


———

Materii prime U/M | brut§ pt. { gxr;g?g?a Zte
N 10 portii | produs ﬁni§~
— supideoase*) kg gdgp
— gris kg 0,300 400 ¢
— oud kg 0,150
— pétrunjel verde kg 0,050
— piper boabe kg 0,002
~— sare kg 0,020
___,_—-,—.__“______*..._._M“_._.._.._..__M

szs. }SUE‘A CU GALUSTE DIN GRIS

*) ~e>preia refe(a respectivy,

()

Cantitate

CIORBA CU CARNE DE PUI (A LA GREC)

Cantitate Gramaj pt.
Materii prime U/M | bruti pt, 0 portie de
10 portii produs finit
— carne de pui
calitatea I farg
cap si picloare kg 0,900 =~ carne ,
— morcevi kg 0,200 cuos 60 g
— telindrddicind kg 0200 °'°’b°3-40
C . . . g.
— Dpéatrunjel rads-
cind si pastirnac kg 0,200
— ceapj kg 0,200
— Orez kg 0,100
— sminting * kg 0,200
sau faurt k 0,400
— f&8ind kg 0,050
— oud
(3 galbenusuri) kg 0,075
— lamiie kg 0,100
sau sare
de l3miie kg 0,003
— mirar verde kg 0,050
~ sare kg 0,040

*) numai cind nu existi jaurt.

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

~ Ouile se spald, se dezinfecteazé,
Jet de ap3i rece st se separy
benusuri,
$1 se taje
losindu-ge

se trec prin
albusurile de gél-
Patrunjelu] verde S curdtd, se spals
marunt. Supa de oage Se prepara, fo-
reteta respectivi, '

Tehnica prepargrii

Supa de oase se fierbe; Galustele se prepars
astfel : albusurile ge bat bine cu telul intr-un
vas, se adaugs gélbenusurile §i apoi, putin cite
butin, din cantitatea de gris, '

Prezentareq §iservirea

Supa se prezinls in bol,
cu patrunjel verde deasupra,
binte,

supierd sau cané,
Se serveste fiep.

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregdtitoare

Puii se curits, se trec prin flacirs si se spald.
Morcovii, telina, Péstirnacul, pitrunjelul rads-
cind si ceapa se curdfd, se spald si se taie ma-
runt, Orezul se alege de impuritéti, se spals si
se fierbe, Oudle se spald, se dezinfecteazy; se
trec prin jet de api rece si se separ gélbenu-
surile de albusuri, Mirarul verde se spalj si se
laie mérunt. Limiia se spaly si i se extrage
sucul, .

Tehnica prepardrii

Carnea se fierbe in api (circa 3 1) cu sare si
Se spumeazd. Se adaugd morcovi, telind, ceaps,
pastirnac, pitrunjel ridicing si se fierb 20 mi-
nute, Carnea fiarts se scoate separat si se!por-
tioneazd. Cind legumele sint fierte, se adaugi
orez si compozitia formati din smintini sau
laurt, faind, sare gi gilbenusuri si se fierb circa
10 minute. Se adaugi suc de limiie 51 mdérar
verde si se mai fierb 5 minute,

Prezentarea si servirea

Ciorba se prezinti in bol, supigerd sau cani.
Se serveste fierbinte.




