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

U.R.1.7 Pregatirea sortimentului de
preparate si bauturi

Fripturile



Definitie

e sunt preparate culinare cu structura
complexa, avand in componenta carne, sos
si legume sub forma de garnituri si salate .

e Sunt preparate cu valoare nutritiva , cu calitati
gustative si cu o prezentare deosebita, fapt
care le confera un loc important in meniu.

* Sunt servite la masa de prdnz si la cina
constituind preparatul de baza in meniu.



Clasificare:

a) Fripturi la frigare:pui la frigare, file de porc;

b) Fripturi la gratar:muschi de vita la gratar,
muschi de porc la gratar;

c) Fripturi la cuptor: (la tava): pui la tava,
pulpa de porc la tava;

d) Fripturi la tigaie: tochitura, snitel pane,
snitel natur, snitel parizian;

e) Fripturi la protap: miel, pui, iepure, peste




1. FRIPTURI LA FRIGARE

* Sunt preparate culinare obtinute prin frigerea la
frigare a bucatilor de carne de marimi diferite sau
a pieselor intregi (pasari, vanat, purcel, miel).

Echipament technologic: Pentru pregatirea
acestor preparate sunt necesare: rotisor, frigarui
din inox sau lemn, cutite, linguri, furcheta,
strecuratoare, pensula, platou, blaturi pentru
carne cruda, servete, cantar.



TEHNICA PREPARARII

* -fixarea carnii in frigare si expunerea frigarii
pe gratarul incins sau fixarea ei in dispozitivul
rotisorului, pornindu-se mecanismul de rotire;

* -timpul de frigere variaza in raport cu
marimea bucatii de carne;

Montarea fripturii

-se face pe platou cald sau pe taler de lemn,
carnea fiind insotita de garnituri diferite
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2. FRIPTURI LA GRATAR

e Sunt preparate obtinute prin frigerea la gratar
a carnii.

e Se utilizeaza gratare cu gaze, electrice sau cu
carbuni. Cele mai bune fripturi se obtin la
gratarul cu carbuni, caci odata cu
transmiterea caldurii, se degaja si o cantitate

mica de acid pirolignos care confera o aroma
placuta fripturii.



Operatiile pregatitoare pentru fripturile la
gratar

e gratarul se curata cu peria de sGrma, se incinge si se unge
cu ulei;

* gratarul cu gaze si cel electric se aprind cu 20 de minute
inainte de folosire,iar gratarul cu carbuni cu 2 ore inainte;

* prelucrarea primard a carnii:fezandarea carnii cu miros
specific, curatirea de pielite,spalarea si zvantarea in servet
curat;

e portionarea carnii in felii cu grosime diferita in functie de
tipul de carne;

* aplatizarea cu batatorul de snitele pentru a usura
patrunderea radiatiilor calorice in mod uniform in carne;

* ungerea cu grasime a carnii pentru a fi protejata de caldura
termica si a evita lipirea ei pe gratar.



TECHNICA PREPARARII

e Consta din expunerea carnii pe gratarul
incins, pe doua directii pe fiecare parte,
pentru obtinerea grileurilor pe suprafata
carnii;

* intoarcerea carnii se face cu clestele, fara
inteparea fripturii, iar sararea se face imediat
dupa frigare, pentru a nu favoriza extragerea
sucului din carne, aceasta devenind uscata.



* MONTAREA

* Se face pe platou cald sau farfurie, carnea fiind
insotita de garnituri diferite.

* Se servesc fierbinti, cu sosul separat in
sosierd,exceptie facdnd sosul de unt care se aseaza
direct pe bucata de carne.
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3 FRIPTURI LA CUPTOR(TAVA)

* Sunt preparateculinare obtinute din bucati
mari de carne sau piese intregi (purcel, pasari,
vdnat), care se prelucreaza la cuptor. Sub
actiunea radiatiilor calorice, au loc
concomitent procese de frigere la exterior si
coacere in profunzime a carnii.



