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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu de preparare a unui
produs alimentar. Procedeul conform inventiei consta
din aceea c§, intr-o prima etapd, se amestecd 1000 g
faind de grau cu 0,3...0,4 | apd preincalziti la o tem-
peraturd de 30...36°C, 2...3 oud de gding, 16...22 g sare
alimentard si 25...30 ml ulei de floarea-soarelui, cu
omogenizare §i mentinere la o temperaturd de 25°C,
timp de 3...5 min, aluatul rezultat se mentine timp de
20...30 min la o temperaturd de maximum 10°C, fiind
repartizat sub forma straturi avand 2...3 mm grosime,

dupé care, intr-o a doua etap§, se prepard o compozitie
sub form& de pastd pe baza de brénzj de vaci, carne
amestec sau ciuperci, constituind umplutura straturilor
de aluat, care apoi sunt inchise si lipite pe intreaga
suprafatd de suprapunere prin presare, dupd care, in
final, produsul alimentar se fierbe sau se prajeste timp
de 4...6 min.
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COMPOZITIE, MOD DE PREPARARE $I UMPLUTURA

Prezenta inventie se refera la coltunasi, compozitie, mod de preparare si
umpluturd, preparat culinar traditional ce poate fi servit atat ca aperitiv cat si ca
desert.

Nici in literatura de specialitate si nici in cea de brevet nu sunt cunoscute
asemenea preparate culinare realizate din aluat, cu umplutura si apoi prajite sau
fierte.

Problema tehnica pe care o rezolva prezenta inventie este realizarea unor
coltunasi, compozitie, mod de preparare si umplutura cu ajutorul unor umpluturi
impachetate in foi subtiri de aluat din faina.

Pentru obtinerea compozitiei de aluat pentru coltunasi, conform inventiei,
la 1 kg. de faina de grau alba sunt necesari 0,3-0,4 |. de apa incalzita la o
temperatura cuprinsd intre 30-36 °C, ingrediente care se omogenizeaza pentru a
se obtine un aluat elastic si consistent din care se intind foi subtiri de 2-3 mm.
Simultan are loc si prepararea umpluturii, iar dupa asezarea acesteia pe bucatile
de aluat si inchiderea coltunasilor se procedeaza la operatia de fierbere a lor care
dureaza intre 4 si 6 minute. Pentru obtinerea aluatului mai sunt necesare: 2 - 3
oua proaspete de gaina, sare alimentara find de masa intre 16-22 g. si 25-30 ml.
de ulei alimentar rafinat de floarea soarelui. La prepararea aluatului temperatura
ambiantd a camerei si a cuvei malaxorului trebuie sa fie in jurul valorii de 25°C,
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amestecarea ingredientelor durdnd 3 pana la 5 minute pentru omogenizarea
aluatului La sfarsitul operatiei de mixare aluatul se va ldsa sa se odihneasca intre
20 — 30 de minute la o temperaturd de maxim 10 °C, operatiile urmatoare fiind
intinderea lui Tn foi subtiri, tdierea acestora in bucati, asezarea umpluturii,
indoirea si lipirea pe contur a coltunasilor. in final se procedeaza la fierberea lor
intr-un recipient cu apa care clocoteste si care contine circa 30g. de sare finad de
masa la fiecare litru de apa. O alta modalitate de fierbere a coltunasilor este
aceea de a-i introduce intr-o sita ce se aseaza pe un recipient cu apa care fierbe si
de a-i mentine in aburii fierbinti timp de 8-10 minute. Umplutura pentru
coltunasi, intr-un prim exemplu de realizare a inventiei, se obtine pe baza de
branza dulce de vaca avand in compozitie, pentru 1 kg. de branza, 2 - 3 oua, 80 -
100g. zahar pudra vanilinat, esentd de rom 15 — 20 ml. si 130 — 150 g. stafide din
struguri, iar pentru obtinerea unei consistente mai cremoase se pot adauga 140 —
160g. de smantana din lapte. Umplutura, intr-un al doilea exemplu de realizare a
inventiei ce are ca baza carnea, are in compozitie, pentru 1 kg. carne in amestec
de vita cu porc, ceapa 150 — 160 g., un ou, sare fina de masa intre 25 - 30 g., piper
macinat 4 — 6 g., marar si patrunjel cate 40 g., iar pentru operatia de prajire 60 —
70 ml. ulei rafinat de floarea soarelui sau de masline. Umplutura, intr-un al treilea
exemplu de realizare a inventiei care se preparda pe bazd de ciuperci, are in
compozitie 1 kg. de ciuperci, 60 — 70 ml. ulei rafinat de floarea soarelui sau de
masline pentru prajire, 100 — 120 g. ceapa, un ou, sare fina de masa intre 20 - 25
g., piper macinat 3 — 4 g., marar si patrunjel cate 30 g.

