Semipreparate (blaturi) din aluat de pandispan.

1. Caracteristica semipreparatelor din aluat de pandispan
Semipreparatele de pandispan au o consistentd puhava, este usor de prelucrat si de lucrat cu el.
Aluatul se pregateste prin zbatere, in timpul caruia aluatul se Tmbogateste cu bule de aer. Datorita
consistentei sale moi si puhave cu el este usor de lucrat si de modelat din el mai multe tipuri de
preparate: prajituri, torturi, rulade.

In dependentd de tipul produsului si de modul de preparare deosebim mai multe tipuri de
semipreparate din aluat de pandispan:

semipreparat din aluat de pandispan de baza (pregétit prin metoda cu incalzire);
- semipreparat din aluat de pandigpan pregatit prin metoda rece (buse);

- semipreparat din aluat pandispan cu cacao;

- semipreparat din aluat pandispan cu nuci;

- semipreparat din aluat pandispan cu unt de frisca;

- semipreparat din aluat pandigpan pentru rulada.

Prepararea aluatului de pandispan de baza (cu incalzire)
Reteta aluatului de pandispan de baza (cu incalzire)
Faina — 0,281 kg;
Amidon - 0,0694 kg;
Zahar tos — 0,347 kg;
Melanj — 0,578 Kkg;

Esenta — 0,035 kg.
Volumul produsului — 1000 kg.



La baza prepararii pandispanului de baza stau operatiile:
1. Unirea oualor cu zahar
2. Incélzirea la baia cu apd a masei din zahar si oua

3. Baterea masei de zahar cu oua

4. Amestecarea masei de zahar si oud cu faina si amidonul.

Schema tehnologica de obtinere pandispanului de baza (pregatit prin metoda de
incilzire)

Fig. Tehnologia prepararii semipreparatului de pandispan si produse din el

Oua (melanj) Zahar Amestec de faina Esenta
cu amidon
Incilzirea pana la 40 — 45 °C

-
Baterea compozitiei pana la marirea
volumului de 2.5 — 6 ori (25 — 30 min)
v

Incorporarea in masa batuta a fainii in 2 — 3

nrize si baterea (nu mai mult de 20 sec)
v

Modelarea (turnarea aluatului in forme)
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Procesul tehnologic de preparare
Materia prima se prelucreaza primar.
Intr-un vas metalic se pune ouile si zaharul si se agitd usor cu telul.

Vasul se pune pe bain-marie (vasul nu trebuie sa stea pe foc), se va amesteca
oudle cu un tel pana cand zaharul se va topi. Temperatura compozitiei trebuie sa
atingd temperatura de 45 °C. Grasimea galbenusului se topeste, masa se bate mai

usor si se obtine o structura stabild. Amestecul obtinut se bate energic pana la
marirea volumului de 2,5 - 3 ori si pana la aparitia unui desen stabil pe suprafata (la trecerea unei
linii pe suprafata urma se pastreazd un timp oarecare) si obtinerea unei culori galbene pal.

Masa obtinutd in timpul baterii se raceste pana la temperatura de 20 °C.

Se amesteca faina cu amidon §i se Incorporeazda in masa de ou si zahdr cu
ajutorul unei spatule de lemn sau plastic prin miscari circulare, de sus in jos.

Amidonul se foloseste cu scopul de a se obtine o porozitate uniforma si la tdiere
sa nu se faramiteazd. Aceasta metoda se foloseste mai mult pentru prepararea
blaturilor pentru tort.

Daca aluatul se amesteca cu ajutorul unui malaxor atunci aceasta se va face la cea mai mica
vitezd §i nu mai mult de 15 sec. pentru ca aluatul sa nu piarda din
volum.

Pentru a aromatiza compozitia se recomanda de addugat esenta
de vanilie sau rom. Aceasta se adduga la sfarsitul baterii masei de
oud zahar.

Capsulele, formele si tavile se tapeteaza cu hartie de copt, dar se pot unge cu unt sau grasime
de cofetdrie si presdrate cu faind. Aluatul de pandigpan se toarnad in forme pand la % din inaltime,
deoarece el la coacere creste si poate curge din forma. Aluatul de pandispan gata se coace la
temperatura de 200 — 210 °C. Timpul de coacere depinde de coacere depinde de volumul si
grosimea aluatului. In primele 10 — 15 min semipreparatul de pandispan nu trebuie atins, fiind
clatinat se aseaza (crapa peretii Incd neintariti ai bulelor de aer).




