr-o foaie nu mai groasd ‘de 8 mm dupid dimensiunile
tavilor. Foaia trebuie si fie uniformd dupd grosime, in caz cons
trar calitatea semipreparatului se inrdutiteste. '

Foaia obfinutd se ruleazid sau se infasoard pe sucitor si sa
irece pe o tavd uscatd, se indreapti marginile, se perforeazi in
citeva locuri, peniru a se evita balonirile de la gazele, forma
te la folosirea afinatorilor chimici, si se coc la temperatura de
260—270° C 10—I15 min, Dupa culoarea cafeni¢ deschisda cu nu
anta aurie se determina sfirsitul coacerii.

Pentru cooacerea aluatvlui farimicios cu bucata pentru pri3
jituri foaia se intinde cu o grosime de 6—7 mm si cu formelé
metalice se taje inele, semilune etc. si se asazd in tidvi uscatel
Se coc la 260—270° C 10—12 min.

Pentru prepararea cosulefelor pentru prajituri alvatul se ing
[it:de intr-o foaie ¢u pgrosimea de 5—7 mm, deasupra se asazd
formele metalice ey fundul in sus una lingd alta. Se trece ctl
sucitorul peste fundurile forimelor, ca rezultat formele taie pord
tille necesare de aluat. Formele se inforc tot cu aluat si acestd
se apasd pe peretii formelor. Formele cu aluat se asaza pe tavi
si se coe la 240—250° C.

La modelarea prajiturilor se va urmari, ca sd ramina cit mai
pufine resturi, deoarece addugarea lor in aluat inrdutifeste ca-
litatea acestora, copturile se obfin tari.

La p. 85 se dau neajunsurile ce pot apirea la iramintarea alu
atului si cauzelor lor,

cerintele fatd de calitate;  semipreparat calss
niu-deschis cu nuanfd aurie, farimicios, uscat, umiditatea (5,5%
+1,5) %. -

Prajiturd cu unt. Fding 536, zahdr tos 161, unt de friscd 4133
oud 107, esentd 1,7. Volumul produsului 1000,

Untul se freacd cu zahar pind la o masid omogenid, se ada
uga oud, in care se dizolvd esenfd, si se bate. Repede se ames
tecd en faini. Aluatul gata se pune intr-un cornet cu un tub zim-
fat cu diametrul de 0,7—0,8 mm. Se formeazd prajituri ovalé
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Nesjunzurile Cauzele

Fiina confine mult gluten; s-a fri-
mintat prea mult aluatul; folosirea
unui mumdr mare de resturi; s-2 mi-
rit continutul de lichid; s-a micsoratl
cantitatea de grasime; in loc de oud
s-au  adiugat numai albuguri, mult
zahdr si pufind grisime.

Temperatura aluatului este mai ma-
re de 20° C, aluatul este frimintat
cu unt topil

S-a mdrit cantitatea de grisime in
gluat: in loc de oui s-au adiugat
gilbentsuri

S-a mirit temperatura de coacers,
timpul insuficient de coacere, foaia
-nu a fost intinsd uniferm

Temperatura joasd de coacere

Semifabricatul. este  nefdrimicios,

TS

Atuat neplastic, se farima la intin-
thire in foi. Produsele sint tari

Semipreparatul este foarte fhrimi-
lns

Semipreparatul este crud pe alo-
CRF Ars

Semipreparatul este palid |

sau rolunde pe ldvi uscate. Se coc la temperatura de 240—
260° C 5—6 min. -

Cerintfele fatd de calitate: copturi de culoare
aurie, de form# frumoasé, cu suprafaid bine reliefatd, in 1 kg nu
ai mult de 80 b, ;

Prijituri crestatd. Fdind 636, zahdr fos 286, margarind 95,
vanilie 1,7, sare 4,8, sodd 4,8, carbonat de amoniu 06, sirop in-
vertit 31, Volumul produsului 1000,

Margarina se bate cu zahar pind la obfinerea unei mase omo-
gene, se adaugd siropul invertit, in care se dizolvd soda, carbo-
natul de amoniu, vanilia, apoi se amestecid repede cu fdina pind
lg obtinerea unei mase omogene. Aluatul gata se intinde intr-o
[oaie cu grosimea de 4,5—5 mm §i cu forma se modeleazid pra-
Jituri dreptunghiulare sau ovale. Se coe la 220—240° C timp de
B-—6 min.

Cerintele fati de calitate: forma dreptunghiula-
ri sau rotundd cu dinfisori egali, suprafaja neteda, fara ridica-
Lirri, culoarea aurie, intr-un kg nu mai mult de 90 b.

Prijitura fiarimicioasd. Fdind 522, zahdr [farin 209, uni de
frizea 313, melanj 73, sare 0,5. Pentru ornare: zohdr 36, nuci 16.
Volumul produsului 1000.

Untul se freacd cu zahirul farin, se adaugd melanjul, in care
se dizolvd sarea, si se mai bate ined. 15 min, apoi se amestieca
tepede cu fdind pind la obiinerea unei mase omogene. Aluatul se
iniinde intr-o foaie cu grosimea de 0,5 c¢m, se presard cu zahar
si nuci marunjite, deasupra se lamineazi cu suciforul, se poate
lolosi si unul cu rifluri, Cu formele se taie prajituri de forme di-
ferite. Se coc in tévi uscate la temperatura de 240—260°C 5—
6 mir.
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Cerinfele faf{¥ de calitate: prajituri de cele ma
diferite forme, nedeformate, cu margini netede, suprafaia {irj
ridicaturi, intr-un kilogram nu mai mult de 60 b.

Chec cu stafide (cu bucata). Féing 2339, zahdr tos 1755, wind
de friscd 1754, melanj 1404, stafide 1754, sare 7, esenfd, carbornal
de amoniu T. Peniru ornare — zahdr farin 82. Se obtin 100 buedf

a cite 75 g.

Untul se bate cu zahdrul farin piria la obfinerea unei mase
oimogene, se adaugd treplat melanjul, in care se dizolvi sarea,
esenia, carbonatul de amonin. Masa se bate 10—15 min. e Tiss
toarnd in cadd, se adaugi stalidele, apoi fdind si se amesiecd
pind la obfinerea unei mase omogene. Pentru chec se [olosess
forme de conuri trunchiate cu suprafata gofratd sau forme cilips
drice, Formele se ung cu grisime, jar cele cilindrice se tapeleaza
cu hirtie. Se toarnd cite 82 g in ficcare formi. Cheeul se coace |2
temperatura de 205—215° C timp de 25—30 min, apoi se riceste]
se scoate din forme si se presara cu zahir farin.

Cerinfele fafd de calitate: checul are formi da
con trunchiat sau cilindricd cu suprafata bombatd, presirat cuf
zahidr farin, in sectiime miezul este puhav, galben, cu stafide red
partizate uniform; umiditatea (12+2)9,.

Chec cu stafide (la cintar), Faind 2888, zahdr fos 2166. unt

de frisca 2186, melanj 1732, siafide 2166, sare 88, esenid 8.6
carbonat de amoniu 8,6. Peniru ornare: zahdr pudrd 101, masaj
10 kg. '

Aluatul se prepara la fel ca si pentru checul cu bucata, numail
¢d se folosese forme dreptunghiulare, Ele se ung eu grasime satl
se tapeteazd cu hirtie. Aluatul se toarnd in forme, se niveleazi
siprafaja gi se perforeazd cu o paletd, inmuiati in ulei, In re-
zultat suprafaja dupa codcere este mai frumoasi. Daci nu se vo
efectua astfel de perforiri, apoi crapéturile vor avea cele mai

diferite directii. Checul e coace la temperatura de 160—180° G
circa o ord. Dupa racire se scot din forms si se presard cu zahar)
fearin. ;

i in & € Laibaa A F et G S P ihduialt o L ety cu stafided
(cu bucata); umiditatea (1823)%.

Chec pentru ceai. Fding 3607, zahdr fos 2706, margaring 1804,
melanj 1083, stafide 1083, carboriat de amoniu 36, sare 10,7, esen<

¥ 10,7. Peniru infrumusefare: zahir farin 953. Masa 10 ke, 1

Aluatul se prepari la fel, ca si pentru checul cu stafide (cu
bucata), numai ci in lac de unt se adauga margarini. Se coace’
in forme dreptunghiulare unse cu grisi '
tie. Pentru un aspect mai apetisant,
cu o paleta inmuiatd in grisime. Se coage, se riiceste, se scoate
din formi, se pudreazd cu zah#r farin.

Cerintele fatd de calitate: v

(cu bucata).

Checul cu nuci. Fding 3754, zahdr fos 2430, margaring 2173}

checul cu stafidel

&fi

ai de amoniu 99, miez

melanj 1976, esentd de vanilie 19,8, carbon i ferin 119, Vi

de acaju (crude) 988. Pentru infrumusefare: za

P kﬂ'. 5 ctall rh
I”H.;i!ulagulhsr: prepard la fel ca si pentru checul cu stafide, numai

¢i stafidele se inlocuiesc cu nuci marunfite. ‘a% T&ﬁna L11{;1 lioroxrrzf
vilrate unse cu grdsime. Se coc la 160—0:!8[] C c:z gaha"ir e
l]u yi racire se scot din formd si se pudreaza i i
5I.T.erintéle fafi de calitate: forma pitrath, supra-
fata presiratd cu zahar farin, in sectiune miezul dens, g :
tluci repartizate uniform; umidxtatea} (15+£3) %. ! do frised 1536
‘Chec cu brinzi. Fdind 28%?1. zah.}:r rpslgfga,;g:;a g? i;arbonaf
inzd ca 18 risime 2574, melanj 9. ld 5,2, ca
:;:-'j:;fiﬂfllfu 9,30. genfru infrumusetare: zahdr farin 102. Volumul
2 Llcﬁ-ltul se freacd cu zahir, se adaugd.brinza. apoi mfl:larlllj;[t
in care se dizolvd soda si carbonatul de amoniu s LL?[LHI!:E.' et
1:T11;‘;; !atobtiﬂerua unei mase pufoase s§i repede se fncorpereaZ:
[fina. :
Aluatu ) eptunghiulara
cnat?e la 160—180° C circa 60 min. Se riceste, se scoate
i, 8 i zahér farin. _
I[mr{:bg rpiurih;;ej?i. m} ;:d;lz"idr de calitate: forma dreptungh Lll—
lara, suprafata bombatd pudratd de zahdr farin, in sectiune mie
zul dens, galben; umiditatea (20=3) %. 8 oife e
Chec cu brinzd cu stafide. Fdind 2438, zahdr tos it i
friscd 1305, brinzd cu 18% grdsime 2175, s:aﬁdeﬁ 960, sl
H‘ﬁ?u soda ‘9.6 carbonat de amoniu 15,7. Peniru infrumuseiare;
AP 102. Volumul pradusului 10 kg. ) Tk
Mﬂhgllilég:ﬁﬂse prepard la fel ca i checul cu brinza, numai ca se
\gi stafide si ace i » patrate.
adaugi stafide si se coace in forme patral
| ,.:T.'rlll’qtﬂé fatd de calitater il
fafa bombatd, pudratd cu zahar farin, ntiezul dens,

: : : e ey
stafide repartizate uniform; umiditatea (21+-3)%

3 i a iulara upsd. Se
se toarni intr-o formid dreptunghiul A

forma pitratd, supra-
galben, cu

§ 28, Semipreparat de cozonac

Alupatul de cozonac se eviden}[z}lzé prin :apiu.}ecrzilageﬁiigﬁ l&lé
prevede lichide (apa, lapte, s“-lilxtlna} si 0 c§nt3 z;L%SC IS
zalhir si grasime. In calitate de afinatori *se T?bﬁl[c‘ o
mentard i carbonatul de amoniu. Lichidul con.tl:r'l e
glutenului, care atribuie aluallulLil e!flfttéﬁltate en
js I:f);?:gnzlil;l?llcdsgt}{rf:'iifgiwtﬁém;et .:;mgintinﬁ sall c!lefir, apoi ;'.i.(:rid.lgl
dactic, ce-1 conlin aceste produse, __1nterm:11‘0nozsz15}_cbl tl'gd?ng:‘l‘alginre.
diat incepe degajarea gazului, care se intensi 1::de SR
Insé dac# aluatul nu confine produse lactale acide,
in : izi alimentari. = g
2 %33%??;3 oxidului de carbon (IV) in aluatul preparat cu soda
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¢c daloreste interactiunii sodei cu acizii 5i
coacere. Aluatul nedospit trebuie framintat
intr-o incépere calda; deoarece el poate
creste.
Carbonatul de amoniu se adaugé in aluatul, ce nu confine aciziy
El exercitd actiune de afinare numai in timpul coacerii.
Uneori aluatul nedospit se prepara si idrd afinatori, insd e
mai _pentru coacere in foi subfiri (pentru cornulete eu migdale)
Pentru brinzoaice si pldcinte dulci se foloseste aluat de co
zonae nedospit dulce, iar pentru kulebeci si plicinte — nedulcel
Aluatu] se frimintd in cada masinii de frimintat zlual. Mai
Intii la viteza mica si inmoaie margarina sau untul pinid la a
stare plastici limp de 5—8 min. Uneori la amestecare din ung
se elimind lichid; in acest caz se va adduga pufina fainia. Aparte
se dizolvd acidul si zahdrul in apa, se adauga la solutia obfinuts
ouale, se strecoara printr-o sitd cu ochi de. 1—2 mm §i trepta@l
se toarnd in untul inmuial. La urmi se adaugd fdina, amestecatd
din iimp cu apa. Dupi addugarea fdinii aluatul se frimintd mu
mai mult de 1 min, pentru ca soda si nu se descompuna (tab. ).
Porfii mici de aluat se amestecd cu telul intr-o eratita saty
pe masa. Fiina se cerne pe masi sub formd de movilita, ameste=
cind-o din timp cu sodi, se face o adincilurd in care se toarnd
solutia sirecuratd de zahir, acid sl oud, untul inmuiat si totul
se framinta repede.

descompinerii ei Ig
t repede si nu se lasg
pierde capacitatea de

Tabelul
Denumirea materlel prime Aluat dulee Albat nedislce
Fiini de griu 1000 | 1000 | 1000
Zahir tos saun zahir farin 250 | 200 70
Unt sauw margaring 260 | 100 [ 250
Oua sau melanj 75 50 75
Apd sau sminting 150 | 300 150
Scdd alimentard - 1 2 1
Acir citric sau fartric 1 2 14