Y
< 350. )L‘IORBA CU CARNE DE VITA $I VARZA

‘ Cantitate \Gramaj Pt PROCES TEHNOLOGIC
sfaterii prime \ UM \ prutd pt. | © porf,ie.dp
) . 10 portil { produs finit : Operaj;z’i preg&titoare
ey “ K 1,300 Carnea de Yi't-é ge spald si se por‘gioneazé.
- ﬁf Zf {f/f/ 8 Varza s€ cur?tq, se spald si se taie careuri micl.
_ czrmedevitd , _ came A0g ey /Dasima'cul, pétrupjglul r:édécipé si
calitatea kg 0,7? . ciorba ceapa Se ourdti, se spafa. ST 8¢ e /7;;}7},';3;,
_ morcovi kg 0,150 360 ¢ Ouile se spald, s€ dezinfecteazd, se trec prin
— pétrunj-elrédé- . jet de apa rece s se separd albusurile de gal-
cind si pastirnac kg 0,130 benusuri. Rosiile se curdts, se spald, se opé-
— ceapd kg - 0,300 s _ resc, se decojesc si se taie felij, Fiina se cerne.
— rosil proaspéte kg 0250 . i Tehnica prepardrii
__ pasth de tomate kg 0,050 Carnea de Vit se fierbe in apd (circa 4 1) cu
— iaurt kg 0,400 sare si se spumeaza. Se adaugd moreovi, PaS-
— oua tirnac, patrunjel radécing, ceap}, Varzi, pastd
2 géilbenmuri) kg 0,050 de tomate, rosii, boia §i se fierb impreund. Din
__ fxind kg 0.050 giﬂtbenusuri, faina §i feurt s€ prepard O com:-
ot 9° 1 6025 pozitie, care S€ adaugi in ciorbd. Se continud
- o‘se: ) ’ fierberea 10 minute, adaugindu-se otet si sare.
. adeardel ) )
aulce kg 0,003 Prezentarea §i servired
— 3are kg 0,040 Ciorba se prezintd in bol, supierd sau cand.
Se gerveste fierbinte.
IORBA CU PERI$OARE

* PROCES TEHNOLOGIC

Operatit pregdtitoare

Ceaps, morcovii, telina, pés.timacul si pétrun-
jelul radicind se curata, se spala si se tale mi-

v [¥3 1 N s
Materli prime \ /M\ %fﬁtt;“gg o riie Pl runt, Rosiile proaspeie s¢ spald, se opiresc, 5
10 portii | produs finit decojesc si se taie felii. Carnea s€ spald, se tawe
buchti-si se toacd cu maging, impreund cu 100
—- carne de vitd ' g ceapé. Leusteanul §i patrunjelul verde se cu-
calitatea 1 kg 0,330, — perigoare ratd, se spala si se taie marunt. Orezul se alege 1
supideoase ¥y ke 2,000 609 de {mpuritati, se spald i se opareste (50 g). Bor- L5
— ceapi kg 0,200 — ciorbd sul se fierbe i se strecoard. Ouale se spualé, se
—_ morcovi kg 0,200 3409 Jezinfecteazd si se frec prin jet de apa rece. r
N T ’ Pasta de tomate se dilueazé. Supa de oase se i
- pa’oyumgl réda- _ prepari, solosindu-se reteta regpectivé. i
cind si pastirnac kg 0,150
— telind radicing kg 0,200 Tehnica prepar&rii
- ptarstiade tomate kg 0,050 Supa de oase s& fierbe cu morcovi, ceaph, te-
__ rosii proaspete K8 0,700 lind, pastirnac §i patrunjel cadicing, circa 20
sau conserva kg 0,350 ' minute. Carnea tocats se amestecd cu ou, sare,
— orez kg 0,150 orez opirit §i jumatate din cantitatea de pé-
. oud kg 0,050 trunjel verde. Compozitia obtin'uté se portio-
— bors® 1 1.500 neazi in perigoare care se rotunjesc sl ge asaza
’ _ N v pe un platou stropit cu apa. Perisoarele obti- 4
- legstgan verde kg 0,030 nute si restul de orez se adaugs in ciorba. Cind
_ patrunjel verde kg 0,050 perigoarele sint fierte, se adaugd pasti de to-
— Sare ke 0,020 mate, rosii §i S€ fierb flmpreumi circa: b mi- ‘
/_M-M_._, qute. Se adaugd bors si leustean verde si se
1 se preiau refetele respective. continui fierberea incd 5 minute.

