Prepararea prajiturilor din foitaj

Fisa tehnologica ,,Prajitura din foitaj cu crema Charlotte”

Se obtin 100 bucdti a cate 68g
Pentru prepararea prajiturii din foitaj cu crema Charlotte este nevoie de urmatoarele
semipreparate:

Nr. | Denumirea semipreparatului Cantitatea, g
1 | Semipreparat de foietaj 3733
2 | Crema Charlotte 2333
3 | Firimituri din semipreparat de foietaj 578
4 | Zahar farin 156
Materia prima pentru Materia prima
. L . semipreparate, g pentru 100 buciti,
Denumirea materiei prime s1 a g
semipreparatelor Semipreparat Crema Total
din foitaj Charlotte
Faina 2564 - 2564
Faina pentru pudrare 250 - 250
Unt 1635 681 2316
Oua 123 103 226
Sare 18 - 18
Acid citric 2,9 - 2,9
Apa 884 - 884
Zahar tos - 529 529




Lapte - 385 385
Zahar vanilat - 6 6
Coniac - 2,4 2,4
Firimituri din semipreparat de - - 578
foietaj

Zahar farin - - 156

Tehnologia specifica de preparare
Aluatul se coace sub forma de blaturi cu grosimea de 5-6 mm pe o tava stropitd cu apa, pentru ca
foaia sa nu se stranga la coacere. Dupa coacere si racire blaturile se niveleaza cu un cutit zimtat iar
resturile obtinute se faramiteaza. Pe unul din blaturi se aplica un strat de crema si se pune cel de-al
doilea blat cu partea neteda in sus, si acest blat se unge cu crema. Suprafata se presarad cu faramituri
din semipreparat de foitaj. Dupd racire blaturile se portioneaza cu un cutit zimtat si se presard la
suprafata cu zahar farin.

Fisa tehnologica ,,Prajitura din foitaj cu crema fiarta”

Se obtin 100 buciti a cate 68g
Pentru prepararea prajiturii din foitaj cu crema Fiarta este nevoie de urmatoarele semipreparate:

Nr. | Denumirea semipreparatului Cantitatea, g
1 | Semipreparat de foietaj 3733
2 | Crema fiarta 2333

3 | Firimituri din semipreparat de foietaj 578




4 Zahar farin

156

Denumirea materiei prime si a

Materia prima pentru
semipreparate, g

Materia prima
pentru 100 bucati, g

semipreparatelor Semipreparat | Crema fiarta Total
din foitaj

Faina 2564 212 2778
Faina pentru pudrare 250 - 250
Unt 1635 58 2693
Oua 123 349 472
Sare 18 - 18
Acid citric 2,9 - 2,9
Apa 884 - 884
Zahar tos - 893 893
Lapte integral - 1735 1735
Firimituri din semipreparat de - - 578
foietaj
Zahar farin - - 156

Tehnologia specifica de preparare

Aluatul se coace sub forma de blaturi cu grosimea de 5-6 mm pe o tava stropitd cu apd, pentru ca
foaia s nu se strangd la coacere. Dupa coacere si racire blaturile se niveleazd cu un cutit zimtat iar
resturile obtinute se faramiteaza. Pe unul din blaturi se aplica un strat de crema si se pune cel de-al
doilea blat cu partea neteda in sus, si acest blat se unge cu crema. Suprafata se presard cu faramituri
din semipreparat de foitaj. Dupa racire blaturile se portioneaza cu un cutit zimtat si se presara la

suprafata cu zahdr farin.

Fisa tehnologica
»Cornulete si mansoane din foietaj cu crema de unt”




Semi 3reparateA necesare pentru obtinerea a 100 prajituri cu masade 39 g

Nr. | Semipreparate

Cantitatea, g

1. Semipreparat din foietaj

2344

2. Crema de unt 1392
3. Ou pentru uns 27
4. Firimituri din foietaj 78
5. Zahar farin 59
Materia prima pentru Materia prima
semipreparate, ¢ pentru 100 buciti,
Denumirea materiei prime si a g
semipreparatelor Semipreparat din | Crema de Total
foitaj unt
Faina 1605 - 1605
Faind pentru pudrare 157 - 157
Unt 1026 801 1827
Oua 104 - 104
Sare 11 - 11
Acid citric 1,8 - 1,8
Apa 555 - 555
Zahar vanilat - 386 386
Lapte condensat cu zahar - 289 289
Vanilie - 76 76
Coniac - 2,2 2,2
Firimituri din semipreparat de foietaj - - 78
Zahar farin - - 59