Mai jos se dau neajunsurile si cauzele lor

Neajungurila Carzele

Aluat neplastic, la intindere se

ripe

Aluatul s-a frimintat cu unt pue
ternic incélzit sau cu alte produse’
calde 4

Multd f8ind si lichid. Alpatul s-g
irimintat mult timp :

In loc de oud s-an pus numai gils
benusuri

Nu s-a Intors la timp tava. Fo
puternic

Aluatul se intinde, produsele coap-
fe nu au ‘crescut
Copturile sint foarte [4rimicioase

Copturile s-au ars pe alocuri

i
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Placinta descoperitd. Alual de cozonac nedospit Gd umplufurd
din brinzd 20, ulei pentri uns. 2. Volumul produsului 75 g. i

Aluatul se intinde intr-o foaie cu grosimea de 5 mm si se {aie
din el cu o formi rotundad cu diametrul de 8—10 cm turte. Pe o
luvi unsi se asazi plicintele, marginile lor se ung cu_ou, dl_J.pa
¢e cu cornetul se toarna la mijloc umplutura (din brinzd, magiun
au gem). Se coc la 230—240° C. Y
3 Lgerijntelu fatd de calitate: produse de forma ro-
lundi, nedeformate, unse unifrom cu ou si bine coapte, culoarea

ie-gdlbuie; dens, usor se rupe. ‘
mmgr%:zl'gg;gé,a}fil}iizt de ,mzunac neﬁospfi 4900, umgfufuni 2060,
grasime penfru uns 150. Se objin 1000 b. a cite 20 g. Pentru
wmpluterd fding de grin 50, unt de frised 200, oud 150, zahdr
los 168, sminting 50, brinzda 1650. : : |

Se framintd aluat de cozonac nedospit si se fine la rece
| ord dupi ce se inlinde intr-o foaie cu grosimea de 0,6—0,8 cm
yi se taie din ea cu o forma rotundd zimfatd turte. Laminindu-le
usor li se di forma alungiti. O margine se unge cu ou si se
pune umplutura, care se acoperd cu alt capat. Suprafaja se unge
cu ott. Pentru umpluturd brinza pregititd se amesiecd cu zahar,
sinintina, oud si unt. -
““(_'erinteise fatd de calitate: produse In fqrrﬂna de
lurte indoite in douid sau rotunde, umplutura semideschisd; su-
prafala de culoare aurie, umplutura usor rumenita. _

Pateuri din aluat de cozonac nedospit cu dlicritg umpluturi.
Aluaf de cozonac nedospii 5800, umpluturd 2500, oud peniru uns
150, grasime pentru uns tavile 25. Se objin 100 b. a cite 75 g.

Se framintd repede un alual de cozonac nmedospit: margarina
se inmoaie si se amesieca cu zahdrul, se adauga faina amestecata
cu sodd. Aluatul se intinde eu mendeneaua intr-o loaie cu grosi-
mica de 0,3—0,4 cm. Cu o formi rotunda se taie _lu_rie cu masa de
B8 g Tn mijlocul foii se pune umplutura, marginile aluatului se
unese, modelindu-se pateurile sub formd de luntre. Pateurile mo-
delate se pun in tavi unse cu grisime se ung cu ou §i se coc
la 230—240° C. Pentru pateuri se folosese umpluturile: din carne,
din peste, legume, ciuperei, fructe. Y A

Cerintele fatd de calitate: produse de forma
ovald, bine coapte, culoarea cafeniu-aurie, ¢oaja lucioasd, aluatul
s rupe -ugor.

§ 29. Semipreparat de turte dulci

Produsele din aluat de turte dulei se deosebesc prin forme
variate gi un conjinut inalt de zahdr si diferite cnndnlwme, ce
le dau aroma specifica. Amestecul de condimente adiugat in
aluatul de turte dulci, se numeste buchet sau «parfum uscats.
Amestecul conjine (in %): scorlisoard 60, cuisoare 12, enibahar
12, piper negru 4, cardamon 4, ghimbir 8. Din acest aluat se
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coc turte. dulei cu cele mai diferite umpluturi din fructe
dulceats.

Uneori zahirul este inlocuit cu miere artificiald sau sirog
invertit, o parte din faina de griu (50%) se inlocuieste cu ced
de secard. Aceste ingrediente imbunitiiesc calitatea turtelo
micgoreazd pierderile in greutate la pisirarea de lungd durat}
datoriti higroscopicitdfii acestor produse. Fiina penfru acesf
aluat trebule si confina pufin gluten (26—28%). Se afineazd
aluatul cu afinatori chimici, intrucit confinutul inalt de zah _
§i umiditatea redusd impiedici dezvoltarea ciupercilor. Aluatul
se prepard prin doud metode: crudi si oparitid. In cazul metodei
opdrite o parte din fiini inainte de framintare se opireste. - .

Aluat pentru furte dulci. Fdind 1000, zahdr tfos 300, apd 200,
melasg 100, miere 100, oud sau melanj 100, uni sau margarind
100, carbonal de amoniu 8, sare 4, condimente uscate 4, zahdr
pentri grs 50,

Prepararea aluatului dupid metoda crwd3]
Aluatul, preparat dupi aceastd metodi, are o consistenia puhava
§i in acelagi timp cleioasd datoritd confinutului inalt de zahiin
miere, melasad, In cada masinii de frimintat aluat se pun ingre-
dienfii in urmaétoarea ordine: zahir tos sau sirop de zahdr, apa,
zahar ars, miere, melasi sau sirop invertit, melanj sau oui sl
totul se amesiecd bine timp de 6—10 min. Zahdrul se dizolva in
lichid i se repartizeazd uniform in amestec. Cu cit este mai inal-
ta temperatura la care se frdmintd aluatul, cu atit e mai scurt
timpul de irdmintare; in caz contrar se obtine un aluat cleios.}

Dupé incorporarea ingredientilor se adaugad in aluat condi-
mentele fin maruntite, soda, carbonatul de amoniu dizolvat in
apd, untul sau margarina inmuiatd, fiina. Aluatul se framinia
10—15 min tn dependen{s de cantitatea de aluat si conditiile de
temperaturd. Aluatul gala prezintd o masid omogena cii o consis-
tentd liantd. Umiditatea aluatului 23—25%, temperatura nu mat
mare de 20° C. La o umiditate mai scazuta turtele nu au o formi
bine conturatd, iat la o umiditate sporitd se intind si nu crescl
bine.

Aluatul poate fi framintat cu mina. La framintarea unor por-
111 mici de aluat [dina se cerne pe masd (6—8% de f3ind se lasal
pentru pudrarea mesei), se amestecd cu afinatorii, i se da forma)
de movilitd, in care se face o adinciturd unde se toarnd lichis
dul pregatit, dupd ce se adaugd untul inmuiai. Cind o parle de
fdind (aproximativ 50%) se va uni cu lichidul, cu miscar repezi
se amestecd toatd f[dina pind cind aluatul nu va capita o con-
sistenfd omogena. ]

Frimintarea aluatului dupi metoda de
opidrire. Procesul de preparare a acestui aluat cuprinde 3
clape: opdrirea fdinii in sirop de zahir-miere, zahir-melasi sau
zahdr-miere melasd, ricirea opirelii; fraimintarea opirelii cu cei=
laiti ingredienti, prevazufi de refeta,
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Fiina se opireste infr-un cazan peniru fiert. IrE acest scop
a¢ toarni in cazan zah#rul, melasa, se foarnd apa §i amestecind
podusels, se incalzeste cazanul pini la 70—75°C, pind la dlfl:
golvarea completdi a zahdrului. Siropul trﬁns‘pﬂrenf se sirecoard
piniro sitd deasd in cada masinii de frémintat (malaxor), se
pliceste pind la o temperaturd nu mai joasa de 68°C, se adaugd
freptat fdina eernuld si repede se amesleca. Daca siropul va‘fl
piicit pind la o temperaturd mai joasd calitatea turtelor se va in-
riutiii. La opérirea fainii are loc glufemzareﬁa parfiala a :Eljilld:j‘
fului datoritd cérui fapt turtele se pistreazd mai mull timp in
§lare proaspiti. Temperatura de glutenizare a zmudmm_lm _este
de 67.5° C. Fiina se amestecd cu siropul cit se poate mai repede
(10—12 min), deoarece la o interactiune indelungatd a fdinii
neamestecate cu siropul fierbinte se pot forma cololoase. Umidita-
tea opirelii trebuie s fie de 19—20%. N

Dacad dupd retetd se previd multe oud si !Jﬂ‘i,uFEA opireste o
parte de faind, iar fdina rimasid se foloseste la frimintarea alu-
atului, 14sind 6—8% pentru pudrare. ; ’

Onpidreala se riceste in tivi, unde ;|I|1qln~l se pumne in straturi
gi s¢ unge cu ulei sau se presard cu 'férlmii_llr:, pen&nl a nu se
forma o masi monolitd. Aluatul opdrit se rdceste pind la 25—
07° C. Ricirea se poate accelera, amestecind aluatul in masina de
frimintat eu doud c#misi in care circuld apd rece. In aceasta
masind se poate amesteca preventiv aluatul opérit. Féré o récire
preventivd nu se poate framinta aluatul, deoarece el isi pierde
propriet#tile; turtele se obtin lari, forma nu-i conturatd bine, afi-
notorii si substantele aromatice se evapora. ; sl

Dupa récirea aluatului opérit el se amesieca, udauugmgl 'Elﬂﬂ'-
lalte ingrediente previzute de refetd, si se ameslecd pina la
oblinerea unei consistente omogene timp de 30—40 min. Aluatul
(rehuie si fie amestecat uniform si si aibd consisten{a smistinii.
L4 o framintare mai de scurtd duratid produsele au o structura
compacti. T Bk _

Aluatul poate Ti preparal prin metoda semiopirild. Pentru
nceasta se iau 80% de apd dupd refetd cu temperatura de T0°C,
se sdaugd zahdr, margarind §i se incilzeste pina la 90°C, se
amestecd minutios, treptat se adaugi 4,5% de fama._Se amesfeca
inci 6—8& min. Masa obfinuté se raceste piné la 25°C. In apa
rimasi se dizolvd mierea, carbonatul de amoniu, soda, §i apoi
e uneste cu masa ricitd, se adaugéd oudle si restul de faina.
Alnatul se framinta 10 min si se¢ porfioneaza.

La p. 92 se dau neajunsurile, ce pot aparea la prepararea tur-
lelor.

Turte cu zahiir. Fdind 438, zahdr tos 170, margaring 32,vcar-

benaf de amoniu 3, sodd 1, zahdr vanilat 1,5, melasd 4:3.1 apd 98.

Masa aluatului 800, Zahdr tos _:;;en.fru.. fpr?gc‘imm 4B, grdsime pen-
uns foile 1. Se oblin 10 bucdfi a cite 70 g. !

P J"Liuatfuf se prepard prin metoda de opérire. Aluatul obfinut se




Neajunsurile Chuzela

Copturile sint compacte, forma ny-i

Umidifalea scizutd a alwatului, opl
conturatd bine

reala n-a fost suficient racita, mull
substanfe zaharoase; pu‘ini afinatof
Aluatul are o wumiditate sporif]
mulia sodd; gloten riug,
ra_joasa- a coptorului
Pulin zahir, temperaturd inaltd |
aluatului la frimintat:;  fr3mintat
prea indelungat
Aluatul prea moale, cuptorul supra

Turtele nu au un contur clar
{emperaty

Turfele sint far, elastice

Coaja se scoale; miczul crud

. incilzit
Turte cu funduri goale Aluatul compact, cuptorul neiy
calzit
Torte eu pufini pori S-a pus o cantitate insuficienti Jg
afinatori

intinde in foi cu grosimea de 6—7 mm Foaia Se presard cu za
har si se lamineazi cu un sueitor ey zim{i. Apoi cu o formi se
taie turte :dte forma rotundi cu un diameiru de 9.5 cm, care s¢
pun pe o tava unsa cu grisime si se coe la t j
T g &8l se a lemperatura d
Cerinjele fat{i de calitate;
tunda, cu suprafatd ornamentati, presirati cu zahar, marginile
cu zimii, culoare surie-gilbuie; umiditatea 139. ':
Turte de lapte. Fiing 423, zahdr los 210, margaring 96, oud
21, lapte integral 76, sodi 2, carbonat de amoniu 4, vaniling 0,2
Se obfin 10 b. a cite 75 g.
. Aluatul se iramintd pe lapte prin metoda de oparire. Se por;
lioneazi si se coc turte la fel, ca §i turtele cu zahir, numai ci nu
Se presara de asupra cu zahar. Masa semipreparatului penir
fiecare turtd este de 81—83 g, "
Cerinjele fajd de calitate: v. turte cu zahiry
umiditatea 24,59, N 1
Tu*rte de Tula. Faind de calitate 1 446, api 107, .
de Jriged 50, carbonal de amoniu 2,5, sodd 08: penitru umplutu=
ra — dulceatdq 145; peniru tirajare; zahdr fos 66, apd 20, esenid
1,7. Volumul produsului 1000. i s
Aluatul pentru turte se prepari dupd metoda de opdrire. Alu=
atul objinut se intinde intr-o foaie cu grosinica de 3 mm si se
laie in dreptunghiuri. Bucitile de aluai se aseazi pe rind pe un
sablon cu inseriptia «Tulas, se ung cu dulceafd si se acoperi cu
0 alta bucatd de aluat. Dupé indreptarea marginilor turta se pumneg.
pe o tava pudrata cu Tdind si se coacs la temperatura de 300
3:::0"-(:*. Cum numai inscriptia se va colora, tava cu turte se va
trece in alt cuptor cu temperalura de 180—200°C 3i se coc ping sint}
gata. Dupi coacere {urfele se glazureazi, de reguld, cu tiraj,
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Cerintele {fat{a "de calitate: copturi de forma
tlreptunghiulara, acoperite cu glazurd, culoarea gilbui-cafenie,

& tu strat de dulceata.

Turte pentru copii. Fdind 3725, resturi de la torturi, prdji-
turi, checuri 286,8, melanj 79,5, zahdr ars 1,1, zahdr 3179, cpar-
fum uscats 5.9, carbonat de amoniu 2,4, apd 100, ou peniru uns
15.8. Volumul! produsalui 1000.

Turtele se prepard dupa metoda de oparire cu adaugarea fa-
fimiturilor marunfite de torluri, préjituri, checuri. Aluatul gaia

L e intinde intr-o foaie cu grosimea de 8—10 mm si se faie en

flovd cufite. Distanta dintre discuri la un cufit e de 65 m, far
la celalalf de 120 mm. Se obfin produse de formi dreptunghin-
lard, care se agazd in tdvi, se ung cu melanj si se coc la 200—
440° C cirea 10 min, _ !