Prezentarea §t servired

Ciorba se prezintd i bol, supierd sau cand, i
eu phtruniel verde deasupré. ge servegte fier- :
birte. ' ‘



355.) CIORBA DE BURTA

s

T

e
Cantitate Gramaj pt.
Materil prime u/mMm \ brutd pt. \ o portie de
10 portil produs finit
— amestec pentru
ciorb de burtd kg 2,500 .
— morcovi kg 0,150 = burta
— cespi kg 0,150 _ dorbg“g
— telinaradacind kg 0,100 00 g
— usturoi kg 0,100
— piper boabe kg 0,002
— Toust!) kg 0B
sau smintingd kg 0,250
—. gogosari rosii '
in ofet kg 0,200
— oud
(3 galbenuguri) ke 0,075 96
— f3ind . kg 0,075 -
— otet 9° 1 0,070
— gare kg 0,030

U e o e it S

*) numal cind nu pvistd iaurt,

PROCES TEHNOLOGIC
Operatil pregdtitoare

Amestecul pentru ciorba de burtd se opé-
reste §i se spala. Oudle s€ spald, se dezinfec-
teazd, se trec sub jet de apd rece §i se separd
albusurile de gélbenusuri. Faina se cerne. Mor-
covil si telina radicind se curatd, se gpald si se
taie in doud sau -patru, pe lungime, Ceapa
se curitd, se spald i se taje in doud. Usturoiul
se curatd, se spald ; 50 g se lasd intreg, iar 50 g
se zdrobegte. Gogosarii rosii in ofet se taje fisii
lungi.

Tehnica prepardrii

Amestecul pentru ciorba de burtd se fierbe,
circa 6 ore in 8 litri de api, se spumeazd, Se
adaugd morcovi, ceapi, telind ridécina, piper,
usturoi intreg §i sare. Dupa fierbere, earnea se
taie fisii subtiri, lungi de circa 5 cm, Zeama
se strecoard si se toarnd peste carne. Separat,
e .amestecd fina cu iaurt sau smintind, gal-
benusguri §i se toarna treptat in ciorbd, ames-
tecind continuu. Se adaugd ofet, gogosari $i us-
turoiul zdrobit gmestecat cu 900 g zeama de
la ciorba si strecurat. Se mai fierb incid 10 mi-
nute.

Prezentared s_i servirea

Preparatul se prezintd in bol, suplera sau

cand. Se serveste fierbinte.

LA



PROCES TEHNOLOGIC

'FASOLE BATUTA
Operatii pregdititoare

Fasclea boabe se alege de impuritifi, se
spald si se lasi in api rece circa 12 ore. Ceapa
se curdtd, se spali si se tale felii (pestisori).
Usturoiul se curdtd, se piseazd cu sare, ses a-

Gramaj pt.

) Cantitate )
Materii prime ) UM | bru_t{;. pt. | o portie de daugd putini apa fiartd sau supi si se strecoari.
10 portii | produs finit N L .
0 Tehnica prepardrii
~ fasole boabe 1§g‘ 0,800-v @(Z)/- . Fasolea se fierbe in ap3, Dupi primele clo-
— ulei kg 0,200 00 o cote, se schimbi apa, inlocuind-o cu api clo-
) 200 g cotitd in care s-a introdus sare §i se continui
— ceapi kg 0,800 . fierberea. Dupd ce fasolea a fiert, se scurge
— USturo: : = : de api, se lasd si se riceascd si se toacd cu
peer kg 0,050 masina cu sitd deasd sau se bate la robot, ob-
— sare kg 0,020 tinindu-se o pastd. Se adaugi mujdei de ustu-
: - : i roi, ulei (100 g) §i se continui baterea pentru.
omogenizare. Ceapa se prijeste in ulei (100 g)
pind ce capdtd o culoare galben auriu.
Prezentarea si servirea
Fasolea batutd se toarni cu posul previzut
cu sprit, pe platou sau farfurie, cu ceapd pra-
jita deasupra. Se serveste rece.
YAHNIE DE CARTOF] hedaE
! 4 oty L’
F.:'r ! :1 ? .
PROCES TEHNOLOGIC 1
o Operatii pregatitoare |
artofii se cursty T5 {
Materii pri 5 Cantitate | Grama; pr buri. & <X S¢ spald si se taie cu- 1
eril prinie / U/M l bruta pt. / o por;‘é %te runt lgg‘tjﬁfnsel curats, se vspalé $i se taje ms- |
Tl Tredus tinit g, gt o CWA, se spalk i se faje |
— cartofi ke 2500 aps. €-tomate se dilueazi in 150 m] ,_
s uie. . ) ) :
1v . kg 0,150 250 g Tehmca Prepargri;
~- pastid de tomate kg 0,050 ﬁ1>?< apga;togg Ssgognﬁbusi“l in 100 g ulej cu: 50(-) m_l
— ceapi o o y 2! ml apg e oo or P4 Platou, In'50 g yle si 100
¢ 800 Pd Se Indbusy ceapa I care se adaugs fhofa