Tehnologia prepararii:

Aluatul foitaj se intinde intr-0 foaie cu grosimea de 2-3 mm si se taie in fasii cu latimea de 20
mm. Pentru prepararea acestei prajituri se folosesc tuburi conice din metal cu lungimea de 125 mm,
diametrul 1n partea largitd 30 mm, in partea ingustd 5 mm. Fasiile din aluat foitaj se imbraca pe tub
in spirald, astfel incat spirele sa se acopere una pe alta. Semipreparatul obtinut se asaza intr-o tava
stropitd cu apa, se unge cu melanj si se coace la temperatura 240-250°C 20-25 min. Dupa coacere si
racire tuburile metalice se 1nlaturd, iar semipreparatul obtinut se umple cu crema de unt. Partea
deschisa se presara cu firimituri din foitaj, amestecate cu zahar farin.

«Mansoanele» se prepara la fel. Aluatul foitaj se intinde intr-0 foaie cu grosimea de 2-3 mm si
se taie in fasii cu latimea de 20 mm. Fasiile se imbraca pe tuburi metalice cilindrice cu lungimea de
125 mm si diametrul de 17 mm.

Fasiile se infasoara astfel, ca un strat sa acopere celalalt. Tuburile infasurate se ung cu melanj
si se coc. Dupa coacere si racire tuburile se Tnlaturd, iar «Mansoanele se umplu cu crema din ambele
parti si se presara cu firimituri din foitaj amestecate cu zahar farin.

Fisa tehnologica
Cornulete si mansoane din foietaj cu crema de albusuri

A

Semipreparate necesare pentru obtinerea a 100 prajituri cu masade 39 g

Nr. Materie prima Cantitatea, g
1. Semipreparat din foietaj 2562
2. Crema de albusuri 1190
3. Ou pentru uns 27
4 Firimituri din foietaj 121

Volumul produsului 100 buc. a cate 39 g

Materia prima pentru Materia prima
. L . semipreparate, g pentru 100 buciti,
Denumirea materiei prime si a g
semipreparatelor Semipreparat din | Crema de Total

foitaj unt

Faina 1685 - 1685




Faina pentru pudrare 171 - 171
Unt 1122 1122
Oua 84 - 84

Sare 12 - 12

Acid citric 2 - 2

Apa 607 238 845
Zahar tos - 762 762
Albusuri - 372 372
Praf de vanilie - 4.4 4.4
Firimituri din semipreparat de foietaj - - 121

Tehnologia prepararii:

Aluatul foitaj se intinde intr-0 foaie cu grosimea de 2-3 mm si se taie in fasii cu latimea de 20
mm. Pentru prepararea acestei prajituri se folosesc tuburi conice din metal cu lungimea de 125 mm,
diametrul in partea largitd 30 mm, in partea Ingustd 5 mm. Fasiile din aluat foitaj se imbraca pe tub
in spirala, astfel incat spirele s se acopere una pe alta. Semipreparatul obtinut se asaza intr-o tava
stropitd cu apa, se unge cu melanj si se coace la temperatura 240-250°C 20-25 min. Dupa coacere si
racire tuburile metalice se 1nldturd, iar semipreparatul obtinut se umple cu crema de unt. Partea
deschisa se presara cu firimituri.

«Mansoanele» se prepara la fel. Aluatul foitaj se intinde intr-o foaie cu grosimea de 2-3 mm si
se taie in fasii cu latimea de 20 mm. Fasiile se imbraca pe tuburi metalice cilindrice cu lungimea de
125 mm si diametrul de 17 mm.

Fasiile se infasoard astfel, ca un strat sd acopere celdlalt. Tuburile infasurate se ung cu melanj
si se coc. Dupa coacere si racire tuburile se inlatura, iar «Mansoanele se umplu cu crema din ambele
parti si se presara cu firimituri din foietaj.