Cerinfele fatd de calitate: forma dreptunghiulari,
suprafata lucioasd, de culoare cafenie, miezul poros. Intr-un kg
20 bucati.

Turtd de miere. Fdind 5398, zahdr fos 150,3, miere 2504, mar-
Roring 50, sodd 1,6, carbonat de amoniu 4, e¢parfum uscais 15,
sirop pentru glazurare 49,6. Volumul produsului 1000. »

Aluatul se prepard prin metoda de opirire. Aluatul framintat
se intinde infr-o foaie cu grosimea de 11—13 min, se pune intr-o
lava unsd cu grdsime si pudratd cu faina. Inainte de coacere
suprafata semifabricatului se udd cu api si se perforeazd in
citeva locuri, pentru a nu se forma besici. Se coace la temperatura
tle 180—200° C circa 30 min. Dupé coacere se riiceste si suprafata
se glazureazd cu sirop de zahdr cald, se usucéa si se porfioneaza.

Cerinfele fatd de calitate: suprafaia lucicass,
et o pojghitd albuie; miezul caleniu cu pori mérunii,

Turta de miere cu umpluturd. Fdind 473,7, zahdr fos 131,8,
miere 2197, margaring 44, sodd 1,3, carbonat de amoniu 3,5,
sparfum uscat» 2,6, sirop pentru glazurare 43,3, umpluturd de
[ructe 126,5. Volumul produsului 1000.

Turtele de miere cu umpluturd se preparé ca si cele fard umplu-
turd. Blalurile dupi coacere se rdcesc si se unesc cite doui cu
umpluturd din fructe. Blatul de deasupra se acoperd cu sirop
flerbinte gi se usucd. Dupi aceasta turta se porjioneazi.

Cerintele fa{d de calitate: wv. turte de miere in
ftcliune un strat de dulceafa.

§ 30. Semipreparat de bezea

Zahdr 9614, oud (albusuri) 3605, vanilie 7,2. Volumul pro-
dusiiui 1000,

Aluatul prezintd o masid spumoasid de culoare albd, usoari,
poroasi. Aluatul se prepara fard fdind. Pentru ca semiprepa-
taful de bezea si corespundd denumirii sale este foarte impor-
tant de a respecta intocmai regimul tehnologic de batere a al-
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busurilor (V. cap. 1II «Frimintarea aluatului si metodele
afinares).

Albusurile se bat pind la mdrirea volumului de 5—6 ori
formarea unel spume consistente. Continuind baterea albusurilg
s¢ adaugd treptal intr-um jet subfire zahdrul tos, vanilie si duf
aceasta se continud haterea nu mai mult de 1—2 min. Daci &
bugurile se vor bate mai mult, masa isi poate micsora volum
Masa obfinuta trebuie sa fie puhavi si uscati la exterior. Alud
tul gata imediat se coace sub formi de lurte in tivi pentru tof
turi rotunde san dreptunghiulare, folosind in acest scop ram
5au inele metalice de dimensiuni necesare. Tivile se ung
grasime, se pudreazii cu faind, se asazd pe ele rama sau ineld
se toarnd aluatul intr-un stral de 8—I10 mm, se niveleazid @
cufitul si se coace la temperatura de 100—110°C timp de o or

Pentru prepararea prijiturilor masa de bezea se toarni |
cornet cu tub nefed si se loarnd pe tavile tapetate cu hirtie saj
unse cu grasume i pudrate cu fdina, sub formd de semiprepa
rate rotunde sau ovale. Se eoc la temperatura de 100—110°(
circa 40 min. Coacerea semipreparatului la temperaturd mai inal
ta duce la intinderea produselor, iar miezul devine cleios. 1
. Semipreparatul copt se riceste, se scoate din tivi cu un @
Elt _fuhhre si se loloseste pentru prepararea torturilor si praji
urilor,

Mai jos se dau felurile de rebuturi ale semipreparatuiui
cauzele lor.

§ 31. Semipreparat de bezea cu nuci

' Semipreparatul de bezea cu nuci se prepari dupi doud retete:
i .':c:’::;;:}irra rfc?é.mﬁ?éig, albusuri 3419, nuci prijite 290,6, vanilie 8,5.
Volumul produsuiui 1000. \ 45 A

Acest semipreparat se preparad la fel ca si cel de bezea, numai
¢h Ja sfirsitul baterii se adauga nuci prijite miruntite. )

Fdind 104,3, zahdr tos 5479, albusuri 4715, nuct prijite 335,
vanilie 2,6. Volumul produselor 1000. . o il

Nucile se prajesc, se mirunfesc §i se amestecd cu fdind §i
¢u 80% de zahdr dupi refetd. Albusurile se bat pina la o spumi
tare, la- sfirsitul baterii se adaugd zahirul rémas i vanilia. Apoi
" 1 aceastd masi se incorporeaza atent amestecul de nuci, faind si
ihar. .
i Semipreparatul obfinut se folosesie la prepararea torturilor
«/bor» (prima refeti) si de Kiev (a doua n;tulia]. 2

Pentru coacere tava se tapeteazd cu hirlie, se agaza rama-
sablon pentru a-i da o formé rotundd sau dreptunghiulara. Se
coace la 150—160° C circa 5060 min. Semipreparatele coapte
s¢ lasd pe 12-—24 de ore pentru inférirea structurii. A\

Cerintele fatd de calitate: Torma rotundi sau
dreptunghiulard, miezul are o structura poroasa, puhava, culog

e bej.

§ 32. Semipreparatul cu migdale

Felurlle de rebut Csuzele Fiing 787, zahdr tos 590,2, migdale . (miez) 295,1, albugurl

i 236. Volumul produsului 10001. L bl
Masa dupi in tévi 3 - ; . Semipreparatul cu migdale are o structurd poroasa,

dupd turnare in tivi se asazi Nu s-a respectat regimul tehnolg u:tfeniu-c}ijesfhisﬁ. ontf crapaturi marunte la suprafaii, miros ca-

-

gic de batere a albusurilor; sint urmi

de grisime, surplusul de zahir racteristic si gust de migdale.

i gl Mi igdal intr-un ciur in scopul inlaturirii
: s - i 114 Miezul de migdale se cerne pri i 1
ﬁﬁﬂiﬁiip"éﬁifu]d“ cm:;?:;; L”.f,}?“ﬁm' é‘emper?fﬂ' PRI, SR ACERe Impuritifilor 5egune$te en zahdrul si 3/4 de albusuri dupd re-

! E e0a. e s L , S : . ) i du 5
core S eghicier letd, se {rec prin masina de tocat de 2,3 ori, micsorind de fie

care dat¥ dimensiunile grilajului. Dacd se vor méarunii de odala
la un grilaj cu orificii mici, apoi din migdale se va scurge gra-
simea, ceea ce inriutafeste calitatea produselor (ele se obfin
firi formi, Tird luciu la suprafafd). La masa obiinutd se adauga
plbusurile rimase. : g G
In continuare aluaiul cu migdale se poate prepara dupa doua
melode. Prima metodd: masa preparatd se trece in cada magini
de batut, se bate usor, si amestecind-o, se adaugé treplal faina.
Mcloda a doua: masa obfinutd se incalzeste amestecind pe baia
¢n api la temperatura de 35—40°C, apoi se riceste pina la
20°C si se amestecd cu fdina (fig. 7). 3 .
Aluatul preparat se poate pastra mai mult de o zi la tempe-
ralura de 8¢ C. Se coace pentry torturi in tavi cu ajutorul ra-
a5,

SL’ETI!'FT‘(,‘[}HF:‘.![I_JE poate fi preparat cu adaos de acid, care s
adaugd la sfirgitul baterii ouiilor pentru intirirea structurii
Refeta acestui semipreparat: zahdir los 9458, albusuri 4799
vanilie 4,7, aeid citrie 4,7. Volumul produsului 1000. |
Lerintele fafd de calitate: semipreparatul tres
buie sd aibé culoare albi, structurd poroasd, si fie [ragil si i
rimicios; umiditatea (3,5=1,5)9%. : R
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i i Capitelul VI
SEMIPREPARATELE PENTRU ORNAREA TORTURILOR
SI PRAJNITURILOR S1 METODELE DE ORNARE '

§ 36. Creme

Cremele se caracterizeazi prin_calildii pustative deosshifé
valoare caloricd inalla icitale gi se folosesc pentru g

Sifed—p Sl desene, folosind diferite dispoziiive. Se prd
pdra in principal prin batere, obtinindu-se o masi puhava, Ul
neajuns al cremelor constd in faptul ci repede se altereaza, L

prepararea lor se vor respecta minufios regimul de temperatur|
sl sanitar.

Pentru ] : e _iolosesc oud dielefice si numal
produse proaspete. Cremele se [olosest I (ormienT sirict determi

nati dupa prepararea lor. Se
un schimb. Ramésitele de cremi nu se pistreaza,

Crema se pistreazi in frigidere la temperatura de 60° C. Prok
{Il‘u.‘:cie cu crema dupd preparare se expediazi imediat pentru reas
lizare,

[ dependenfd de refeta si tehnologia de preparare cremell
convenfional se pot Impérdi in urmatoarele grupe: de unt, de alf
busuri, fierte, Cremele de unt sint cele mai raspindite: ele se fg
losesc pentru garnisirea produselor, lipirea si ungerea blaturilag
umplerea golurilor semipreparatelor. tel iy sint usoare

thave s Bd & e ai arnisirea si 1
~plerea produselor, Cremele Jierte nu se folosesc penirt ornane
deoarece au o structura nestabila; cu ele se lipesc blaturile si g8
umplu cavitatile inchise (de exemplu, produsele din aluat opdrit),
Se prepard si alte feluri de creme, :

Cremid «Sarlotts (de bazi). Unt de friscd 422, zahdar tos 384
lapte 250, oud 67, zahdr vanilat 4, coniac sau vin de desert 1.6,
Volumul produsuiui 1000.

Pentru aceastd cremid se prepard siroptl de oud,
poale prepara prin doud metode.

Prima metod4 Zahirul, ouile gi laptele se amestecl
atent, se adue pini la fierbere, amestecind permanent. Siropul §
concentreazi pind la temperatura de 104—105° C. Se filtreazi i
se racesle pind la 20—22° C.

A doua metodd. Se prepard mai intii siropul din lap:
te-zahiir. Zahdrul si laplele se amesteci §i se concentreazd pinf
la 104—108°C (umiditatea 27%). OQuile se hat pini la o mash
omogena timp de 5—7 min i treptat intr-un jet subtire se toap
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prepard in cantitati necesare pe

lapte. El &8

Nl Lot atita dupd masad sirop fierbinte din lapie-zahir, apoi se
Widaugi restul de sirop si se fine 5 min pe baia cu api la tem-
peratura de 85° C. Siropul gata se filtreaza si se riceste pini
ji 207 C.

b Untul se curafd, se taie in buciti si se bate 7—10 min la vi-
820 micd @ maginii, apoi se frece la vitezd mare, treptat se ada-
Wi siropul din lapte-oud, coniac sau vin de desert, praf de va-

billie si se bate 10—15 min.

Crema «$Sarlotts se poate prepara si cu cacao praf, cu cafea,
hruci, gem. ;

Cerintele fatd de calitate: masa omogens puha-
Vil de culoare galbend, en suprafafa lucicasa, isi pasireazd hine
forma; umiditatea (25+2)9%. . -

Cremi «$arloti» cu ciocolati.. Uni 382, zahdF tos 371, lapte

\ 247, oud 66, cacao-praf 48, praf de vanilie 4, conige 15. Volumul
produselui 1000,

Crema se prepard la fel ca gi crema «Sarlotts, numai ca dupi
adidugarea siropulti de ouii-lapte se presard cacao praf cernuti.

Cerinfele fatd de calitate: masi omogend pu-
havd, Tsi pastreazii bine forma, de culoarea ciocolatei; umiditatea
124,5:2) 9%,

Cremd «Sarloti» cu cafea. Unt 406, zahdr tos 389, lapte 171,
oug 46, cafea 9, praf de vanilie 4, coniac sau vin de desert 17,
Volumul produsului 1000,

Crema se prepara la fel ca si crema «Sarlotts, numai ci oda-
1 cu siropul de oua-lapte se adaugd sirop riicit de cafea preparat
[ fel ca si pentru crema de unt cu cafea. 5

Cerinjele fafa de calitate: masa ommiogena cu
supraiata lucioasd, isi pistreazd bine forma, cu aromi pulernici
de cafea; umiditatea (254+2)9%.

Crema «8arlotts cu nuci. Unt 370, zahdr tos 384, lapis 250,
Oud 67, nuci 51, praf de vanilie 3.6, coniue sau vin de desert
4. Volumul produsului 1000. : b

Crema se prepard la fel ca si crema «Sarlotts, numai ¢ im-
preuna cu siropul de oud-lapte se adaugd nuei prijite fin ma-
runtite.

Cerinfele fald de calitate: masi omogeni puha-
vii de culoare galbend in care sinl repartizate uniform nucile, isi
pistreazd bine forma; umiditatea (24,6+2). _

Cremd «Sarlott» cu gem. Cremd ¢Sarlotts (de baza) 773, gem
231, Volumul produsuiui 1000. Crema «Sarloits (de bazd) 602,
gem 401, Volumed produsului 1000, '

La crema <«3arloit» gala se adauga la sfirsitul baterii gem,

Cerintele fajd de calitate. masi omogend, puha-
vil, I5i pastreaza bine forma, cu aromi de gem; umiditatea (26+
+2) %. :

Cremi «Sarlott» pe agar-agar. Uni 443, zahdr fos 356, oud
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Cerinfele fa{d de calitate: masi omogena puha
va de culoare albi, pufin viscoasi, are structura stabili.

Cremd din brinza. Brinza fopitd 823, lapte 165, unt 55. Vol
mul produsului 1000,

Brinza topitd se taie Tn bucifi si se bate la viteza mica pitii
la fdrimifarea acesteia in bucati mici. Apoi se trece la vitezs
mare, se adaugi untul si treptat laptele. Se bate pini la obiineres
unei mase albe puhave.

Cerintele fatid de calitate: masi omogeni pik
havé albd, ce-si pastreazd bine forma, umiditatea (54,2+2)%.

