Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din aluat de migdale

Inca din cele mai vechi timpuri prajiturile din migdale erau foarte populare si intrebate
datorita faptului ca usor se pregatesc si se pastreaza un timp mai indelungat. Faina de
migdale este utilizata pe scara larga datorita faptului, ca nu numai are un gust excelent, dar
este extrem de utila pentru sanatatea noastra. Aceasta contine substante utile ca: vitamina
E, A, C, PP, B9, B6, B1, B2, B5, acizi grasi saturati, beta-caroten, magneziu, zinc, cupru si
fier.

Prajiturile din migdale sunt aerate si au o textura interesanta. Sortimentul produselor ce
pot fi preparate din aluat de migdale include: fursecuri, prajituri si torturi.

Prajiturile din migdale se prepara din semipreparat de migdale, crema de unt cu agar si
ciocolata, glazura de ciocolata. Prajiturile din migdale cu nuci sunt de forma rotunda si fara
finisare, iar cele combinate prezinta doua semipreparate coapte cu finisare sau fara
finisarea suprafetei. Aceste prajituri nu se trampeaza, se asambleaza cu diverse creme i
se glaseaza cu glazura. Deosebirea dintre sortimente este datorita atat cremelor, cat si
modului de finisare (glasare si decorurilor caracteristice).



Prajituri din migdale cu nuci

Prajituri din migdale

Operatiunile pregatitoare sunt:

- Se aleg semipreparatele de aceleasi dimensiuni;

- Omogenizarea cremei si incorporarea ingredientelor;

- Masa din albus cu migdale fierbinte cu temperatura 95-100°C;
- Glazura de ciocolatd cu temperatura de 33-34°C;

- Melasa incélzitd cu temperatura de 70°C;

- Se asambleaza, apoi se introduc in camere frigorifice;

Ambalarea si depozitarea

Ambalarea prajiturilor se face prin asezare in chese de hartie pergamentata si apoi in
cutii. Se depoziteaza in spatii frigorifice si pot fi pastrate maxim. Datorita faptului ca
semipreparatele de migdale, bezea cu migdale si produsele obtinute din acestea sunt



lipsite de grasimi, acestea au o consistenta tare, friabild, uscata, trebuie manipulate cu
mare atentie in timpul depozitarii si transportului. Datorita faptului ca sunt higroscopice
(absorb umiditatea si mirosurile din mediu) semipreparatele si produsele din acestea
trebuie pastrate in incaperi uscate, bine aerisite, la temperaturi minime de 18°.

Indicii de calitate pentru prajiturile din migdale

Aspectul Forma specifica sortimentului, inaltimea corespunzatoare, glazura de
exterior ciocolata neteda, lucioasa, fara crapaturi, decor corespunzator.
Aspect in Semipreparate bine uscate, crema aderenta la semipreparat, cu
sectiune ingrediente uniform repartizate.

Gust si Gust placut dulce, corespunzator semipreparatelor folosite, cu arome
miros placute corespunzatoare sortimentului, fara mirosuri si gusturi straine.

Semipreparatele si materiile prime utilizate la prepararea prajiturilor din aluat de

migdale

Semipreparate Materii prime

Semipreparate din aluat de migdale

Migdale cu coaja




Semipreparate din aluat de nuci Migdale fara coaja

Crema de unt Lamaie rasa




Semipreparat din albus

Nuci

Defectele, cauzele aparitiei si posibilitatile de remediere care le observi in urma analizarii
imaginilor de mai jos.







Defectele, cauze, remedieri a prajiturilor din firimituri

Nr. Defecte Cauze Remedieri

1 Crapaturi prea mari la Nu s-a topit bine Nu se remediaza
suprafata zaharul

2 | Culoarea cafenie inchisa, Temperatura de Nu se remediaza
crapaturi adanci coacere prea mare

3 | Goluri de aer in sectiune cu | Consistenta aluatului | Nu se remediaza
crapaturi prea mari de migdale prea

aerata




