Clasa a X-a
Domeniul: Turism si alimentatie/Alimentatie
M3: Sortimentul de preparate si bauturi

U.R.1.7 Pregitirea sortimentului de preparate si

bauturi

W oo

Prajituri cu blat



Definitie

* Prajiturile reprezinta forma cea mai complexa
de asociere a intregii game de semipreparate
cofetarie dupa retete bine determinate sau
dupa fantezia lucratorului, pentru a se obtine
valorile si efectele dorite de consumator.



Caracteristici

* Se prezinta sub forma de bucati mici cu diferite
figuri geometrice, cu gramaje de 50-120 g,
individualizate prin forma, aspect, culoare si
aroma.

e Baza prajiturilor — ca suport ce permite
asocierea optima cu alte semipreparate—o
constituie semifabricatul fainos (blat, foi, coji,
piscoturi de sampanie);

 componenta cu rolul predominant de furnizor
de energie il constituie crema.



Clasificarea prajiturilor

a)In functie de semifabricatul de baza si natura lui:
* Prajituri cu blat;

* Prajituri cu foi;

* Prajituri cu coji;

* Prajituri cu frisca;

* Prajituri cu ciocolata

b)in functie de finetea lor:

* Prajituri obisnuite

* Prajituri specialitati
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Prajituri cu blat

e 1. Prajituri cu blat alb e 1. Prajituri cu blat
a)barotate colorat
— Snituri
— Mocatina
— Olimpiada

* b) glasate
* Mazarine
* Select cu fructe confiate
* Broscute
* Moca



Procesul tehnologic

e 1. verificarea calitatii semipreparatelor

a) blat:
— Aspect exterior: bine crescut, nears, inaltime unuforma;
— Aspect interior: bine copt, porozitate uniforma;
— Qust: placut, specific, potrivit de dulce;

— Consistenta: moale, elastica (apasat usor cu buricele
degetelor revine la forma initiala fara a lasa urme)

b) Crema:
— Omogena, netaiata, fara aglomerari;
— Qust: placut, specific, potrivit de dulce;

— Consistenta: cremoasa, alifioasa, spumoasa (in functie
de sortiment)



2. Dozarea semipreparatelor

- Conform retetei si numarului de portii
3. Operatii pregatitoare

a) Lablat:

-nivelarea (taierea partii bombate pentru a avea aceeasi
inaltime)

-indepartarea partii arse (daca este cazul);

-taierea in 2 sau 3 capace (foi) conform retetei

b) La creme:

- Omogenizarea

- Impartirea cremei pentru umplere, pentru finisare;

- Adaugarea ingredientelor prevazute de reteta in crema de
umplere (nuca taiata, fructe confiate, fructe proaspete, etc)

c) La ciocolata:
- Fluidizare (incalzire pentru a curge) si temperate la 37°C

Prof. Gaurean Dana / Liceul Tehnologic
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4. Asamblarea

b)

Tramparea = umezirea blatului cu sirop de trampat;
Se face cu o pensulaa, de la margine catre mijloc;

Are ca scop aderarea (lipirea) mai buna a cremei la
blat;

Umplerea = se face cu crema, un strat sau doua; se
intinde cu un cutit de cofetarie de la mijloc catre
margini;

Presarea = apasarea usoara a capacului de blat asezat

peste crema, cu palmele pentru o aderare buna a
cremei la blat.

Prof. Gaurean Dana / Liceul Tehnologic
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5. Finisarea = operatia cu scop de a asigura aspectul estetic al
prajiturilor.

Se face prin:

a) Barotare = acoperirea suprafetei cu un strat subtire de
crema si presararea unui barot (nuca macinata, fondant
sau ciocolata data pe razatoare, etc)

b) Glasare = acoperirea suprafetelor cu un strat de ciocolata
sau fondant.

a) Ciocolata sau fondantul se incalzeste pe baie de abur pentru
fluidizare;

b) 1n cazul ciocolatei: se toarna putina ciocolat3 care se intinde
pentru a acoperi porii Si apoi se toarna toata ciocolata care se
intinde cu cutitul in strat uniform pe toata suprafata;

c) Tn cazul fondantului: se adauga putina dulceata care se intinde
pentru a acoperi porii si apoi se toarna tot fondantul care nu
se intinde cu cutitul deoarece isi pierde luciul;

c) Acoperire cu crema sau frisca — in strat uniform cu cutitul
sau folosind posul cu sprit.

Prof. Gaurean Dana / Liceul Tehnologic
de Servicii Bistrita




6. Decorarea = operatia care asigura aspectul
final al prajiturilor

a) Cu crema sau frisca turnate in aveline cu
posul cu sprit;

b) Cu elemente de decor din: fondant,
ciocolata, zahar ars, etc.

7. Prezentare si servire

Prajiturile se prezinta montate in chese (suport
de hartie), pe tavi de expunere.

Se servesc la farfurie, cu lingurita.
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Prajituri cu blat alb (Snituri), acoperite
cu crema/frisca si barotate
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Prajituri cu blat alb glasate
Broscute
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Prajituri cu blat colorat

* Barotate * Glasate
— Sonde — Amandine
— Cuibulete — Cosulete
— Crizanteme — Violete
— Delice — Bucuresti
— Cortulete — Margarete
— Snit cu crema de cacao — Pampadouri

— Caroline cu fructe

* Acoperite cu crema
— buturuga



Sonde

Crizantema
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Amandina Bucuresti

Prof.:iGaurean Dana / Liceul Tehnologic
de Servicii Bistrita



iolete

V
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Tema l

* Alegeti, din reviste sau folosind internetul, o
reteta de prajitura cu blat. Notati denumirea
prajiturii, reteta si modul de preparare pe o
foaie de hartie si atasati-o la portofoliul
modulului 3.

* Pentru reteta aleasa trebuie sa stiti: grupa din
care face parte prajitura, semipreparatele
folosite, modul de finisare si decorare.