§ 37. lJeleuri

Zahdr 414, melasé 103, esenfd '3, acid citric

! 2, agar-agar 10
Coft‘?ln;ﬂf alimentar 1, apd 496. Volumu! produsului 1000. 5
eleul fnlosest

2 _in stare gelificatd si negelificats. In stare
negelificata prezinid un sitop viscos, cﬁﬂﬁ?ﬁﬁ:ﬁfﬁﬁ suprafata
prajiturilor si torturilor. Dupé intdrirea jeleului produsele capitl

SUpra ioasy frumogsa 1
Jn stare prinsd jeleul este o masi gelatinoasd {ransparent$
luciocasa, ce-si pastreazi bine forma. De aceea din_astiel-de_jeley
sg-pot-pregiti diferi ru decorarea suprafejei tors

rdjiturilor, e T y

ilor si

. La prepararea jeleului o parte de zahir poate fi inlocuits en

sirop din fructe conservate, tinind cont de confinutul de apa in
sirop. Melasa se adaugi in jelen pentru ai da un luciu mai bung
Acidul se adauga strict dupd refetd, deoarece mirirea confinus
tului de acid reduce proprietitile de gelificare ale agar-agaruli
5i gelatinei. Jeleul se poate prepara cu agar-agar si cu gelating]

& 2l o 41 - 53 =

i 1]

g 4. Se adaugd
_zahar, mefasg_se aduce pind la fierbere, se spumeazs i so rhy
g 52C. Jeleul oh o_slrecoari prinir-o oo

cu pori de I-—1.5 mm; se adaugi egm;ﬁ. acid si colo

mentar,

Jeleu cu gelatini. Gelatina are praprietali de gelificare mal
slabe decit agar-agarul, de aceea gelatina se ia de 3 ori mal
multa, La fierbere gelatina isi pierde proprietifile de gelificane

Gelatina se spald, se acoperd cu apid si se lasi pentru um
flare ' 1—2 h. : : ]

Din zahar, melasd si api se prepard un sirop care se aducd
pina la fierbere, se spumeazd si se raceste pina la 60—65°C St
adaugd apoi gelatina inmuiald si se amestecd pind cind accastd
nu se dizolvi. Jeleul obfinut se strecoard printr-o sitd cu pori de
I—1,5 mm, apoi se adaugd esen{d, coniac sau vin, acid citrig
colorant alimeniar { !

Cerinfele fafj de calitate:] mass omogena, irag
sparenia, gelalilioasa, elasticd; umiditatea 30%.
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& 38. Mastici din zahar

Masticul_din zahar_se foloseste pentry efi L
lelor Tigurine pri lpire sau.se lamineaza si se faie
difertETt i il forme specis Iril detora-

fea produselor se folosesc doud teluri de mastici din zahir: ne-
fiata si fiarta.

Mastic din zahiar nefiert. Zahdr farin 930, melasd 50. gelafi-
i 10, esenfd 0.5, apd 100. Volumul produsului 1000.

1elati Aeeusapa cl1 temperatura de 25° C si a

Gglalina.se-seapera-e Sl 3% jﬁs
8i se umfle timp de 1—2 b, apoi se.incdlzeste pina la 60°C si

seTmeSTALpina.la. dizalvarea. completa, Apoi b‘%%ﬁﬁm
farin si se amestecd pentru a nu se forma cocoloase 5 mimn,

Infre Hnip se adaugi a, esentd, in caz de necesitate colo-
rant. Peotru imbunatétirea gustuluyj coloratie albd, accelerarea
evapordrii-apel, se poate adiuga acid citrice—0,3% din zaha-
rul Farin.

Mastic din lapte. Zahdr farin 300, lapte uscat 300, lapie con-
densat cu zahdr 430, zahdr vanilat 0,5. Volumul produsului 1000,

Toate produsele se amestecd minufios pina la formarea unei
thase omogene. Masticul din lapte se intareste mai incet, insi are
calitati gustative bune, iar podoabele preparate din ele au luciu.

Mastic fiert din zahir. Zahdr farin 775, melasd 83, amidon de
porumb 101, apd 202. Volumul produsuiui 1000,

O parte de api se amestecd cu amidonul, iar restul cu melasa
i se aduce pina la fierbere. Apoi in jet subtire, amestecind me-
reu, se toarnd amidonul. Amestecul obtinut. se fierbe, amestecind
permanent, pentru a nu se forma cocoloase. Se adaugd zahar farin
41 se anmestecd pind la 0 masd omogend, ce aminteste plastilina,
Masticul fiert din zahir este mai plastic, dar se usuc# mai lent.
Din aceastd cauzd podoabele din acest mastic mai intii se usuca
$ numai dupa aceasta se folosese pentru ornare,

§ 39. Glazuri, candel

Pentru decorarea produselor se folosese urmitoarele glazuri:
heliartd pentru glazurarea suprafefei; nefiarts si fiartd pentru
iipodobirea produselor de ciocolatid (cuvertura). -

Glazura nefiartd pentru glazurarea suprafefei. Zahdr farin 907,

albusuri 28, apd 136, Volumul produsului 1000.

In cazanul masinii pentru batut se toarna albugurile, apidcu
lemperatura de 30—40° C, 1/3 din zahdrul farin si, amestecind

L n viteza micd, se mai adaugd 1/3 din zahdrul farin dupd refeti.

Amestecul se incdlzeste pina la 40—45° C. Din nou se bate la
vilezd micd, addugind treptat restul de zahar. Glazura dupa con-
mislentd aminteste smintina deasd. Cu aceastd glazuri se acopera
mipraiata produselor. Dupa intirire pe suprafati se formeazid o
enaji subfire, neteda si lucioasa de zahir,
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pcest caz pierde mai repede elasticitalea. Se folosesc doua me-
lode de preparare a marfipanului — prin fierbere si 1ara lerbere.
Martipan nefiert. Migdale 351, zahdar [arin 586, melasd 23,
poniac say vin de desert 93, colorani alimentar 1. Valumul pro-
fuselur 1000. ]
Migdalele curafite si vscale, se irec prin magina de tocat. La
masa obfinutd se adauga zeharul farin, melasa si se frece de
B3 gpi prin masina de locat, micsorind de fiecare datd dimen-
siunile sitei. Mai bine venitd in acest scop este moara cu valjuri,
D ure asigurd o calitate mai bund a marfipanului. In marfipanul
pala se adaugd comiac sau vin de desert si colorant. Mariipanul
frehiie sé fie elastic si alb. Dacd martipanul va fi prea dens,
s poate adauga melasd sau apd fiartd rece, iar dacd prea li-
chid se adaugi zahdr farin $i se amestecd. Un neajuns al mar-
fipanului nefiert constd in faptul cd el repede se indcreste, de
accea nu poate i pregitit din timp. Mar{ipanul fierl nu are
peeste neajunsuri. .
Martipan fiert. Migdale 497, zahar tos 398, zahdr pudrd 100,
melasd 15, coniac saw vin de desert 30, colorant alimentar 'L, apd
. Voluml produsadul 1000. ,
Migdalele uscate si curatite se trec prin moara cu valiuri, pind
s obfine un praf fin. Concomitent se prepard siropul. Peniru
aceasta zahirul, apa si melasa se aduc pind la punctul de fierbere,
o spumeaza si se concentreazd pina la 122° C (proba bili medie).
Migdalele maruntite sc toarnd in cazan si. amesteeind, se
lparnd in jet subjire siropul fierhinte. Masa obfinuta se ames-
locdi bine si se lasa sa se raceascd timp de 1 h. In procesul ra-
. Zahdrul se unesie cu apa, se aduce la fierbere, s¢ spumeazy girii masa se cristalizeaza, Se adaugi zahdr farin, coniac sau
+1 se concentireaza pind la 11°C (proba fir gros). Sir: hitl ol vin si totul se trece din nou prin moara cu valfuri. Marjipanul
nut se réceste pinz la 806° C, se freacd cu spatula -1dz'i||:*’“>'ri i-r flert se pasl‘:'l'&‘,lillza mult lep. el conditia cd wv-a Ti acoperil in
e el Hinpul pasirérii cu o pinzd umeda.

Glazurda neliarta pentru garnisirea produselor. Zahis faf
866, albiusuri 169, acid citric 0,2, Volumul produsiiui 1000
fn cazanul pentru batere {ird urme de grisime se toarna
I'Jl..'suri[f.‘.:l care se hat la vitezda mics, addugind treplat zaliir far
La slirsitul baterii se adaugd acid ciiric Glazura se tooned
stipralata produselor cu ajutorul cornetului de hirtie.
'(_J;la;zura fiarti pentru decorarea produselor. Zahir (oz
zahdar larin 315, albuseri 170, acid ciiric 0.1, apd 248. Volunil
produselui 1000, " - o
Zahdrul cu spa se aduc pind la fierbere, se spumesazi si
concentreazd pina la 114—115°C (proba bild semidurd) Conel
mitent se bat albusurile pind la o spuma tare si mirirea voll
mului de 5—6 ori. Continuind baterea se toarni treptzt :ar'mp'
lierbinie de zahir in jel subfire. Apoi se loarnd in citeva pri
r,‘aharul' tarin si acidul citric dizolval. Durata baterii 35 niif
{Ju'nflul de pregitire se delermind dupi desenul de la suprafafi
daca desenul nu se deformeaza glazura este gata. l g
Podoabele din glazurd fiarta sint mai pufin lucioase dech
rf:lc din glazurd nefiartd, dar sint mai stabile la p:c'lii:i‘.'ﬂl'e.ﬂ-. pra
duselor. '
Glazura de ciocolatd. ,Glazura de ciocolati se foloszsiz pem
1:'1} glazurarea suprafetei torturilor, Pentru aceasta cincslats s
marunfeste, se adaugd unt cu cacao in proportie de 4:1, --.r..Tﬁca'
zesle pe baia cu apd ping la 33--34° C si se glazureazi =uprafal
produszler. . 4 e
_ Candel pentru figurinele din zahiir. Zahir rafinat 745, zahdl
marin 74, apd 224, Volumul produsulul 1000. i

l‘a’tlzah;‘ig T{arin. Masa se intuneca la culoare si capati Ic-‘
lenta smintinii lichide. Candelul se foloseste peniru turnare:
gurinilor goale pe dinduniru, Cele mai bune figurine se ohiin
zithdr rafinai, mai slzbe din zahar tos. ¥ )

§ 41. Farimituri pentru ornare. Ciocolata

Farimiturile se folosese pentru infrumusefarea supralefei si
pirfilor laterale ale produsclon gata. Ele se pol prepara din
wemifabricate gata, pomezi, zahar, ciocolata, diferite nuci.

Fiirimituri prijite de pandispan. Pentru prepararea lor se fo-
luseste pandispan uscat sau resturile de pandispan. Ele se trec
prin sitd cu pori de 2—3 mm, Férimiturile obfinute se toarni
Wiir-o tava si se rumenesc la temperatura de 220—230° C, fara
il le arde.

Firimituri din semifabricat fdrimicios. Se obfin din resturi
e semifabricat din aluat farimicios. Aceste resturl 'sc asaza
lilr-un strat uniform pe planseld si se marunfesc cu cufitul pind
l4 dimensiunile necesare. Pentru control se pot cerne printr-o sita
il¢ dimensiunea respectiva.

Firimituri din bezele. Pentru prepararca acestor farfmituci se
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§ 40. Martipan

Marfipanu! <o foloseste penlro eonfectionarea diferitelo: 1
doabe sub formd de figurine, facule prin metoda de lipire, @
ajutorul formelor sau prin laminare sub forma de icaie si 1818
re, Ele se pot pastra timp indelungat, raminind comestibile. Mag
tipanul se prepard din migdale, precum si din alune de pdm )
(curdtite de coajd) sau nuci chegiu, Insd calitatea martipanuli
din alune de paminl si cesiu este mull maj inferioari. Mucilg
inainte de flolosire, se usuch, urmirind ca ele si nu-si achis
culoarea, In caz contrar martipanul nu va fi de culnare albd
Marﬁpanui gata reprezinld o masd albid viscoasa, ce am
plastilina. Martipanul se poate prepara si fard melass, insd
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Tolosesc produsele coapte deformate sau rupte. Acestea se asg
intr-un strat uniform pe plangeta si se marunfesc cu cutitul,
cindu-se apoi printr-o sitd de dimensiunea necesars.

Farimituri din foitaj. Se oblin din resturi, blaturi coapte:
prepard la fel ca si farimiturile {3rimicioase.

Presirarea produselor cu zahiir. Cel mai des se foloseste 2
hidrul farin, cernut preventiv printf-o siti. Se poate folosi zah
tos cn cristale miscate, colorate cu coloranti alimentari,

Farimituri de trufe. Pomadd 786, cacao praf 196, unt de frise
39, zahdr vanilal 5. Volumul produsului 1000. j !

Acesle frtmituri se folosesc pentru ortnarea tortulu «Trufas
Pomada se incdlzeste pind la 45—50° C, se adaugi cacao pra
untul, zahdrul vanilat si se amestecd bine riicindu-se apoi pin
ce se inldreste. Masa ohlinuti se trece printr-o sitd cu pori d
3 mm. Firimiturile formate se agaza intr-un slrat uniform in 4y
§i se usued. Farimilurile obfinute pot [i folosite nu mai tirzi
E_e 8 ore de la preparare, in caz contrar fsi pierd calitifile gusta
ive.

Nonparel. Pomada gata se imparte in citeva portii, care
coloreazd in diferite culori. Se lasi si se intireascs si apoi sg
trece printr-o sitd:cu pori de 2—3 mm. Se asterne intr-un stral
sublire in tdvi, se usuci piné la intdrire si se amesteci. :

Férimituri de ciocolatd. Se prepard din resturi de la infrumie
sejare, din ciocolatd sau glazurd de ciocolati, care se miruntests
cu cufitul.

Pentru presirarea
se ‘amesiecd
de cacao.

Presirarea produselor gata cu nuci, Se iolosesc: migdale
arahide, chesiu, alune, fistice. Miezul acestor nuci se ustics si s@
marunieste, Produsele se presard cu aceste nuei pind la coacere,
Nu se recomandi a folosi in acest scop nucile si fisticele, Nucilel
dupa prelucrare termici capata gust si miros neplacut, jar fis
ticele Isi pierd culoarea frumoasid verde-deschiss.

Ciocolata. Din ciocolatid se pot prepara cele mai diferite po-
doabe sub formi de figurine, basereliefuri cu ajutorul formelor gif
cornetelor de hirtie. Ciocolala inainte de a fi folosiis se supune
utei preluerari speciale, numite temperare. In aecest SCOp cioco-
lata se marunfesle §i se inedlzeste lent in baia cu apd pina la
33—343'(:.. Apoi se rdceste pini la intirire $i se incalzeste din®
Now prin .aceeagsi melodd pind la 33—34°C Temperatura face
ciocolatd mai plastica, )

Dacé ciocolata e prea deasil se poate adduga unt de cacao in-
cilzit sau unt de cocos (nu mai-mult de 10%). Ciocolata se fole-
seste la temperatura de circa 30° C.