in urma aplicarii inventiei se obtine un preparat culinar gustos, sinatos,
satios si care poate satisfice variate preferinte ale consumatorilor datorita

diferitelor compozitii ale umpluturii.
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Se d3, In continuare, un exemplu de compozitie de aluat, mai multe
exemple de compozitii de umplutura si un mod de preparare a produsului culinar
numit coltunas, conform inventiei.

Pentru obtinerea aluatului compozitiei pentru colfunasi, conform inventiei,
la 1 kg. de faina de grau alba superioara de patisserie, sunt necesare: 2-3 oua
proaspete de gdina, 0,3-0,4 |. de apa Tncalzita la o temperatura cuprinsa intre 30-
36 °C, sare alimentara find de masa intre 16-22 g. si 25-30 ml. de ulei alimentar
rafinat de floarea soarelui.

Pentru multiplicarea sau diminuarea cantitatii finale de aluat se va pastra
proportia de mai sus a ingredientelor ce formeaza compozitia, conform inventiei.

Tntr-un malaxor cu cuvd din inox, potrivit la capacitate cu cantitatea de
faina ce urmeaza a fi utilizata se toarna mai intai faina de grau iar peste ea si in
mijloc sarea alimentard, uleiul de floarea soarelui si continutul oulelor in
intregime. Peste ingredientele amintite se toarna treptat apa calda si se porneste
amestecatorul malaxorului cu o viteza de rotatie cuprinsa intre 40 — 50 rot./min.

Tn timpul operatiilor de turnare a apei si de amestecare, aceasta din urma
durdnd 3 pand la 5 minute, se va urmari buna omogenizare a aluatului si
obtinerea unei elasticitati si a unei consistente/vascozitati care sa permita, in
operatiile urmatoare, intinderea lui in foi subgiri.

Este de preferat ca temperatura ambianta a camerei si, ca urmare, a cuvei
malaxorului s& fie Tn jurul valorii de 25°C.

La terminarea operatiei de mixare aluatul se va scoate din malaxor se va
portiona in cantitati de de circa 0,5 kg., se va aseza pe un blat cu un strat subgtire
de faina si se va lasa sa se odihneasca intre 20 — 30 de minute la o temperatura de

maxim 10 °C pentru echilibrarea tensiunilor interne create la fraimantare.
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La terminarea perioadei de odihna a aluatului portiile anterior obtinute se
vor trage in foi cu o grosime de 2 - 3 mm cu ajutorul cilidrilor dipozitivului de
laminare avand grija ca pe blatul mobil pe care se aseza foile s3 se astearna un
strat subtire de faina pentru a se impiedica lipirea lor de biat.

Dupa laminare foile de aluat vor fi tdiate/decupate in formele dorite —
patrate, dreptunghiuri, discuri etc. — si la dimensiunile necesare care sa permita
atat asezarea umpluturii cat si impachetarea acesteia. Tdierea foilor de aluat in
formele alese se va face, fie cu ajutorul unui cutit automat sau a unor rozete
manuale, fie cu ajutorul unor sabloane manuale.

in timpul pregatirii aluatului se vor prepare si umpluturile ce urmeazi a fi
impachetate in formele decupate din foile de aluat.

intr-un prim exemplu de realizare a umpluturii pentru coltunasi, conform
inventiei, poate fi preparata o umplutura din branza dulce de vaca pentru a cdrei
compozitie sunt necesare 1kg. branza dulce de vacd, 2 - 3 oud, 80 — 100g. zahar
pudra vanilinat, esenta de rom 15 — 20 ml. si 130 — 150 g. stafide din struguri.
Peste branza de vaca, care in prealabil a fost lasata sa se scurga de apa, se sparg
oudle, se toarna zaharul pudra vanilinat, esenta de rom si stafidele dupa care
totul se mixeaza urmarind ca umplutura sa se omogenizeze bine iar aromele sa
patrunda intregul amestec.