= boia de ardej
dulce kg 0,005
=~ Dpitrunjel verde k
4 0,030 ines ' o
d 10 minute. Se re
— sare - Mihute, retrage vasul de .pe. :
kg 0,030 se gd-auga. Jumatate din cantitates de gifﬁﬁﬁ

- verde, .
Prezentareq si servirea

fal%;;i?; ratul se Prezintd in legumiers say pe
‘ » CU Patrunje] verde deasupra. Se ser.
veste cald sau rece, . ser-




{579, JMUSACA DIN CARTOFI
N PROCES TEHNOLOGIC

Operatii Pregdtitoare

Ceapa se curiitd, se spald si se taie mirunt,
Cartofii se spali, se curdtd, se spald si se taie
rondele. Oudle se spald, 'se dezinfecteazs si se

— , Cantitate | Gramaj pt. trec prin jet de apa rece. 'Ca.gca\{alul se curatd
Materii. prime ] UM | brutd pt. | o portie de de coaji si se rade. Laptele se fierbe si se ra-
; I -4 10 portii | produs finit ceste. Cind se foloseste lapte praf, se dizolva
. in 150 ml ap4, se fierbe si se raceste. Carnea
- _ carne de vitd se spald, se taie buciti si se toaci cu ‘masina.
calitatea I kg 0,550 Patrunjelul verde se curdts, se spald si se taie
= ~ musaca marunt, Sosul tomat se incilzeste. Faina §i
— untura kg 0,200 220 g pesmetul se porn. $

_. ceapi kg 03500  wispgoc . o

— cartofi kg 2,900 100 g Tehnica prepurdrii
. . 0.150 Rondelele de cartofi se inibusi la cuptor,
SR o SRR In unturd (125 g) si api. Separat, in 50 g
. — féind kg 0,050 unturd se indbusi carnea tocatd impreuni
i~ S = cu ceapa si se réceste. Se adaugi sare, piper,
£ ""??pte sau ! 0'15_0 patrunjel verde (o treime din cantitate), oui
lapte praf kg 0,015 (50 g) si se amestecd. Intr-o tavi unsi cu
o val kg 0,100 unturd (25 g) si (;capetfaté cu pesmet, se asazd
’ un strat de rondele de cartofi, apoi carnea
— sos fomat¥) kg 1,000 tocatsa intinsi uniform si deasuprapcantitatea

 — pesmet - kg 0,050 de cartofi rimasa. _

L patrunjel verde kg O,.OSO ‘Se introduce tava la cuptor cu temperaturi

=t moderatd. Dup 30 minute, se scoate tava din
= Piper macinat kg = 0,002 cuptor .§i se adaugi compozitia .obtinuts din

35
'-E.!“_

0 = sare kg 0,030 lapte, oud, faind si pétrupjel verde (o treime -
By, din cantitate) ; se presara cagcaval ras si se
-II. ﬁ;‘* feia reteta fivs introduce din nou la cuptor, circa 15 minute,
s P respectiva, pentiru~gratinat. Dupd gratinare, musacaua se

) *T T -

L

portioneazd bucsti pitrate sau dreptunghiulare.
Prezentarea si servirea

Preparatul se prezinti pe platou sau farfu-
‘rie, cu sos tomat deasupra. Sosul tomat se
poate servi si separat, in' sosieri. Se serveste
cald, cu pétrunjel :verde deasupra..