€a produselor se foloseste si cacao praf, care
cu zahér farin, pentru ca si nu se simta gustul amag
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§ 42. Caramel

Caramelul se prepard prin reducerea siropului de zahar pina

i temperatura de 150—163° C. Pentru plasticitate 5i anticristali-

ire in masa de caramel se adaugi melasa. In dependenid de

‘ennlitatea de melasd si temperatura de cpqcenlrgre se disting
Wrmitoarele feluri de masa de caramel; fluida, satinata, p]ashc:’;l;
‘Mai jos se dau refetele pentru prepararea acestor feluri de maséa
e caramel.

lLa prepararea masei de carame_l se dﬁé’l preigrmmi zahfarujﬂi
fufinal, deoarece [mpuritﬁt:le,. confinute in Z&I]&ELI' r:-isa.l inrau-
[i{esc calitatea caramelului. (,;1r31pe_1q1 se prepard la 5@ *Zcf: si
pomada de bazd, numai ¢d in cantitéfi mai mic _(I-—l. lg)_.

Caramelul se prepard prin reducerea siropului de uc:ara[n?_ si
piicirea lui pind la’ 70°C. Inir-un cazan mic- se t(.'lﬂl'll'l[-l apé fier-
binte dupa refetd si se dizolvd in ea zahér, se pune la foc mﬁr?
g aduce pina la punctul de fierbere gi se spumeaza mmuluc;r

Dacé fierberea se face la foc dmno],ﬁe obtine caramel de
euloare intunecatd, Siropul se concertreazd cu capa_c:*}:l“pus. pen-
trit cd vaporii de apa sa spele piciturile de pe pereil vasului, in
eaz contrar siropul se poate zaharisi. Siropul de sz;lhar se cofl-
centreazd pina la temperatura de 110°C (proba fir gurrjrsj.}apﬂt
se adaugd melasd, incalzila pin:‘arla 50P C si se canl:nua iru'rpi}'fr%
pind la proba de caramel (temperatura ]5(}—-163‘ Cgi. -, ¢ n'I
situl fierherii se poleoleste pugin fgng]. Pentru masa de -..:n.r];:1;1c
fluidd siropul se concentreazid pina la tempcratn.ta ]{Il(‘ Y oy
163°, pentru cea satinata — pind la 150, pentru cea plasiica —
iing la 153°C. iix 3 {
”u::r'naasa de ({-:aramel se riceste repede la gheata, in apa cyﬂrga-
toare sau pe masa de marmord, Pentru ca masa ui?tumluta_sa‘ng
s¢ lipeascd de masa, aceasta se unge cu grasime lara miros s
pust exprimat.

Tabelul 7
Masa de caramel
Meterts primi fluida satinatd plasticd
1 cantltatea de materle prims
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ahé 3 854 5H5 510
oty 170 55? h o0
S g 0.6 0.5
c_\::lil::urant alimentar 35 i il
Materi imé 1 1369 1279.3 1276
:]I,LZ“E e 1oon l{]{!l‘l'! EODS
Limiditatea, % 2 2




Ly ey

Fig. 12. Podoabe din crema
| ftuburl rotunde co fdiefurd dreaptéi; | — strugure, 2— sarpe; 3— pirese; 4— lcrimicare,
fiow impletiturd de cos, 6 —cositd; 7—clupercl; 8— floare do pgiHibenele: 9—ram oo
hobiei de floare; 10 piramidd; 11 — spiralé; 12 — betlsoare; 13 — saenl: 14 —reelea drean-
Iy 15 = refea oblicd; 16— sarpi incowvoiafi; Il —tuborl rofupnde ‘en zimtl; 1,5— scolel;
{ —slelvte; 3 —efori reliefate; 4 — impletituri; G — stelu{d; 7 — floricele; 8 —betlsor
dmfal; 8 — crizantemdi; I1I — tuburj rotunde cu tdieturd coneiform#: 1—10 — frunze de
dilerite forme; 11— ramurd ¢u boboci de floare; 12—14— pénug.

(netedd, diametrul orificiilor 4 mm) se foloseste pentru depu-
tierea punctelor, inscriptiilor, liniilor drepte sau viluroase, dife-
Miclor carcase, ramuri, visine, cirese, ciuperci etc.

Podoabe, executate cu tuburi cu tdieturdi dreapti si neteda
¢ orificiv cu un diametru de la 2 pini la 6 mm.

Sarpe, Se depune crema uniform, miscind ondulatoriu tubul
{l¢-a lungul produsului.

Ciupercd. Tubul se fine sub un unghi faii de suprafata pro-
flusului si, micsorind treptat presiunea, acesta se ridics. Se obtine
piciorugul ciupercii, de care se prinde piliria din cremi sau din
pimipreparat copt.

wloard, Tubul se {ine sub un unghi fajd de suprafati (miscin-
Pl de-a lungul produsului (misciri de rotatie).

Ramurd ca muguri saw lderimioard. Se depune o ramura sub-
fIire yi de-a lungul ei din ambele parti cu un tub de diametru mai
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mare se depun bile pentru licrimioare; se executd una sau dg
ramuri si se depun bile numai de o parte a lor.

Piramidé. Tubul se tine perpendicular fafd de suprafaia,
depune crema, ridicind pufin tubul, apoi coborindu-l imediat; ag
sind usor crema, se deschide tubul. Deasupra bilei usor turt
obfinute se depune alta, apoi a treia de diametru mai mic.

Tuburile cu zimfisori de diferite indlfimi cu diametrul
pind la 6 mm se folosesc pentru impodobirea préjiturilor cu g
namente, pentru trasarea bordurii torturilor, pentru depurnef
produselor sub formi# de scoici, diferite siori, impletituri, criza
teme, boboci de flori etc.

Podoabe, executate cu tuburi de diametru diferit cu tiietus
zimfata. _

Steluje. Tubul se fine perpendicular fa{# de suprafafd la di
tanta de 2—3 mm, se depune crema si se ridici ugor tubul,
inceteazi ap#sarea, iar tubul se coboard brusc si se deschid

Floricele, Tubul se tine perpendicular fatd de suprafafa i
se depune crema prin miscare de rotatie, agezind spirele de crem
sb forméd de spirald. Tncetind apdsarea, se continua miscar
de rotajie pini ce iese toatd crema din tub. :

Befisor zimfat sau bordurd vdiluroasd. Se {ine tubul sub &
unghi faja de suprafatd, depunind crema pe suprafata produsul)
prin miscéri rectilinii sau de rotafie. Apoi se inceteaza apisa
si tubul se deschide lin.

Podoabele executate cu tub cu tdieturd cuneiforma.

Frunzulifd. Tubul se {ine sub un unghi ascufit faid de supp
fata produsutui. Crema se depune, migcind tubul spre sine pr
migcadri oscilatorii. Apoi se inceteazd apdsarea cremei si Virll
frunzei se intinde. _

Tubul cu tiietura dreaptd oblicd se foloseste pentru confecis
narea trandafirilor. Insid cu acest tub se formeazd numai petaleh
trandafirilor. Drept receptacul serveste un pitrat tdiat din pai
dispan, rotunjit apoi cu cufitul, care se infibge pe o furculifi
ce se fine cu mina stingd i, rotind lent, se depun cu mig
dreapti petalele. Dup# formarea trandafirilor pandigpanul se in
laturd, astfel incit trandafirul si rimini pe doua degete ale miinl
stingi, apoi floarea se trece pe o paleti, iar cu aceasta pe tof

La fel se pot confenctiona si banutii. Fiecare petald se depu
aparte. Tubul se fine perpendicular fa{d de suprafa{d cu unghi
ascutit spre sine si repede se depune crema fiicind migcéri usoas
de alunecare spre centrul florii. Astiel se depun alidturi una @
alta petalele unei jumitdti de floare, apoi, intdrind produsul,
doua jumétate. In centru din tub neted se depune un cerc.

Tubul cu taietura planid ovala se foloseste pentru confectil
narea flerilor de romaniti, de mar.

Podoabele din masa de desen din fructe. Penfru aceastd mag
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s ioloseste pasta sau magiunul din fructe, care se coloreaza in
eulori aprinse, de cele mai multe ori rosie. Peniru un luciu mai
bun se poate adduga pujina melasid, Masa obfinuta nu se va
amesteca mult timp, intrucit in ea nimeresc bule de aer §i aspec-
lul ei exterior se inrdutdteste, Masa de desen din fructe se pune
ju cornet si se depune in principal pe produsele cu crema sub
formi de puncte i ornamenie.

Podoabe din pomadi, glazurii nefiartd si de ciocolata. Aceste
semipreparate pentru garnisire se folosesc pentru acoperirea
suprafetei produselor.

Pomada inainte de folosire se incilzeste in baia de apé pina
la 50—55°C. Ea devine iluida, ceea ce e necesar peniru gla-
yurarea produselor. Inainte de a aplica pomada pe blaiul de
pandispan sau din aluat farimicios, acesia se va unge mai intil
cu un strat subfire de pomada de frucle; numai in acest caz
pomada va forma un strat neted §i va fi mai lucioasa.

Pomada se aplici repede cu un cufit lung, netezind-o pe
loati supraiata blatului. Cind pomada se intareste, blatul se
\uie sub forma de prajituri sau forturi cu un cufit subfire fier-
binte (se cufunda in apé fierbinte) pentru ca la taierea blatului
pomada sd nu se [arimifeze, ci sa se topeasca.

Uneori din pomada se fac desene sub formé de rejea san
puncte, Pentru aceasta pomada se incilzeste si se toarnd in cor-
nel, acesta se inchide si se depune desenul necesar.

Din pomadé se poate face si desenul ce imitd marmora saul
sub formi de briduf. Pentru aceasta o cantitate micd de pomada
s¢ coloreazi in culoare mai intunecata (mai des se foloseste ca-
cao praf) si se trece in cornet. Podoabele se vor face repede,
pentru ca pomada sa nu se intdreascd. Pe blat se aplica un strat
de pomada si imediat din cornet se depune pomada de altd cu-
loare sub forma de linii paralele. Imediat cu partea tocitd a culi-
tului se trag linii de-a lungul in sus i in jos (se obfine desenul
marmorei) sau numai intr-o parte (desenul ghradui»).

Pentru acoperirea suprafefei cu glazurd nefiarta produsele se
stropesc eu glazurd proaspat preparatéd din cdug sau se cufunda
in glazuri. Glazura, ca gi pomada, poate fi coloratia in diferite
culori.

Cu glazura de ciocolatd se acopera torturile din vafele si
alle produse. Inainte de folosire glazura se incilzeste pini la
B—312.0,

Podoabe din jelen. Jeleul se foloseste pentru impodobirea pro-
duselor in stare jelificatd si lichida. Cu jeleu lichid se acopera
suprafaja semifabricatelor pentru prajituri gi torturi si fructele,
Ivlosind o perinid plata.

Dupd jelificare din jeleu se pot pregdti cele mai diferite
podoabe. Astiel cu ajutorul formelor se prepard basoreliefuri,
jar suprapunind doua figuri se obiin figurine volumetrice, Ele se
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vor uni dupé ce jeleul se va intari pind 1a o masi ce nu se scurgé
in caz contrar nu se vor lipi.

Pentru executarea podoabelor tdiate jeleul se foarnd in taw
speciale intr-un strat de 10—30 mm, iar apoi cu ajutorul cuiii
tului sau a diferitelor forme se taie cele mai variate figuring

Se poate prepara jeleu cu mai multe straturi. Pentru aceast§
jeleul de o eculoare se toarna intr-un strat subfire si se lasid s3
se intdreascd pufin, apoi se loarna atent jeleu de altd culoarg
$l se lasd si se Intdreascd din nou pind ce devine viscos, de asup
ra se toarni iarisi un strat de alt jeleu. Cind masa se intaresig
bine, din ea se taie figurine.

Jeleul de marmord se prepard amestecind jeleu incolor cu jes
leu colorat. Ele se unesc atent cind sint viscoase, se lasd si s@
solidifice si apoi se taie figurine.

O podoaba originald prezintd jeleul mozaic. Pentru aceasta
se toarnd in tdvi aparte jeleu de culori diferite intr-un strat de
10 mm, se lasd sa se prindd bine, se taie apoi cubusoare, carg
se amestecd si se acoperd cu jeleu transparent, se niveleazi si
se lasfi si se prindd. Din jeleul obfinut se taie ecele mai diferif@
figurine. 1

Decorarea cu fructe proaspete, conservate si zaharisite. Frues
tele si pomugoarele in stare proaspata se folosesc la decorarea
torturilor si prajiturilor de sezon. Se aleg cele mai frumoase
exemplare, se spald si se lasd si se scurgi de api. 1

Fructele conservate se folosesc anul imprejur. Siropul, in caré
se afld fructele, de asemenea este folosit in cofetdrie. Dacid gl
este transparent, se foloseste la prepararea jeleului, iar dacas
tulbur pentru insiropare. Fructele se lasd in siti sd se scurgd si
se agazd apoi pe suprafata torturilor, prijiturilor, unsi cu cremd
sau pireu de fructe. Deasupra se poate turna jeleu caramel, .

Fructele zaharisite se pot folosi la impodobirea suprafetei
produselor, preventiv tdindu-le frumos. Deseori se folosesc pe
tru Infrumusefare impreund si fructele conservate si cele za
risite si bucéft de jeleu sub forméd de figurine.

Podoabe din mastic de zahidr, martipan. Aceste semipreparate
pentru ornare prezintd o masé plasticd viscoasa, aseminitoare ¢y
plastilina. De aceea din ele se pot prepara diferite podoabe pri
metoda de lipire si utilizind diferite forte ete. Masticul de zas
hir repede se Intdreste, din care cauzd va fi folosit indati dupd
preparare.

Masticul sau marfipanul gata se lamineazd intr-o foaie subs
tire si cu diferite forme sau cu cufitul se taie figurine sau cars
tele pentru inscripfii, care se lasa sd se intdreascd si apoi s¢
folosesc pentru infrumusefarea torturilor, Figurinele se fac prin
mefoda de lipire, dar aceasta este o muncd grea. Se pot iolos
cu succes gi forme de ghips, metalice sau din masa plastica, Se
pot executa basoreliefe, pe care unindu-le putem obtine figriri. Asts
fel de figurine cu masa de pind la 100 g se usucd in zahdr fariy
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3—5 zile, dacd sint preparate din marfipan, si 12 h din mastic
tle zahar.

