Defecte la prepararea aluatului si prajiturilor din aluat foitaj. Masuri de prevenire.

Stiai ca Mille feuille (fr.) - in traducere inseamna 1000 de foi si practic descrie numarul de straturi
ale unor parti ale desertului. Nu este nici pe departe o exagerare, fiindca daca numaram toate
straturile aluatului de foietaj, unele versiuni ale desertului din ziua de azi pot avea peste 2000 de

straturi.

* Prima reteta datata a desertului este din 1651.

Intainita si sub denumirea “Prajitura Napoleon” este un desert format din cateva straturi de aluat de

foietaj intre care se pot pune diferite combinatii de creme si fructe, traditionala Prajitura Napoleon

contindnd crema de vanilie intre foi si fiind glazurata la exterior cu crema de unt.

Stiai ca reteta prajiturii Cornulete cu crema de bezea este inventata in Germania din secolul al
XVIlI-lea numita dupa coafura lui Friedrich Schiller - Schillerlock (buclele Iui Schiller). Friedrich

Schiller, poet si filozof, fost doctor de regiment, era foarte popular, un superstar, ca sa spunem asa.

Brutarii au fost atat de inspirati de persoana lui, incat au creat o prajitura ale carei bucle semanau

cu buclele poetului.

Defectele aluatului foietaj, cauzele si caile de remediere a lor

Defecte Cauze Remedieri
- dupa combinarea cu |- faina nu a fost de calitate | acest defect nu mai poate fi
grasimea, aluatul isi modifica | corespunzatoare remediat.

consistenta

- nu s-a indepartat excesul de
apa din grasime

- temperatura camerei in care
se lucreaza depaseste 20 °C

- la primul tur aluatul se rupe,
grasimea nu se repartizeaza
uniform

- grasimea are consistenta
diferita de a aluatului

- grasimea nu a fost
omogenizata inainte de a se
combina cu aluatul

acest defect poate fi doar
prevenit, nu mai poate fi
remediat.

dupa coacere prezinta aspect
turtit, insuficient crescut

- materii prime de calitate
necorespunzatoare

- nuU s-a respectat reteta

- nu s-a indepartat excesul de
faina folosita pentru turare

- nu s-a asigurat temperatura
initiala de coacere (250 °C)

- acest defect poate fi prevenit

- un asemenea foietaj se
foloseste numai pentru
obtinerea  foilor destinate

prepararii cremsnitului, milles
feuilles, baclavalei etc.

- insuficient copt la mijloc

- nu s-a respectat timpul de
coacere

- temperatura de coacere a
fost prea mare in prima faza

- nu s-a asigurat racirea

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




Defecte

Cauze

Remedieri

corespunzatoare
- foietajul a fost ambalat in
stare fierbinte

- lasa urme de grasime pe
mana

- faina a avut un gluten slab,
care nu a rezistat la presiunea
vaporilor

- coacerea s-a facut la o
temperatura sub 250°C 1in
prima faza

- tava a fost unsa cu grasime
prea abundent, dar nu stropita
cu apa

- finainte de servire sunt
asezate pe hartie alba
groasa, pentru a absorbi o
parte din grasimea aflata in
exces.

Prajitura Millefeuille, defecte, cauze, posibilele cai de remediere sau prevenire a acestora.

Defecte Cauze Remedieri
Forma necorespunzatoare. - blaturile au fost taiate | - acest defect poate fi
dupa coacerea lor. doar prevenit respectand

- Prajiturile  au  fost
portionate imediat dupa lipirea
blaturilor cu crema (in cazul
prajiturii Napoleon).

- nu s-a respectat reteta,
s-a pus prea multa crema.

reteta si etapele procesului
tehnologic.

Crema se scurge si blaturile
s-au deplasat.

- crema sau blaturile nu
sunt racite suficient pana la

etapa de asamblare a
prajiturii.

- crema prea lichida

- temperatura in

fncapere mai mare de 20°C.

- acest defect nu poate
fi remediat, doar poate fi
prevenit prin  respectarea
etapelor procesului tehnologic
de preparare si anume prin
racirea cremei si blaturilor
inainte de asamblare.

- Respectarea regimului
de temperatura in sectia de
asamblare de pana la 20°C.

In sectiune grosimea
straturilor neuniforma.

- crema nu Ss-a nivelat
uniform la etapa de lipire a
blaturilor.

- nu poate fi remediat,
doar poate fi prevenit.

Prajitura prea dura, tare (in
cazul prajiturii Napoleon).

- dupa asamblare nu s-a
I&sat la rece timp de 8-10 ore.
- cantitatea de crema nu
este suficienta.

- se mai lasa la rece;

- In cazul cantitatii prea
mici de crema nu poate fi
remediat acest defect.

Glazura se scurge, desenul
de pe suprafata nu este stabil.

- glazura nu corespunde
indicilor de calitate;

- temperatura in
fncapere mai mare de 20°C.

- se prepara o alta
glazura si se mai orneaza
odata.

- respectarea regimului




Defecte Cauze Remedieri
de temperatura in sectia de
asamblare de pana la 20°C.
Gust Si miros | - s-a adaugat prea |- nu poate fi remediat.
necorespunzator, strain. multa esenta in crema;
- conditi de pastrare
necorespunzatoare.

Prajitura Cornulete cu cremé, defecte, cauze, posibilele cai de remediere sau prevenire a

acestora.
Defecte Cauze Remedieri
Forma necorespunzatoare. - s-au utilizat conuri - nu poate fi remediat,
metalice de dimensiuni acest defect poate fi
necorespunzatoare. doar prevenit.

Crema se scurge prin partile
laterale a prajiturii.

- cornuletele au spatii
libere intre fasii.

- nu poate fi remediat.

Crema se scurge prin orificiile - temperatura in - respectarea regimului
prajiturii. incapere mai mare de de temperatura in
20°C; sectia de asamblare

- crema prea lichida; de pana la 20°C;

- crema sau - se vor raci
semifabricatul ~ foietaj semifabricatele inainte
este fierbinte de asamblarea

prajiturii.
Prajitura are goluri n interior. - umplerea - nu poate fi remediat,
semifabricatelor cu doar poate fi prevenit.

crema nu s-a realizat
uniform

Prajitura prea dura, tare.

- semifabricatul de
foietaj nu corespunde indicilor
de calitate

- nu poate fi remediat

Gust Si miros

necorespunzator, strain.

- Ss-a adaugat prea
multa esenta in crema;

- conditi de pastrare
necorespunzatoare.

- nu poate fi remediat.