B e R - " N -

<’ 727) MAZARE CU CARNE DE PORC

Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC
Materii prime UM ?Buéir%ti- grggﬁgefig?t Operatii pregdtitoare .
— P . Pieptul de porc se spald, se pOrtODEEE
pli%t 23 o8 kg 1,000 10 bucati si se sireazd, Mazirea vgrd(m
pu;turé’ kE 0,150 = carne ratd, se spald si se fierbe in a-};as_.
— sau ulei *) kg 0,150 cu os daci se foloseste m.azare'cor}ser\é A il
44 mazére verde 60 g de lichid si se trece prin jet de aps

 ProaspAGE____ ke 1650 - sos Rostile proaspete se spald, se oparest

: ) ¢ o
Jisau servi  k 10&-9 cojesc si se taie felii, Ceapa

0,100 a 3 si fe ms srarul verde S
— "Ceapé 0,160 —~ mgzare spald si se taie mérunt, Mararul v .
_— gg’?géa kg 0,050 100.g ritd, se spala si se taie max:ugxt. Fa510nams
— rosii proaspete kg 0,600 Pasta de tomate se dilueazi cu 50 MES

sau conservd kg 0,300 Tehnica prepardrii -

—igSie tzr(x;ate Eg 8’828 Bucitile de carne se in‘é,blﬁéa mo s
_ m£r~ar verde k.% 0,020 turd sau ulei cu 100 g supa 31@
_ piper micinat kg 0,002 se infibusé in 50 g unturd sau ule

l I el kg 0030 supi de oase, se adauga fau}i ;

i - zi;eéde e **) kg 1‘7500 100 g Supé Tece, p:asta de tomate

3 me, b -
Sosul format se paseazd peste carbe Bg

¥) numai cind pu existd unlurd. restul de supd de oase, piper, Sar< &

#¥) ge preia refeta respeciiva. |
al
e




f OSTROPEL CU CARNE DE PORC

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii- pregititoare

Carnea se spals, se portioneazd, se sireazi,

Materii prime | Uit gf&gt?)tf S?gﬂﬁé %té Ceapa se curdts, se spald, se taie marunt, Pj-
10 portii | produs finit trunjelul verde se curatd, se spald si se taie
marunt, Cartofij se spald, se curdti, se spals,
— piept de , se taie cuburi si se fierb in apd cu sare. Mor-
pore cu os kg 1,000 v covii- se curdtd, se spaly si se taie marunt
— unturi I 0,100 - carne Fdina se cerne. Pasta de tomate s¢ dilueazi
sau ulei %) kg 0.100 tu.os cu 100 ml api. Usturoiul se curdti si se tale
) ' 60.g mérunt.
— ceapi kg 0,200 - cartofi
— morcovi kg 0,125 5'0220 g Tehnica prepardrii
= féin‘é kg 0,075 100 ¢ Carnea se indbusy in 50 g unturi sau ulei
— pasts de tomate kg 0,100 cu 50 ml apd. Separat, in 50 g unturd sau ulei
. cu 50 ml api se indbusi ceapa, morcovii, se
— cartofi kg 2,000 adaugd fdina dizolvaty in 100 ml- ap3 rece,
— usturoi kg 0,050 pastd de tomate, se completeazi cu circa 1
— otet 9° 1 0.010 litru ap4 fiarta si se continud fierberea 15 mi-
: . ’ nute. Sosul format se paseazi peste carne, se
— patrunjel verde kg 0,050 adaugl sare, piper, usturoi, otet si se fierbe
— sare kg 0,050 circa 30 minute.
¥) numai_cind nu existd untura, Prezentarea §i servirea

Preparatul se prezinti pe platou sau farfu-,
rie, cu garniturd din cartofi natur si patrunjel
verde deasupra, Se serveste cald,