Se pot prepara figuri gdunoase. Pentru aceasta marfipanul se
lamineaza intr-o foaie cu grosimea de 2—5 mm g§i se apasid pe
lnate adinciturile din interiorul formei. Dond jumaitidti de formi
s¢ suprapun, se usucd timp de o zi, apoi forma se deschide, se
scoate produsul i se pune in zahdr farin si se usuce. Figurinele
ahiinute se vopsesec cu coloranti alimentari cu periufa. Fructele, ciu-
percile, trandafirii se lipesc cu mina (pentru trandafiri — fiecare
petald aparte).

Podoabe din candel. Din candel se toarna figurine goale pe
dinauntru, folosite pentru infrumusefarea torturilor. In acest scop
s¢ folosesc forme de ghips. Jumatatile formelor se spald, se
leagd impreund si se pun in apd 2—3 h pentru ca siropul s& nu
st lipeasca de perefi.

In forma pregititd se toarnd prin orificiul din partea de jos
vandel fierbinte. Peste citeva minute lingd perefii formei se for-
meazd o crusta tare. Peste 10—15 min candelul lichid se wvarsd
s se lasa forma peniru 30 min. Apoi ea se dezleagi, figurina ob-
linutd se scoate i se usucd nu mai putin de o zi. Figurina poate
li coloratd cu coloranti alimentari.

Podoabe din ciocolati. Din ciocolatd temperatd se pot executa
vele mai diferite podoabe pentru torturi si prdjituri, figurine vo-
lumetrice, basoreliefe, figurine plane subfiri etc.

Pentru figurinele volumetrice se folosese mai ales forme me-
lalice (din doud jumititi cu clame). La turnarea ciocolatei forma
si ciocolata trebuie s3 aibi aceeasi temperaturd. Ciocolata se
lcarni prin orificiul din partea de jos si timp de 2—3 min forma
s¢ scuturd, pentru ca ciocolata sd se repartizeze uniform. Sur-
pulsul de ciocolatd se varsd. Pe perefii intermi ai formei se
lormeazd un strat de ciocolatd de 2—3 mm. Dupd ricirea si
inlirirea ciocolatei forma se desface si se scoate figurima. De
cele mai multe ori din ciocolatd se prepard basoreliefe, utilizind
lorme metalice.

Pentru obtinerea figurinelor plane subiiri ciocolata tempera-
li se {earna pe hirtie pe pergament intr-un strat de 2—3 mm, se
lasa pujin si se intdreasca §i apoi se taie cu forma.

Peniru «turnares ciocolata temperatd se toarni in cornet si
s¢ depune pe hirtia de pergament sub forma de desene neintre-
rupte si asa numitele «mustifis. Din ciocolatd intdritd, turnata
sih formd de bazd, iar apoi racita pind la intdrire, se taie cu
cufitul strujiturd, care la cadere se rdsuceste in spirala.

Podoabe din caramel. Din caramel fluid se pot prepara po-
duabe prin metoda de depunere din cornet in stare fierbinte, prin
modelare si pulverizare.

Pentru depunerea caramelului fluid se confecfioneaza un cor-
net din hirtie de pergament, iar deasupra se imbracd 4 cornete
din hirtie de ambalaj pentru a preveni arsura miinilor. Masa
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de caramel se toarnd pind la jumitate de cornet. Se depun p@
doabele pe o suprafaii metalicd sau de marmord unsd cu i
strat subtire de grisime, Dupd intarire se folosesc pentru impodo
birea torturilor. Din caramel fluid se pot prepara frunzulife. Pens
tru aceasta se ia un cartof si se taie in dou#, pe una din jil
matati se taie mici nervuri ale frunzei. Cartoful se infibge pe &
furculita si se cufundd in caramel fierbinte. Frunzulifa obf{inul$
se pune peniru intdrire pe o suprafatd metalici sau de marmord
unsa usor cu grisime. y

Din masa de caramel fluidd se poate prepara si pinza de pa-
ianjen cu ajutorul unei méiturife din sirm&, capetele cdreia s¢
introduc in masa fierbinte de caramel; firele subtiri de caramel}
formate la capetele sirmelor se depun pe befisoare din lemn sau
metal. Pinza de pdianjen din caramel poate avea cele mai difes
rite forme. |

Masa de caramel satinatd dupid ricire pind la 70° C se supuné
unei prelucrari speciale, care consta in intinderea §i impaturirea
consecutivd. Aceastd operafie se repetd pind cind masa nu val
cdpata luciu mitisos,

Din masa de caramel satinatid se fac panglici si sfori. Tntrus
cit masa ricindu-se isi pierde elasticitatea, produsele se vor
executa in doi; unul menfine temperatura masei de 65—70°C,
iar celédlalt trage din aceastd bucata plasticd panglici subfiri
lungi sau sfori. Ele se folosesc pentru executarea cosurilor; pan-
glicele se impletesc intre befisoare de lemn infipte intr-o scindura,
Cind caramelul se intareste befisoarele de lemn se inldturd, iar
In locul lor se introduc altele de caramel.

Din masa de caramel plastica produsele se modeleazd manual.
De exemply, penitru confectionarea trandafirilor se modeleaza
fiecare petald aparte, care apoi se unesc intr-o floare.

Pentru confectionarea unui hboboc de floare se modeleazéd
caramelul sub formi de ou si se face o tdieturd dintr-o parte;
dup3 ce marginea taieturii se intinde astfel incit, si se obiini o
petald, ce reprezintd un boboc de floare, ce se desface. Frunzele
se modeleazd din conuri, care se strivesc, dindu-le forma de
frunzi, iar cu cufitul se traseazad nervurile. Astiel pot fi modelate
cele mai diferite figurine pentru impodobirea torturilor si pré-

jiturilor.
Intrebiiri pentru recapilulare

Prin ce se deosebeste crema «Sarlotl» de crema de unt?

. Prepararea cremei «Zefirs.

. Deosebirile dintre masticul nefiert si cel fiert.

. Prepararea glazurii nefierte pentru tmpodobire.

. Din ee se prepard marfipanul?

. Ce fel de fardmituri se folosesc la ornarea produselor de patiserie?
. Care-i deosebirea in prepararea caramelulvi fluid, satinat si plastic?

=] R ET e £ B
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Capitolul VH
PREPARAREA PRAJITURILOR

Prajiturile prezintd produse de patiserie fabricate cu bucata,
¢e au o formd variatd si o supraiaid ornamentatd artistic. Masa
lor wvariazd intre 17—110 g. Prédjiturile se prepard dupd catalo-
gul de preturi in vigoare pentru o denumire, dar cu masi diferitd:
mari sau mici (60% din masa celor mari). Aspectul exterior fes-
liv si gustul excelent al prajiturilor sint principalii indici ai ca-
litatii acestor produse.

Dupi indicii organoleptici prajiturile trebuie s3 corespunda
cerintelor, indicate in STR 18—102—72.

Indicii Tizico-chimici ai prédjiturilor se determinid numai in

semifabricate, care trebuie sd corespundid cerintelor STR-ului in-
dicat,
Devierile masei prijiturilor cu bucata se admit (in g, nu mai
mult): la 0 masd de 45 g +3; la 0 masd mai mare 45+5. Devie-
rile masei prijiturilor la cintar, ambalate in cutii se admit (in %,
nu mai multe); la o masid de 500 g£3, la 0 masd mai mare de
500 pind la 1000 g +1,5.

Préjiturile trebuie si fie preparate gi realizate cu respec-
larea regulilor sanitare, aprobate in ordinea stabilita.

Prijiturile cu diferite creme si umpluturd din fructe se pis-
treazd la temperatura de la 0 pina la 6° C. Termenul de garantie
de piéstrare in acest caz se stabilesie din momeniul preparirii
(in h, nu mai mult); fdrd garnisire, cu cremi de albus sau umplu-
turd de fructe — 72, cu creme, pe bazéd de unt de friscd — 36, cu
cremd din friscd baiutd — 7, cu crema fiarta — 6.

Pentru realizare préjiturile se asazd in cutii speciale cu
capac. Fundul cutiilor se asterne cu hirtie de pergament, perga-
min ete. Prajiturile se asazd inir-un strat, pentru a nu se defor-
ma la transportare. Intr-o cutie se asazd nu mai mult de cinci
ieluri de prajituri. In caz de comandi se admite asezarea priji-
turilor de un fel. Préjiturile «Cosulefs, «Cartof», «Buse» se asa-
zd mai intii in capsule de hirtie si apoi in cutii. Se admite ase-
zarea prajiturilor negarnisite «pe o coastid» nu mai mult de 100
b. in cutie.

Pe cutiile cu prajituri trebuie 83 fie urmatoarea marcare;

1. Denumirea intreprinderii-producétoare.
2. Denumirea produsului.
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. Data si ora prepatairii.

. Termenul de péstrare,

. STR 18—102—72.

. Schimbul sau brigada, ce a fabricat productia.
Prijiturile se impart in grupuri in dependenjad de semifabricas

tul din care sint preparate; din pandispan, foitaj din aluat farimi§

cios, opiérit, cu migdale si nuci, din farimituri. i
Cerintele fata de calitate: suprafata prijiturilog

trebuie sid aibd un desen citef cu caracter definit si cu o imhbj

nare reusitd a nuanielor coloristice. Produsele, glazurate cu pgs

mada, cu glazuri, jeleu trebuie si aibd o suprafa{d lucioasd aco®

peritd uniform, presératd cu fArimituri, cuo péstrarea granijelor

produsului.

O T LD

§ 44, Pandispanuri

Pandispan cu cremd de unt (tdiat). Pandispan 1998, sirop
796, cremd de unt 1633, pastd de fructe 113. Se obfin 100 b. a cite
45 g. Se foloseste cremd «Sarlotts, eInghefatis. '

Pentru préjitura «Fisie» se foloseste pandispan de bazd (cu
incilzire), care se coace in capsule dreptunghiulare tapetate cu
hirtie. Dupi coacere si ricire pandispanul se scoate din capsule
si se lasa pe 8—10 h pentru intirirea structurii. Apoi se scoafe
de pe blat hirtia, se inldturd locurile arse si se taie in doua ju-
matdti. Blatul de desubt se Insiropeazi, insd pufin, intrucit el este
baza préjiturii. Apoi acest blat se unge cu cremi. Pesie el sel
pune al doilea blat cu coaja in jos si se insiropeazd mai bine
cu o periutd sau pilnie speciald. Deasupra se depune un sirat de
crema.

Crema nu trebuie 53 se amestece cu firimiturile. De aceea la
inceput se depune un strat subfire de crema si se netezeste cu
cufitul (cuverturd), peniru ca farimiturile s se lipeascd de blaty
Apoi se maji depune un strat de cremd si cu peplenele de cofe-
tarie se fraseazd linii drepte sau viluroase, pentru ca prajiturile
sd aibd un aspect mai festiv, i

Blatul se porfioneaza e¢n un cufit fierbinte (se cufundi in}
apa fierbinte si se scutura). Fiecare prijiturd se orneazi cu cre-
mi si pastd de fructe, Prajiturile pot avea cele mai diferite forme:
patrate, romb, triunghi.

Pentru prijifurile «Tartineles pandispanul de bazd se ccacs
in forme semicilindrice, tapetate cu hirtie. Dupd ce s-au rieic
timp de 8—10 h pandispanul se elibereazid de hirtie, se inlatura
locurile arse, se taie in felioare, se pun cu partea netedi pe tava
si se Insiropeazid. Deasupra dinir-un tub zimfat se toarna crema
sub formi de sarpe. Se orneazi cu pastd de fructe sub formi de

uncte.
) Pentru prijitura «Rigoletto» pandispanul se taie in doud. Am-
bele blaturi se imbibd cu sirop si se inclee cu cremi. Pe toatad
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suprafata ovald a blatului se aplicd un strat subjire de crema.

Partea de jos a péirtilor laterale se presard cu [drimituri de

pandispan. ! ’
Pandispan cu fructe si jelen. Pandispan 1895, pastd de fructe

1804, fructe 713, jeleu 551, sirop 437. Se objin 100 b. a cite 54 g.

Pandispanul de bazd se coace in capsule. Dupd ce s-a ricit
bine se taie in doud, blatul de desubt se insiropeazd §i se unge
cul pastd de fructe. Al doilea blat se pune cu coaja in jos, se in-
siropeazd §i se unge cu pastd de fructe. Cu partea neascutitd a
cufitului blatul se imparte in prajituri, se orneaza cu iructe proas-
pete sau conservate si se acoperd cu jeleu de temperatura 60°C
(jeleul se toarnd in doud prize). Dupd ce jeleul se intareste, bila-
tul se porfioneaz# dupd contururile trasate din timp cu un cutit
fierbinte.

Pandispan cu cremid de albusuri. Pandispan 2323, pasid de
fructe 1056, sirop 888, cremd de albusuri 499, zahdr farin 34. Se
obfin 100 b, a cife 48 g.

Pandispanul de bazd se coace in capsule. Dupa coacere $i ra-
cire timp de 8—10 h se taie in doua jumitali. Blatul de desubt
se insiropeazd pufin si se acoperd cu pastid de [fructe. Se supra-
pune al doilea blat cu coaja in jos, se imbiba mai bine cu sirop
si se unge cu un strat subjire de pastd de fructe. Deasupra se
aplicd un strat de cremi de albusuri.

Blatul se porfioneazi cu un cufit fierbinte, Fiecare prajiturd
s¢ orneazd cu cremi de albusuri, apoi suprafafa se presard cu
zahdr farin.

Pandispan glazurat cu pomadi si cu cremi din albusuri. Pan-
dispan 1415, cremd de albusuri 1157, pomadd 801, cremd «Sar-
lotts 641, pastd de frucle. Se objin 100 b. a cite 45 g.

Pandispanul se coace in capsule, dupa rdcire se taie in doua.
Firi a le intoarce blaturile se lipese cu pastd de fructe, deasupra
s¢ orneazd cu cremi de albusuri, crema «Sarlott» sau «Sarloti»
cu ciocolata.

Pandispan glazurat cu cremid (buse). Pandispan rotund 1470,
cremd de unt 1080, pomadd 900, sirop 730, cacao praf in pomadd
023. Se obfin 100 b a cite 42 g.

Se prepard pandispanul dupd metoda la rece (buse). Aluatul
se torrnd intr-un siculet de pinzi previazut cu un tub neted cu
diametrul de 18 mm si se toarni pe tavd semifabricate de formi
ovald sau rotundi. Préjiturile de forma rotunda trebuie sa aiba
un diametru de 45 mm, iar cele ovale dimensiunile de 50<70 mm,

Se coc la temperatura de 200° C timp de 20 min. Dupé coacere
se récesc. Semifabricatele riicite se lipese cite doud cu fundurile
si se pun in frigider piné la rédcirea deplind a cremei.