Tn cel de al doilea exemplu de realizare a umpluturii, conform inventiei,
aceasta are ca ingredient principal carnea in amestec de vita cu porc. Pentru 1 kg.
carne in amestec de vita cu porc ingredientele care trebuie adaugate sunt 60 — 70
ml. ulei rafinat de floarea soarelui sau de masline destinat operatiei de prajire,
150 — 160 g. ceapa, sare fina de masa intre 25 - 30 g., piper macinat 4 — 6 g.,

marar si patrunjel cate 40 g si doua oua.
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in modul cunoscut se toacd carnea si se amestecid bine cu sarea. Se
infierbanta uleiul intr-un vas aflat pe foc, se pune ceapa tdiatd marunt si se
amesteca cateva minute pentru a se inmuia. Se adauga carnea amestecandu-se
continuu pentru a se omogeniza cu ceapa si a se realiza o usoara pradjire a carnii,
iar in final se adauga piperul, patrunjelul si mararul care au fost Thainte maruntite.

Dupa operatia de prajire/cdlire a carnii cu ingredientele din acest al doilea
exemplu de realizare a umpluturii, conform inventiei, operatie ce poate dura doar
5 - 6 minute, vasul cu amestecul de carne se va lasa la racit.

in cel de al treilea exemplu de realizare a umpluturii, conform inventiei,
aceasta are ca ingredient principal ciupercile. Folosind 1 kg. de ciuperci
ingredientele care trebuie adaugate sunt: 60 — 70 ml. ulei rafinat de floarea
soarelui sau de masline ce va fi utilizat la projire, 100 — 120 g. ceapa, sare fina de
masa ntre 20 - 25 g., piper mdcinat 3 — 4 g., mdrar si patrunjel cate 30 g, plus un
ou la sfarsit pentru a lega compozitia.

Daca se utilizeaza ciuperci conservate in saramura acestea se vor spala cu
apa calda pentru a se inlatura saramura si apoi se vor presa intr-o strecuratoare
pentru eliminarea excesului de apa. Daca se folosesc ciuperci proaspete acestea
se vor spala bine cu apa calda. Indiferent de unde sunt procurate ciupercile se vor
marunti intr-un robot de bucatarie inainte de prajire.

Tn modul cunoscut se infierbantd uleiul intr-un recipient asezat pe foc, se
pune ceapa taiata marunt si se amesteca cateva minute pentru a se inmuia. Peste
ceapa se adauga ciupercile amestecandu-se continuu pentru a se mixa cu ceapa §i
a se realiza o usoara inmuiere a ciupercilor, in final adaugandu-se sarea, piperul,

patrunjelul si mararul.
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Dupa operatia de préjire/inmuiere a ciupercilor cu ingredientele din acest al
treilea exemplu de realizare a umpluturii, conform inventiei, operatie ce poate
dura doar 4 - 5 minute, vasul cu ciupercile prijite se va lasa la racit. Apoi se
amesteca un ou la sfarsit pentru a lega compozitia.

in alte variante posibile de realizare a inventiei, umplutura poate fi obtinuta
din gemuri sau dulceturi, din fructe proaspete, maruntite, indulcite cu zahar si
aromate sau din nuci care vor fi maruntite, indulcite cu miere de albine si aromate
cu scortisoara.

Formele din foaie de aluat fiind gata decupate iar umplutura pregatita intr-
una din variantele de realizare de mai sus, conform inventiei, se pune cate o
linguritd de umplutura pe fiecare bucatda de foaie care apoi se indoaie peste
umplutura urmarind sa o acopere in intregime si se lipeste prin presare pe
intreaga lungime a marginilor suprapuse. Operatia de lipire se poate face prin
presarea cu degetele dar este de preferat sa se realizeze cu ajutorul unui
dispozitiv simplu prevazut cu onduleuri astfel incat lipirea sa se faca continuu si
eficient printr-o singura manevra.

Coltunasii, conform inventiei, astfel obtinuti se pun fntr-un recipient cu apa
care clocoteste si care contine circa 30g. de sare find de masa la fiecare litru de
apa. Aceasta operatie de fierbere va dura intre 4 si 6 minute, indiciul ca aluatul a
fiert fiind acela ca toti coltunasii, conform inventiei, s-au lasat pe fundul
recipientului.