, . } ’ Cantitate | Gramaj pt.
Materif prime UM | brutd ot. © poriie de
| 10 portii produs finit
' — fing kg 0,400
— oui kg 0,100
| — untury kg 0,100 120 g
] — sminting kg 0,050
i — zahdr farin kg 0,125
~— zahdr vanilat kg 0,010
— sare kg 0,005
— bicarbonat kg 0,001
Pentru umpluturg
— brinzidevaci kg 0,500
-— oud kg 0,150
' — zahér kg 0,150
‘ — grig kg 0,050
‘ — zahfrvanilat kg 0,010
— razdtura
de limiie kg 0,015

1095.)PLACINTA CU BRINZA DE VACI

PROCES TEHNOLOGIC
Operatii pregititoare
Oudle se spaly, se dezinfecteazi si se trec prin

jet de apa rece. Fiina se cerne pe plansetd, se
face un gol in mijloc, in care se pun 100 g ous,
smintind, unturs, bicarbonat, 100 g zahir farin,
sare si zahdr vanilat. Se frimintd o coci fra-
geda, de consistentd potrivitd si se lasi in re-
paus 15 minute, Brinza de vaci se amestecs cu
150 g zahdr, 150 g oud, gris, riziturs de limiie
si zahdr vanilat.

Tehnica prepardrii

Coca se imparte in doui parti egale, care se
intind in foi cu grosimea de 6—7 mm. Una din
foi se asazd Intr-o tavi si se coace pe jumitate
la cuptor. Se scoate tava din cuptor, se asazd
umplutura din brinz de vaci, se acoperi cu cea
de a doua foaie. Se coace la cuptor, cu tempe-
raturd moderats, Plicinta coapts, se pudreazi
cu zahdr farin (25 g). Se ldasd s3 se réceascd
si se portioneazi.

Prezentarea si servirea

Preparatul se prezinti pe platou sau farfu-
rioard, Se serveste cald sau rece.

{(1085. IMERE IN FOIETAJ
PROCES TEHNOLOGIC

| —_—

Materii prime l UM

Cantitate l Gramaj pt.

bruts pt. I o portie de

10 portii produs finit
" — mere kg 1,200
~— zahér kg 0,100 120 ¢
— scortisoars kg 0,001
‘ — vaniling kg 0,00125
- sau zahdr
‘ vanilat kg 0,010
— foletajcrud *) kg 0,400
i — fiind kg 0,025
I — oua kg 0,050
0,050

| — zahdr farin kg

¥) se preia reteta respectivi,

Operatii pregdtitoare
‘Merele se spali, 1i se scoate cisuta seminald

cu un cutit special si se umplu cu zah?r ames-
tecat cu scortigoard mécinati si vanilind sau za-
hir vanilat. Ouéle se spali, se dezinfectgaza, 86
trec prin jet de api rece si se bat putin pen-
tru omogenizare.
Tehnica prepardrii

Foletajul se intinde in foaie, cu gros-imeat de
circa 1 cm, se taie in patrate cu latura de circa
10 cm. In mijlocul fiecdrui p#trat, se asaza cite
un mér, se ung colfurile pitratului cu oy, se
aduc peste mér si se unese. Se asazd intr-o ‘gava
stropitd cu api si se coc la cuptor cu foc iute
la inceput, apoi moderat.

Prezentarea §i servirea

Preparatul se prezintd pe platou sau farfu-
rioard, pudrat cu zahar farin. Se serveste cald,



" | Cantitate | Gramajpt.
Materii prime U/M | bruts pt. | o portie de
J' - 10 portii | produs finit
— brinz&idevaci kg 1,000
— fain3 kg 0,400
— oud kg 0,150 - pa-
— zahdr kg 0,100 panasi
— bicarbonat kg 0,003 - 1;30‘9
~— rdzdturd — smin~
de ldmiie kg 9,010 * tina
— grig kg 0,100 50 g
— ulei kg 0,125
— smintini kg 0,500
—~ zahfr farin kg 0,050
— sare kg 0,020
—— LR n s