Dupi ricire semifabricatul de deasupra se insiropeazd §i se
glazureazd cu pomadi de ciocolatd. Se orneazd cu cremd. Pri-
jiturile se pot prepara cu creméd de unt cu ciocolatd, cu crema
«Sarlotts etc.
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Capitolul VIHI

PREPARAREA TORTURILOR Dupa indiciii organoleptici torturile, ca si préjiturile, trebuie

) corespundi cerinfelor indicate in STR 18—102—72. Indicii
bleo-chimici ai torturilor se determind numai in semifabricate,
v trebuie si corespundd STR-ului indicat mai sus.

Devierile masei neto a torturilor se admit (in %, nu mai mult):
s masi de la 250 pind la 500 g inclusiv =25, la o masd mai
Wre de 500 pind la 1000 g inclusiv +15; la o masid mai mare
b 1000 g +1.

Torturile trebuie 53 fie preparate si realizate cu respectarea
Bgulilor sanitare. Termenele de péstrare a torturilor sint ace-
Bisi, ca si la préjituri.
" Torturile gata se asazd in cutii de carton ornamentate speci-
o, fundul carora se tapeteazd cu hirtie de pergament. Pe cutiile
Wi lorturi se face acelagi marcaj, ca i pentru prajituri, indicin-
Wi-se de asemnenea masa si preful tortului.
In dependenid, de semiiabricatul, ce sti la baza torturilor,
Westea se impart in: tip pandigpan, din aluat farimicios, tip foi-
|, din migdale si nuci, tip bezea, din aluat opérit, din farimituri
4l combinate din diferite semifabricate.

Se prepari, de asemenea, torturi din doud sau citeva feluri
e aluat. In acest caz crema de unt poate fi inlocuila cu crema
Gurlotts, «Inghefatda». Se admite si substituirea fartmiturilor.

In ultimii ani s-a ldrgit considerabil sortimentul d ]
fabricate, s-a imbunétfit calitatea lor. 4t de
Dupi complexitatea preparirii torturile se impart in tortd
de fabrtca;'e in masa, turnate, fasonate si de firma,
i Torturile de fabricare in masd se prepari dupi refete aprobat
mlfltic livreaza cu :'InaEaE de la 150 g pind la 1,5 kg. De cele m
1 ori cu masa de 0,5 si | kg, Torturile pot av i [
td, dreptunghiulari, ovali, rotuﬁdﬁ. e ad
Torturile turnate prezintd torturi din pandispan cu cremi g
g?:addebe—Q kg, I-::1.1 0 orna;;c mai complicatd a suprafetei, degl
> de labricare in masd. Pérfile laterale sint i
rimgur; Rt { nt acoperite cu f
orturile fasonate au masa de 1,5 kg, su .
( & : , suprafata cu desen g
nal{nental complicat sub formi de desen volumetric sau de conty
1;1(; iefat, cu podoabe sub formd de basoreliel turnat sau figurig
in ciocolatd sau alte semifabricate. Pérfile laterale sint tape
tate:rcur scznﬁahncate coapte, cremd. '
orturile de firmd se prepard de intreprinderi aparte. T
- by a o Eh ;
log}?eﬁ{e&]paianf -g.lc e%ahore{-azﬁ de cofetariji i‘ntr(:pfinderii date
e torturilor turnate, fasonate si de firma i di
tl'usrt)gri si intreprinderi. Aladhate s
imensiunile torturilor: torturile pitrate cu masa de 05 ki
au dimensiunile de 120120 sau 130130 mm; 1 kge - 200%
X200 mm, diametrul torturilor rotunde cu masa de 0.5 kg
160 mm, iar de 1 kg — 200 mm. \ :

Inéalfimea torturilor oscileaza de la 40 pini la 100 mm

Prcpargrea_torturi]or constd din urmatoarele Upera;ii.' prepa
rarea semtfab{lcatelor din aluat, prepararea semiiabricateinr
trh!.i'ti?rnaie, taierea si lipirea“ l:!IaturiIr:-r, ungerea suprafetei G
’chnrtulig. aterale, finisarea pérfilor laterale, ornarea suprafefg

La intreprinderile mari ale industriei alimentare si alimen
tafiei publice multe operafii de preparare a torturilor sint me
canizate, ceea ce usureazd munca cofetarilor si sporeste pradu
lu.'1t‘atea muncii lor, Este creati o linie mecanizati in flux d
L?i!i‘]rtﬁare a forturilor cu o poductivitate de 6—10 torturi pe
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§ 51. Torturi tip pandigpan

Sint cele mai rispindite torturi. Sint comode pentru prepa-
‘Mrc, deoarece au structurd puhavi si moale. In imbinare cu semi-
fabricatele decorative aceste torturi poseda calititi gustative bu-
e, Diversitatea sortimentald a torturilor tip pandigpan este mare.
" pandispanul pentru torturi se prepard dupd metoda de baza
.Jrn incilzire) si prin metoda rece (buge). Se coace in capsule si
forme pentru torturi. Dupdl coacere se lasa 6—8 h pentru intiri-
fen structurii. Blaturile se taie pe orizontala in dould jumatiii,
B 4o insiropeazi si pe primul blat se pune al doilea cu coaja In jos.
ll:mtru decorare se folosesc fructe conservate, proaspete sau za-
Harisite.
Tort «Pandispan cu cremi», Pandigpan 3750, sirop 2000, cremd
e unt 3600, crema de unt cu ciocolatd 400, fructe conservale sau
auharisite 175, [drimituri de pandispan rumenite 75. Se obfin 10 b
W eite 1 kg,

Pentru acest tort se poate folosi crema de unt, crema «3arlott»
)l «Inghetati». Pentru imbunitafirea calitafilor gustative in si-
fopul pentru fmbinare se adaugd coniac sau vin de desert.

Pandispanul, dupi ce s-a racit, se taie in doud blaturi. Cel
ru desubt se insiropeazi usor (40%), deoarece el este baza tor-
Wui, si se unge cu cremd. (Crema la prepararea tortulul se
tepartizeazi cite 25% pentru stratificare, ungere, tapetare si
priare). Se suprapune al doilea blat si se insiropeaza mai tare
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Capitolul
SPECIALITATI

IX
DE PATISERIE NATIONALE

§ 58. Produse orientale

Produsele de patiserie orientale se bucuri de popularitate my
numai prinire popoarele Asiei Mijlocii, dar si fn alte {ari. Acesf
produse se caracterizeazi printr-un confinut inall de grisimi
zahdr, oud, nuci si aromalizanti, ceea ce le condifioneazi o vas
loare nutritiva inaltd. Componentele produselor orientale des Or
s¢ folosesc in combinatie, necaracteristica produselor de cofetaril
chisnuite. Produsele cu un continut inalt de grasime, oud, zahar
s¢ prepard cu folosirea afinatorilor chimici, unele produse se pres
para pe baza de drojdii.

Pahlava din aluat de cozonac. Pentru alual: f@ind de cali
Superfoard 343, unt iopit 78, oud 33, drejdii 2, apd 70; pe
turnare: miere 78, unt fopit 50: pentru umplulurd: alune 221, za-
hdr tos 221, cardamon 3; unt topit peniru uns tivile 3; gdlbenu
suri pentru uns 22. Volumul 1000 g. 4

Aluatul dospit se prepard fira maia. Fiina, ouile si untul
topit se amestecd cu drojdiile preventiv dizolvate intr-o cantie
tate mica de api cu temperatura de 30—32°C si se lasd sd doss
peasca 60—90 min la temperatura de 30—40°C.' Pentru umplus
tura cardamonul se curita si se farimifeazi impreuni cu alunele,
Produsele pregitite se amestecd cu zahir tos, {

Aluatul se porf{ioneaza in buca{i a cite 0,8 kg si se lamineaz
intr-o foaie cu grosimea de 1—1,5 em. Pe tavd unsa cu unt foa a
se pune astfel, incit marginile ei si fie la nivelul marginilor tawvii,
Pe aluat se pune umplutura intr-un strat de 2,5—3 cm, se aco
pera cu a doua foaie si marginile ambelor foi se unese impreuna
Dupi ce aluatul a erescut timp de 10—12 min pahlavaua se unpe
ci galbenuy, se porfioneazi fn buciti cu masa de 100—150 @
sub formd de romburi si se coace timp de 35—40 min la tempee
ratura de 180—200°C. Peste 10—12 min dupi introducere in ro
pahlavaua se scoate, pe liniile tdieturii se foarnd unt topit si se
pune din nou la copt, pina ce pahlavaua capiti o culoare cafe

intensa. Produsele coapte se acoperd cu miere pe liniile téieturilor,

Cerinfele fafi de calitate: produse din aluat de
cozonac cu umpluturd de nuci, imbibate cu unt si miere; are fors
md de romburi eu suprafaji lucioasi si miros de cardamon; in
tr-un kg 7—10 b, !

Chiata de Carabah. Peniru aluat: fdini de calitate superiom
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| 350, zahdr fos 76, uni topit 65, oud 65, drojdii 10, vanilindg 0,1,

sare 3; pentru umpluturd; fdaind de calitale superioard 290, zahdr
farin 100, unt topit 124, vaniling 0,1, unt pentru uns 5; galbenug
pentri uns 5. Volumul 1000 g.

Aluatul dospit se prepard eu maia. Umplutura se prepari astfel:
untul topit, rdeit pind la 10°C, se freacd timp de 12—15 min, se
adaugd vanilind, zahdr farin si se amesteca pini la oblinerea
unei mase omogene, Apoi se adaugd faina §i se amegtgca TF—_
10 min; umplutura gata trebuie sd fie omogend, firimicioasi si
sa aibd temperatura de 12—14%C, &

Aluatul, portionat in bucd{i cu masa de 250 g, se modeleazd
stib forma de bile si peste 5--8 min se lamineazi o turtd rotunda
cu grosimea de 5—6 mm. Pe turtid se pun 200 g de umpluturi,

- apoi marginile turlei se unesc si aluatul se lamineazi din nou cu

sucitorul, dindu-i forma de {urtd cu prosimea de 1,5—4 em. Dupa
aceasta turta se pune cu sutura In jos in tava unsi cu grisime;
se lasd =i creasca, se unge cu ou, se aplicd cu furculifa un desen
yi se coace 30—35 min la temperatura de 200—220°C.

Cerinfele fatd de calitate: produs sub formi de
turtd mare de culoare cafenie cu desen romboidal, miezul este
copt bine,

Sacher-ciurec. Fdind de calitate superioard 529, inclusiv pen-
iru pudrare 8, unt topit 264, zahdr farin 265, oud 27, esenfd de
vanilie 3; pentrd presdraf: zahdr farin 30. Veolumul 1000.

Aluatul se frimintd in urmitoarea ordine. Untul, temperatura
caruia nu trebuie si fie mai mare de 4—5°C, se freacid pini cind
nu va deveni plastic (15—20 min), apoi se adaugi in portii mici
oud, esenfd de vanilie, zahdr farin, fdind §i se amestecd aluatul
limp de 5—10 min.

Pentru sacher-ciurec se foloseste faini cu un continut de glu-
ten de 27—30%. Dupé terminarea framintarii temperatura aluatului
trebuie si fie de 10—12°C, umiditatea 15—17%. Aluatul gata se
portioneazd in bucdti cu masa de 75 g si se modeleazi sub formi
de bile, Pe o tava, cu hirtie de pergament, se asazid bilele astfel,
incit distanta dintre ele si fie de 8—I10 cm. Produsele se coc
timp de 25—30 min la temperatura de 180—220°C.

Prajiturile reci' se pudreazd cu zahdr farin si se asazi in
lazi speciale, tapetate cu hirtie de pergament.

Cerinfele fatd de calitate: préjituri rotunde bom-
bate cu crapituri la suprafatd, pudrate eu zahir farin cu miros
de vanilind; umiditatea de 59%.

Curabie de Bacu. Fdind 589, zahdr farin 153, uni 354, albu-
guri 3b; peniru ornare: pireu de abricoase sau mere 30, zahdr ios
30. Se obfin 100 g (40—45 b.). >

Untul se freacd cu zahérul farin, treptat se adaugd albusurile,
#e amestecd gi apoi se incorporeazd fiina, framintindu-se aluatul
pind la o consisten{d omogend. Pentru curabie se ia fdind cu un
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confinut de gluten de 30%. Temperatura aluatului trebuie si [
de 18—20°C, umiditatea de 14—15Y%.

Aluatul se toarna cu un siculet de pinzd cu tub zim{at cu dia
metrul de 15—20 mm pe o tavd uscatd sub formd de romanii§
bastonase, scoici cu masa de 25—28 g. ]

Aluatul turnat sub forma de romanite se infrumuseteazi i
centru cu pastd de abricoase sau mere. Pasta se preparéd pe calgl
condensirii pireului cu zahir tos (luate in cantitdfi egale) timg
de 30 min pind la umiditatea de 25%. e

Produsele se coc la temperatura de 250—270°C {imp de 9=
11 min. Préjiturile récite se asazd in lizi pe hirtie de pergaments
Inire rinduri de asemenea se pune pergament. o

Cerintele fatd de calitatle: prijituri din aluat de
cozonac de culoare galbeni-inchisi, forma de romani{é, bastonage,
intr-un kg 40—45 b.; umiditatea 7%.

Cornulete cu umplutura de migdale. Pentru aluai: fdind de cas
litate superioard 400, sminting 197, unt 119; pentru umplutirdy
migdale curdfite 186, zahdir fos 186, cardamon 4, coniac 30; pens
tru uns foile — unt 6; pentru pudrare — zahar farin 33. Volumul
1000 (15—18 b.). . r

Untul se incilzeste usor si se bate pind devine puhav {imp d&
10—15 min; dupd ce se adaugd treptat smintind ricita, fiina si
frimintd aluatul pind la o consistentd omogeni. Temperalura
trebuie sa fie nu mai inalta de 13—15°C. 4

Umplutura se prepard astfel: migdalele se curatd, se usucdg
se marunfesc cu cufitul sau se trec prin masina de tocat, s&8
amestecd en zahidr si cu cardamon fin maruniit, se adauga coniag
si totul se amestecd pind la ob{inerea unei mase elastice.

Aluatul gata se portioneazi in bucafi cu masa de 40 g si s@
lamineaza turte astfel, ca o parte si fie mai inalta. Pe partea las
td se pune umplutura (30 g), apoi se indoaie aluatul pesie ums
pluturd si se ruleazi sub formi de cornulefe.