Sfarsitul procesului de coacere se determina dupd culoarea cafeniu deschisd a cojii si
elasticitate. Daca la apasarea cu degetul gropita repede isi revine, inseamna ca semipreparatele sunt
gata sau testul cu betisorul de lemn.

Dupa coacere se raceste 20 - 30 min. Apoi se elibereaza de capsule si forme, taind cu un cutit
subtire pe tot perimetrul bordurilor si rasturnand semipreparatul pe masa sau gratar .
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Pandispanul proaspat copt se taie rau si la fel de rau absoarbe siropul, de aceea este
recomandat de a-1 mentine dupa coacere in cel mai rau caz nu mai putin de 8 — 10 ore pentru
intarirea structurii pandispanului. Ca in acest timp el sa nu se usucd, trebuie de asteptat ca
pandispanul sa se tempereze complet si sa le invelim in folie de pergament. Hartia apara produsul de
uscarea excesiva. Semipreparatul se tine la temperatura de circa 20 °C. Dupa aceasta hartia se
scoate, semipreparatul gata se curdtd si se taie pe orizontald in jumatate. Blaturile obtinute se
foloseste pentru prepararea prajiturilor si torturilor.

Ca sa-l taiati in blaturi mai subtiri (de principiu, rezultd 3
blaturi pufoase din el), folositi un cutit mare si ascutit
(preferabil, cutitul zimtat pentru paine).




Falierea blaturilor poate fi efectuatd si cu ajutorul feliatorului reglabil pentru blat. Se pot taia
pana la 8 blaturi.




Prepararea aluatului de pandispan rotund (buse)

Reteta aluatului de pandispan rotund (buse)
Faina — 0,389 Kkg;

Zahar tos — 0,341 Kg;

Galbenus — 0,341 Kkg;

Albus - 0,512 Kkg;

Esenta — 0,0023 kg;
Acid citric — 0,0015

Volumul produsului — 1000 kg.

La baza prepararii pandispanului rotund (buse) stau operatiile:
1. Separarea albusului de galbenus
2. Baterea albusului cu zahar
3. Bateria galbenusului cu zahar

4.Unirea galbenusurilor si albusurilor batute cu faina




Procesul tehnologic de preparare
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Materia prima se prelucreaza primar. Pentru acest pandispan se i-au numai oud proaspete
sau dietetice, la care galbenusurile se despart usor de albus.
Se separa albusul de gélbenus.

-

Albusul se bat spumd, apoi addugam treptat zaharul pand la marirea
volumul de 5 — 6 ori si obtinerea unei spume tari — nu Se scurge de pe tel
(la inceput se bate lent, apoi treptat ritmul se accelereaza ), durata de batere
15-20 minute. La sfarsit se adaugd acid citric pentru intdrirea structurii
albusurilor.

Galbenusul se unesc treptat cu zahdrul timp in care mixam continuu si se bat pana la marirea
volumului de 2,5 — 3 ori, durata de batere 15 — 25 minute. Cu cat se bat galbenusurile mai
mult, acestea vor incorpora mai mult aer.

La galbenusurile batute se adauga "4 din albusurile batute, esenta se amestecd atent, se
adauga fdina, se amesteca din nou se adaugd restul de albusuri batute si se mai amesteca cu o
spatula cu miscari cercuite de jos 1n sus.

Aluatul se obtine mai dens si mai vascos in comparatie cu aluatul de pandispan de baza.
Aluatul obtinut se coace Indata in forme pentru torturi sau prajituri. Se toarnd compozitia
intr-o tava tapetatd cu hartie de copt. Aluatul de pandispan se toarnd in forme pana la % din
inaltime, deoarece el la coacere creste si poate curge din forma sau se toarna in tavi pentru
prdjiturile buse, iar aluatul se toarna cu pos cu tub metalic neted.



] Se coace in cuptorul (incalzit preventiv) la temperatura de 190 - 200 °C, timp de 10 — 15
min, pand se obtine o culoare brun aurie. Dupa coacere se racesc si se tin 3 — 4 ore pentru
intarirea structurii pandispanului.