Operatiipregatitoarepentrufripturile
la cuptor

Pregatirea tavii: in tava se toarna grasime(25qg la 1 kg
de carne) si putina apa;

prelucrarea primara a carnii: fezandarea carnii cu
miros specific, curatirea de pielite si surplusul de
grasime; spalarea, zvdntarea, fasonarea, sararea,
ungerea cu ulei.

Operatii pregatitoares peciale:

-la carnurile slabe (vita, pasare) se aplica invelirea in
felii subtiri de slanina si legarea cu sfoara pentru a
mentine forma initiala a carnii, sau impanarea carnii
cu slanina proaspata taiata fasii, cu usturoi, cu morcoy,
pentru imbunatatirea gustului.




Tehnica preprarii

* expunerea carnii pe gratarul tavii si in cuptorul
incalzit la 180°C -250°C;
* timpul de prelucrare termica este diferit, in

functie de natura carnii, de cantitatea si de
preferintele consumatorului.

* portionarea fripturilor se face dupa 20 de
minute de la portionarea prelucrarii termice,
pentru a evitas fardmarea carnii la taiere.



MONTAREA

» Se face pe platou cald, insotita de
garnituri diferite, iar sosul se serveste
separat in sosiera .
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4. FRIPTURI LA TIGAIE

* Sunt preparate culinare obtinute din felii de carne
expuse procesului de prajire sau sotare (procedeu
de prelucrare termica ce consta in prajirea rapida
a carnii in soteuza, intr-o cantitate mica de
grasime, incalzita la 160 de grade C) .

* Procedeele moderne introduse in gastronomie
inlocuiesc prajirea in soteuza, prin expunerea
carnii in tigaie de teflon, fara grasime, unde
carnea este expusa radiatiilor calorice prin
intermediul unei placi metalice.



Operatii pregatitoare pentru fripturile la
tigaie

* Prelucrarea primara a carnii: fezandarea
carnii cu miros specifi, curatirea de pielite,
spalarea si zvantarea, taierea in felii cu
grosime de 2 cm.

* Operatii pregatitoare speciale: sararea numai

a bucatiilor de carne care apoi se trec prin
faina sau pesmet .



Tehnica prepararii

* expunerea feliilor de carne in tigaia cu grasime, astfel incat
sa se acopere suprafata tigaii, farad a se suprapune;

e prelucrarea termica este de cate 2 minute pe fiecare parte,
in timpul prelucradrii termice intorcdandu-se o singura data
de pe o parte pe alta, cu clestele;

* temperatura de prelucrare termica este mai mare la
carnuriile rosii, iar la cele albe, dupa formarea pojghitei
de proteine coagulate, se reduce intensitatea focului
pentru patrunderea in profunzime a carnii.

Montarea
e Se face pe platou cald cu garnituri diferite;
e Sosul se serveste separat in sosiera.



Sortimentul fripturilor la tigaie

a) Snitel natur-se
prelucreaza
termic carnea
recutd prin faina s

* Laservire se
adaugad
patrunjel verde
si garnituri
diferite de
legume sotate.
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b). Snitel parizian

 Faina se cerne, se
prelucreaza primar
oudle si se bat.

 Carnea prelucrata
primar se trece prin y
faina si ou si se prajest .
Se poate servi cu S
diferite garnituri din
(legume, crupe).
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c). Snitel pane

e carnea prelucrata
primar se trece
prin faina, ou
v . L
batut, pesmet si e e - ¢
. RN
se prajeste. .

—

Se serveste cu
diferite garnituri.

Prof. Gaurean Dana / Liceul Teéhnelegicmmmmmmm™
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5. FRIPTURI LA PROTAP

Sunt preparate culinare
obtinute prin frigerea la
protap.

-miel la protap
-purcel la protap
-iepure la protap
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Tema 1.

* Alegeti, din reviste sau folosind internetul, 2
retete de friptura. Notati denumirea
preparatului, reteta si modul de preparare pe
o foaie de hartie si atasati-o la portofoliul
modulului 3.

* Pentru retetele alese trebuie sa stiti: grupa din
care face parte sortimentul, locul preparatului
in cadrul unui meniu, modul de prezentare si
servire.