 pAPANAST

PROCES TEHNOLOGIC |

Operatii pregdiitoare
Fiina se ceme. Ouile se spald, se dezinfec-
teazd si se trec prin jet de api rece. Bicarbo-
natul se cerne. '
Tehnica prepardrii
Brinza de vaci se amesteci cu fiind, oud, za- :
hir, bicarbonat, rizaturd de limiie, gris i sare. J
Din aceastiy compozitie se modeleazd papanasi -
in form# rotunds, se apasd in mijloc §i se préa-
jese in ulei. Se pudreazd cu zahdr farin.
Prezentarea §i servirea
Preparatul se prezintd pe farfurioard (cite
doi papenasi la o portie), cu smintind i zahir
farin deasupra. Se serveste cald.

11;
:
-

S A T————

o —

REMA DE ZAHAR CARAMEL

PROCES TEHNOLOGIC
Operatii pregdtitoare

_ Ouile se spald, se dezinfecteazs, se trec prin
jet c%e apa rece, Laptele se fierbe. Se carameli-
zeazd 150 g zahir, f&ri si se ardi. Carameli-
zarea se face, in forma in care se prepara
crema sau dupd caz in alt vas. Forma sau

Materii prime

— lapte
— oud
— zahir

— vaniling sau
zahdr vanilat

Cantitate | Gramaj pt formele respective se tapeteazi cu zahi
J, - 1] Pt . ; r cara-
UM %Ut«jﬁ pt. | o portie de mel, prin aplecarea formei, astfel ca perefc?ii
portii ,Pr{Otél’lgs finit ,ﬁl/a'cestaa s& se acopere cu zahdr, pini la inil
1 1,000 / { ~ timea la care va ajunge crema. y '
kg 0400 | .
k" ! X 120_g 240 Tehnica prepardrii
g 0350 Oué“lle se amesteci la cald, eu 200 g zahir
kg 0,000 se adaugé lapte, vaniling sau zahir vanilat,
kg 0,010 ceastd compozitie se toarns in forma sau for-

mele tapetate cu zahir caramel si se asazi

;zég;:gtvgz 011111 tz;pzc“ai ﬁerblinte (bain-marie). Vasul
v roauce la cuptor, cy te a-
’ I : , mpera-
;c‘ggg mxzderata, 45 minute. Crema se lasi 15351 se
aceascd complet si se ristoarng Pe platou sau

farfurioars.
Prezentarea si servireq

riol:rieparatul se. Prezinti pe platou, sau farfi-
ra. Se serveste rece, cu siropul format,
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CLATITE CU BRINZA DE VACI

Cantitate Gramaj pt.
Materii prime ,U/M bruti pt. o portie de
10 portii produs finit
— f&ing kg 0,500
— Japte 1 0,800
—- OUJ kg 0,200 200 g
— ulej kg 0,125
Pentru umpluturd
— brinzéde vaei kg 0,500
— sminting kg 0,250
~ zahir kg 0,100
~— QUi kg 0,100
— raziturd
de lamiie kg 0,015
— vaniling kg 0,00025
— sare kg 0,010
<

PROCES TEHNOLOGIC
Operatii pregdtitoare
Fiina se cerne. Oudle se spald, se dezinfec-
teazd si se trec prin jet de api rece.
Tehnica prepardrii

Faina se amestecd cu oud, sare, putin lapte si
se subtiazi cu cantitatea de lapte rdmasd, a-

‘ddugati treptat, pini se obtine compozitia pen-

tru clatite. Se prepari foile de clatite (20 bu-
cdti), intr-o tigaie unsi cu ulei si incinsd bine,
turnind cu lusul compozitia care se intinde pe
toatd suprafata tigdii prin miscare rotativi si
se rumenesc pe ambele pirti. Brinza de vaci se
amesteca cu oud, sare, rizaturd de limiie, za-
hir si vanilind ; cu aceastd compozitie se um-
Plu foile de clatite, se ruleazi si se asazi in-
tr-o tavd care se introduce la cuptor, 10 mi-
nute. )

Prezentarea §i servireq

Preparatul se prezinti pe platou. Se serveste
cald, cu sminting deasupra.