Produsele se asaza pe tavd unsa cu grdsime si se coc timp de
20—30 min la 160—170°C. :

Cerintele fatd de calitate: produsele au forma de
cornulefe astupate la capete, culoarea crem; umiditatea 9%.

Chihelah cu vanilie. Fiing de califale superioard 585, unf
76, zahdr tos 293, oud 105, bicarbonat de amoniu 1, lapte uscal
15, vanilind 0,3, apd 88, peniru presdirat — zahdr tos 117, oud
peniru uns 27. Volumul 1000. )

Untul se freaca cu zahar, se adauga oud, lapte uscat; ap
vanilind, se amestecd totul pind la o masid omogend, in care s@
adaugd apoi {dind, amestecatd cu carbonat de amoniu. Temperas
tura aluatului frebuie sa fie de 16—18°C, umiditatea 25%.

Aluatul gala se por{ioneazi in bucif{i cu masa de 2—2,5 kg, sa
lamineaza in foi cu grosimea de 4—6 mm, se ung cu ou, se pre
sara cu zahédr tos si se taie sub formid de romburi de dimensi
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unile 4055 mm. Produsele se asazi in tavd si se coc 15—20 min
la temperatura de 150°C piné ce devin galbene. j

Cerintele fatd de calitate: produse ronthoide,
presarate cu zahdr, se rup usor, farimicioase, de culoare galbena-
deschisd, cu miros de vanilie; umiditatea 8%. Intr-un kg 70—75 b.

Saker-puri. Faina de calitale superioard 575, inclusiv peniru
pudrare 28, unt 230, zahdr farin 230, lapte infegral 173, oud 18,
bicarbonat de amoniu 2, vaniling 0,2; pentru ornare— zahdr farin
24, Volumul 1000. _

Aluatul nedospit se Tramintéd in urméatoarea erdine: untul moale
se freacd cu zahdr farin pind la obfinerea unei maasevmnsust?nte.
Se adaugd laptele, ouile si apoi fdina amestecata cu bicar-
bonat de amoniu. Temperatura de frimintare a aluatului trebuie
<& fie de 210°C, umiditatea — 22%. ¥ Fry

Aluatul gata se porfioneaza in bucafi cu masa de pina la
3 kg, se pudreaza cu jdind, se rotunjeste intre palme si se la-
mineazd in foi cu grosimea de 4—5 mm, din care cu o formd
speciala se taie semifabricale sub forma de semiluna. Produsele
se coc pe tavi useate la temperatura de 180—200°C timp de 10—
12 min. Produsele ricile se asazi in 13zi tapetate cu hirtie §i se
presard cu zahdr farin. ; mdl S 1

Cerintele fati de calitate: biscuiti sub forma
de semilund din aluat de cozonae, presarafi cu zahir farin, cu-
loare crem: fragile, nelirimicidase; umiditatea 9%. Intr-un kg
100 b. 3

}Saker—lucum. Faing de califate superioard 597, zahdr farin
179, unt 298, lapfe 179, sofran 0,08, bicarbonal de amoniu 2.4;
pentru pudrat: zahdr farin 30. Volumul 1000. | ¢

Untul se inmeaie pind la o consisten{d omogend si se ireaca
cu zahar farin manual sau cu masina, adaugind treptat infuzie
de sofran si lapte. Se adaugi fdind amestecatd cu bicarbemat de
amoniu si se framinta aluatul pind la o consisten{d pastoasa.

Aluatul se porfioneazi in bucafi cu masa de 30 g i se mode-
leazd sub forma de franzeld dupd lungimea tavii de cofetarie si
se fac pe toatd lungimea franzelufei crestaturi oblice. Produsele
se coc timp de 18—20 min la temperatura de 180—190°C. Dupa
ricire franzelele se laic in buciti dupa crestaturi, se asazd in lazi
tapetate cu hirtie §i se pudreaz& cu zahdr farin.

Cerintele fatd de calitate: biscuifi smh. fPrmvﬁ
de felioare presarate cu zahar farin; culoarea galben-deschisd; 1a-
rimiciogi; umiditatea 7%. Intr-un kg 40—4d> b. -

Nan de Buhara. Fdind de calitate superioard 328, zahdr farin
170, unt 79, oud 65, stafide 78, fructe zaharisite 49, bicarbonat
de amoniu 1,8, laple integral B2, nuci mdacinate 39; penlru poma-
dd: zahdr tos 246, carmin uscat 0,016, melasa 24, apa 66; peniru
ornare: oud 20. Volumul 1000. y _ b

Untul inmuiat se freacd cu zahir farin pind la o consistenia
omogeni si, continuind baterea, se adauga oua si lapte, nuci ma-
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runtite fin, stafide, fructe zaharisite, fiind amestecati cu bicarh
nat de amoniu. Temperatura aluatului dupi frimintare irebuie §
fie de 18—20°C, umiditatea 23—25°C. ]
A:luatul se porfioneaza in bucdfi cu masa de 60 g si se made
leazi sub formd de bile, care se ung cu ou si se coc in tdvi un§
cu grasime, Temperatura de coacere 180—200°C, limpul coacen
20—25 min. Dupa récire chiflele se glazureaza cu pomadi roz
Pmduselle gata se asazd in 1dzi in eiteva rinduri.
Cerinfele fatd de calitate: chifle rotunde dif
aluat de cozonac glazurate cu pomada roza; in seciiune: structy
ra omogena, cu stafide i fructe zaharisite; umiditatea 10.5%
Intr-un kg 12— 4 b, E
Nan de Azerbaidjan. Faind de calilate superioard 305, unt 162
2ahdr farin 94, stafide 78, fructe zaharisite 49, oud 97, nuci 495
ﬁ}csagigmr a;e qgn;;s‘u 1,6, sofran uscat 0,06, pentru pomadd: zahdr
, melasa 24, carmin uscat 0,016, apa 66; pent e -
oud 19, Volumul 1000. A gk
Nanul de Azerbaidjan dupi modul de preparare se aseamang
cu {;el deu Buhara, numai cé in loc de lapte se folosesc oua sl se aros
matizeazd aluatul cu infuzie de sofran. Umiditatea aluatnlui 21—
23%. Aluatul gata se porfioneazd in bucifi cu masa de 0.5 ke
§1 se modeleazd sub formd de franzelufe cu diametrul de 30 mm
$1 se agaza in tdvi pe pergament, preventiv ungindu-le cu ouy
Produsele se coc 20—25 min, dupd ce se racesc, se acoperd
cu doud strafuri de pomadi roza: primul strat cu ld{imea de 45-—=
50 mm si grosimea de 7—8§ mm, al doilea mai ingust — litimea
de 810 mm. Dupi racirea pomezii produsele se taie de-a curme.
zigul in felioare cu latimea de 40 mm si se asaza in lazi tapetate
cu hirtie de pergament.
Cerinfele fatd de calitate:
galben-aprinsd glazurate cu pomadi roza;
dele si fructele zaharisite; umiditatea 11%.
Colidcel cu scorfisoard. Faind de caliiote Superioard 584, in-
clusiv peniru presdirat 40, zahdr tos 255, oud 88, unt 165, bicar-
bonat de amoniu 0,6, melasd 175, grasime penitru uns tavile 10z
peniru pudrare: zahdr ios 66, scorfisoara 11,7. Volumul 1000
Untul inmuiat se freacd cu zahar tos, adiugind treptat me=
lasé, oua i se freacd pind la obfinerea unei mase omogerne, se
imcorporeazd apoi fiina si bicarbonatul de amoniu si se framintd
aluatul, temperatura ciruia trebuie sa fie de 18—20°C. Din aluat
se Inlind cordoane cu masa de 20 g si se modeleazi sub forms de
colacei, care se presari eu zahir tos amestecat cu scorfisoara
ﬁ;c;dgﬁelg%ée g{;ﬁ Et t?vi ljmsf-:e cu grasime 12—15 min la tempera-
e 200—210°C pini la : i coji afeniu-
Prahetin p ormarea unei coji de culoare cafenius
Cerinfele: Fatd ‘de .calitate:
cafeniu-deschisi din aluat de cozonac presiirat
§oard; umidilatea 5—6%. In 1 kg 55—56 b,
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felioare de culoare
in aluat se vidd stafi=
Intr-un kg 2530 b

colicei de culoare
cut zahdr si scorfi-

Nazuc dulce. Fdind de calitate superioard 653, inclusiv pen-

Iru pudrare 35, apd 195, sare 14, drojdii 1,4, unt topit 90, zahdr

farin 22; pentru wmplulurd: faing 140, uni topit 70, zahdr farin
91; sofran 0,03; pentru stratificare: unt topit 37; peniru ornare —
gatbenusuri 34; peniru uns ldavile uni topit 5. Volumul 1000.

Pentru prepararea aluatului fird maia drojdiile §i sarea se
dizolvd in api cu temperatura de 32°C, se adaugi unt inmuiat,
zahdr farin, se amestecd addugind in porfii mici fdind. Aluatul
framintat pind la o consisten{d omogend se lasd si dospeasca
|—L1,5 h la un loc cald. Intre timp se pregateste umplutura. Untul
topit racit (5—7°C) se freacd pind la o consistentd omogena, se
adaugd extract de sofran, zahdr farin si, amestecind continuu, se
adaugi treptat faina.

Aluatul dospit se porfioneaza in bucdfi cu masa de 2—3 kg si
se lamineazi In foi dreptunghiulare cu grosimea de 3—5 mm si
se ung cu unf. La mijlocul foii se pune umplutura si marginile
aluatului se indoaie spre centru. Aluatul iardisi se intinde, se unge
cu unt, se pune in doud si incd o datd se lamineazi pind la gro-
simea de 10—12 mm. Se obfin patru straturi de aluat si doud de
umplutura.

Pentru ca aluatul s3 nu se bulbuce se perforeazi cu furculifa,
se taie in patrate cu dimensiunile de 25X85 mm $i se asazd in
tivi unse cu grisime,

Produsele se ung cu ou si se coc la temperatura de 180—
2060-C timp de 25 min. Produsele coapte se pun pe o coasti in
lézi, tapetate cu hirtie.

Cerintele fatd de calitate: produse din aluat
foitaj dospit cu wnplubura firimicioasa «in unt, zahar, fiina; su-
prafata lucioasd, de culoare galbend cu desen, miros de sofran;
umiditatea 13%. In 1 kg 11—13 b.

Ruladi cu stafide. Fdindg de califate superiodrd 380, inclusiv
peniry presdrat 12, unt 126, bicarbonat de amoniu 0,6, sodd ali-
mentard 0,5, apd 30, oud 42, smintind 38, lapte uscat 13, zahir
tos IT1, peniru umplufurd: zahdr tos 19, magiun 46, scorfisoard 2,
stafide 28; pentru pudrai: zahdr [arin 6. Volumal 1000.

Untul se freaca cu zahar tos pind la o consistentd omogens,
se adauga sminting, laple uscal, oua, apd. Fiina se uneste cu
soda alimentard §i bicarbonatul de amoniu si se amestecd bine
cu celelalte produse. Dupé framintat aluatul trebuie si aibid tem-
peratura de 18°C si umiditatea de 18—209%.

Aluatul gata se porfioneaza in bucdfi cu masa de 1,5 kg si
se lamineaza in foi dreptunghiulare dupa dimensiunile formei
pentru copt cu ldfimea de 350 mm si grosimea de 10 mm. Blatu-
rile se ung cu magiun, se pune umplutura si se ruleazi sub formi
de ruladd. Pentru umpluturd zahdrul se amesteci minufios cu
scorfisoard micinatd si stafide.

Rulada se coace in forme cu fund rotunjit, tapetat cu perga-
ment, la temperatura de 180—220°C timp, de 1,5 h.
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bp‘ic_ﬁmintea speciala, de a controla prezenta ingréddirilor ling
partile'mobile ale masinilor; de a verifica buna stare a aparatul)
de demarare si corectitudinea asamblirii pérjilor schimbabile aj
maginilor; de a porni masina la mers in gol, verificind rotaf]
corectd a valului de transmisiune. :

Nu se admite supraincdrcarea camerei maginii cu produse;'

apdsarea carnii in magina de tocat carne, a legumelor in masiy
de tocat legume se va folosi befisor de lemn. In timpul lucruld
la dispozitivul de acfionare universal scoaterea si montarea masl
nilor schimbabile se va face numai dupi oprirea motorului eleg
tric. Dacd magina luereazd, nu se admite indepirtarea de ca p
un timp indelungat. Pentru a preveni traumarea miinilor in timpul
luerului la masina de fraimintat aluat scutul de proteciie se ¥
tine inchis. Cazile schimbabile se fixeazd cu mecanismul de i
chidere, rezistenfa fixdrii se controleazd inainte de demarar
Cada se umple dupa oprirea maginii, inainte de transportare $
fixeaza cu frind cu surub. i
_ Produsele se adaugd in masinile de framintat aluat si cea d
batut eind motorul fucfioneazi.

Dupd terminarea lucrului masina trebuie opritd, deconectal
intrerupatorul cu pirghie si numai dupi aceasta pot fi demontas
te, curdfite si spalate partile de lucru.

Greutatea maximi a incarciturilor transportate de femei
adolescenii este de 20 kg, iar pentru barbati —50 kg. Pentrl
transportarea greutifilor de la 80 pind la 500 kg si mai mull
hamalii sint asigurati cu digpozitive mecanice speciale (cédrucioard
roabe) in dependen{a de dimensiunile incdredturii, iar pentril
transportarea greutdiilor mai mari de 500 kg troliu de ramarcare
cric, scripete ete. !

Incircatura cu masa mai mare de 50 kg poate fi lransportald
la o distan{d nu mai mare de 60 m sau la o iniljime nu mal
mare de 3 m. Incdrcdtura se va pune in spate si se va cobori ¢
ajutorul altui lucrétor. :

Utilajul termic in sectiile de cofetirie poale avea incialzir@
eiecir[ca. cu gaz, cu carburanfi etc. Fiecare fel de combustibil
necesita respectarea regulilor de securitate. Tnsi este necesar de
a respecta §i regulile generale de protectie a muncii. Nu se ad:
mite exploatarea utilajului termic fira armaturd in stare bun
Pe f:at[ranui manometrului se va indica cu o linie rosie linia
maxima a tensiunii de lucru, Supapa de siguranfd si robineiu
rIj: purjare se vor controla zilnie, manometrul o dati in 6 luni.
Iecare aparat se aliseaza instructiile de securitate a muncii.
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