Coltunasii, conform inventiei, se vor scoate din apa cu ajutorul unei site,

spumiere sau strecuratori si lasati sa se scurga de apa.
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O alta modalitate de fierbere a coltunasilor, conform inventiei, este aceea
de a-i introduce intr-o sita care se aseaza pe un recipient cu apa care fierbe si de
a-i lasa in aburii care se produc timp de 8-10 minute.

Dupa umplutura pe care o contin coltunasii, conform inventiei, pot fi serviti
calzi, ca aperitiv la care se pot adauga — dupa preferinta - unt, suc de rosii sau sos
de soia, precum si diverse verdeturi si condimente, sau ca desert, peste ei

turnandu-se smantana si zahar pudra.
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REVENDICARI

1. Coltunasi, compozitie, mod de preparare si umplutura, pentru care se
foloseste un aluat din faina de grau cu apa, caracterizati prin aceea ca, la 1 kg. de
faina de grau alba sunt necesari 0,3-0,4 |. de apa incalzitda la o temperatura
cuprinsd intre 30-36 °C, ingrediente care se omogenizeaza pentru a se obtine un
aluat elastic si consistent din care se intind foi subtiri de 2-3 mm., simultan avand
loc si prepararea umpluturii, iar dupa asezarea acesteia pe bucatile de aluat si
inchiderea coltunasilor prin lipire se procedeaza la operatia de fierbere a lor care
dureaza intre 4 si 6 minute.

2. Compozitie, conform revendicarii 1, caracterizata prin aceea ca, pentru
obtinerea aluatului mai sunt necesare: 2 - 3 oua proaspete de gaind, sare
alimentara fina de masa intre 16-22 g. si 25-30 ml. de ulei alimentar rafinat de
floarea soarelui.

3. Mod de preparare a coltunasilor, conform revendicarilor 1 si 2,
caracterizat prin aceea ca, la prepararea aluatului temperatura ambianta a
camerei si a cuvei malaxorului trebuie s3 fie in jurul valorii de 25°C, amestecarea
ingredientelor durand 3 pana la 5 minute pentru omogenizarea aluatului, iar la
sfarsitul operatiei de mixare aluatul se va ldsa sa se odihneasca intre 20 — 30 de
minute la o temperaturd de maxim 10 °C, operatiile urméatoare fiind intinderea lui
in foi subtiri de 2-3 mm., tdierea acestora in bucati, asezarea umpluturii, indoirea

si lipirea pe contur a coltunasilor in final procedandu-se la fierberea lor intr-un
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recipient cu apa care clocoteste si care contine circa 30g. de sare find de masa la
fiecare litru de apa, aceasta operatie de fierbere durand intre 4 si 6 minute.

4. Mod de preparare a coltunasilor, conform revendicarilor 1 si 2,
caracterizat prin aceea ca, o alta modalitate de fierbere a coltunasilor este aceea
de a-i introduce ntr-o sita care se ageaza pe un recipient cu apa care fierbe si de
a-i mentine in aburii fierbinti timp de 8-10 minute.

5. Umplutura pentru coltunasi, conform revendicarilor 1, 2 si 3, caracteriza-
ta prin aceea c3, intr-un prim exemplu de realizare a inventiei, umplutura pe baza
de branza dulce de vaca are in compozitie, pentru 1 kg. de branza dulce de vaca, 2
- 3 oud, 80 — 100g. zahar pudra vanilinat, esenta de rom 15— 20 ml. si 130~-150g.
stafide din struguri.

6. Umplutura pentru coltunasi, conform revendicarilor 1, 2 si 3, caracteriza-
ta prin aceea ca, intr-un al doilea exemplu de realizare a inventiei, umplutura pe
baza de carne are in compozitie, pentru 1 kg. carne in amestec de vita cu porc,
ceapa 150 — 160 g., un ou, sare find de masa intre 25 - 30 g., piper macinat 4 -6
g., marar si patrunjel cate 40 g., iar pentru operatia de prajire 60 — 70 ml. ulei
rafinat de floarea soarelui sau de masline.

7. Umplutura pentru coltunasi, conform revendicarilor 1, 2 si 3, caracteriza-
ta prin aceea c3, intr-un al treilea exemplu de realizare a inventiei, umplutura pe
bazda de ciuperci are in compozitie, pentru 1 kg. de ciuperci, 60 — 70 ml. ulei
rafinat de floarea soarelui sau de masline pentru prajire, 100 — 120 g. ceapa, un
ou, sare fina de masa intre 20 - 25 g., piper mdcinat 3 — 4 g., marar si patrunjel

cate30g.
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