Pandispan cu cacao

Reteta aluatului de pandispan cu cacao

* Faina - 316,6 g;

* Zahar tos - 316,5 g;

* Melanj - 527,6 g;

» Cacao Praf - 84,4g;
Volumul produsului 1000 g

Procesul tehnologic de preparare. Aluatul cu cacao praf se prepara la fel, ca si pandispanul
de baza sau metoda rece, numai ca faina se amesteca din timp cu cacao praf.

Pandispan cu unt de frisca

Reteta aluatului de pandispan cu unt
de frisca

 Fiinid- 265¢;

* Amidon - 65,4g;

e Zahartos - 327,0g;

* Melanj - 545,3g;

* Unt de frisca — 54,6 g;

* Esenta —3,3ml.

* Volumul produsului 1000 g.

Procesul tehnologic de preparare. Pandispanul cu unt se prepara la fel ca si pandispanul de
baza. Untul se incalzeste pana la 30 °C si se adauga in masa batuta pana sau dupa faina si amidon.
Aluatul se amesteca de jos in sus, pentru ca untul sa nu nimereasca la fundul vasului.

Untul confera fragezime aluatului, dar si greutate si onctuozitate masei de aluat.



Pandispan cu nuci

Reteta aluatului de pandispan cu nuci

 Faia- 274,5¢;

* Amidon-22,6 g;

» Zahar tos -339,8 g;

* Melanj -564,8 g;

*  Nuci - 56,6 g.

* Volumul produsului 1000 g.

Procesul tehnologic de preparare. Pandispanul cu nuci se prepari la fel ca si pandigpanul
de baza, numai ca faina se amesteca mai intdi cu nucile prajite fin maruntite.

Pandispan pentru rulada

Reteta aluatului de pandispan pentru rulada

» Faina- 370,0g;

e Zahar tos - 370,0g;

*  Melanj-616,4 g;

*  Esenta —2 ml.

* Volumul produsului 1000 g.

Procesul tehnologic de preparare. Pandispanul cu nuci se prepari la fel ca si pandigpanul
de baza, insa fara adaos de amidon. Se toarna intr-un strat de 3 — 5mm si se coace la temperatura de
200 —220 °C timp de 10 — 15 min.



Indicii de calitate pentru semipreparatele din aluat de pandispan

Marimea blatului sa fie la nivelul formei in care s-a copt;

Suprafata neteda si uniform coapta; prin presare sa revina la forma initiald; in sectiune goluri
mici si uniforme de aer;

Consistenta elastica crescutd, pufoasa ti prin tiiere sa nu se sfarame;

Culoarea miezului corespunzatoare sortimentelor de la alba crema pana la cafeniu;

Gust si miros placut specifice ingredientelor folosite la preparare dulce.
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Secretele unui pandispan reusit
Stiai

C fi ° 7 NU se foloseste praf de copt niciodatd, deoarece riscam sa
, obtinem un pandispan crescut cu cocoasa si cu gust de praf de copt.
‘ 1 Ouale trebuie sa fie la temperatura camerei, la fel faina si
zahdrul, asa cd cel mai bine le 1dsam 1 - 2 ore Tnainte de a ne apuca de
pandigpan.

'] Reusita pandispanului consta in mixarea indelungatd a zaharului cu oudle la temperatura
camerei. Cu un robot performant mixam 20 minute (niciodata mai putin de 20 minute), iar cu un
mixer normal 25 - 30 minute. Cu cat mixam mai mult, cu atat pandigpanul nostru va creste mai mult
st va fi mai pufos.

[]  Faina trebuie intotdeauna cernuta, adaugata putin cate putin, si amestecata de jos in sus in
compozitia de oud cu foarte mare grija astfel incat dupd ce addugam toatd cantitatea de faina, aluatul
sa se prezinte pufos si teapan.

[]  Este indicat sa folosim o lingurd de lemn sau plastic pentru incorporarea fdinii In
compozitia de oua.

TJ Cuptorul nu se deschide absolut deloc 1n timpul coacerii (nici macar dupa 15 minute cum
facem la prgjiturile obisnuite), iar pandispanul se lasa sa se raceasca in cuptor cu usa intredeschisa.
Astfel il ferim de un soc termic care ar putea transforma pandispanul nostru frumos crescut intr-0
fasie de aluat din care nu vom putea scoate nici macar 2 foi.

[] Pandispanul este gata cand il vedem ca se desprinde singur de pe marginea formei si este
auriu.



