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Té dashur mésues, nxénés dhe lexues,

Kété vit, KulturKontakt Austria feston pérvjetorin e saj té 30-té dhe vitin e 25-té té bashképunimit me sektorét e
arsimit profesional dhe arsimit té pérgjithshém né Shqipéri!

Turizmi ka gené njé nga fushat e pérbashkéta té bashképunimit qé né fillim. Né Shqipéri dhe Austri, trashégimia e
pasur kulturore dhe peizazhet e bukura e té larmishme jané themeli pér zhvillimin e suksesshém té sektoréve tané
té turizmit. Megjithaté, njé faktor po aq i réndésishém suksesi jané edhe njerézit e mirétrajnuar, té orientuar drejt
shérbimit dhe sipérmarrjes, g€ punojné né sektorin e turizmit, té cilét i b&jné turistét té ndihen té mirépritur dhe
sigurojné produkte dhe shérbime cilésore e té géndrueshme.

Pér sektorin e AF-sé né fushén e turizmit, mikpritjes dhe furnizimit me ushqgim, kjo nénkupton pérditésimin e
vazhdueshém té programeve mésimore, pér té reflektuar njohurité dhe aftésité qé nevojiten me té vérteté né
tregun e punés. Pérmes zhvillimit profesional, mésimdhénésit duhet té mbéshteten pér organizimin e procesit
mésimor té orientuar drejt praktikés, i cili i ndihmon nxénésit pér pérftimin e kompetencave té nevojshme
profesionale. Duhen krijuar dhe duhen zhvilluar formate té reja pér bashképunimin me sektorin privat. E fundit,
por jo mé pak e réndésishme, procesi mésimor duhet té mbéshtetet nga materialet e duhura mésimore.

Projekti Al-Tour: “Mbéshtetja e cilésisé dhe qgasja tek arsimi dhe formimi né fushén e turizmit né Shqipéri” po
mbéshtet reformén né sektorin e arsimit dhe formimit né fushén e turizmit né kété vend. Edhe materiali mésimor
né dispozicion éshté pérgatitur né kuadér té kétij projekti.

Materiali ju ofron udhézime dhe ide se si té fitoni njohurité, aftésité dhe kompetencat e nevojshme pér té nisur
njé karrieré té suksesshme né sektorin e turizmit, mikpritjes dhe furnizimit me ushgim né profesionin gé keni
zgjedhur.

Déshiroj t'u uroj suksese té gjithé pérdoruesve té kétij materiali né realizimin e detyrés sé tyre shumé té
réndésishme: krijimi i mundésive pér sektorin e turizmit dhe mikpritjes né Shqipéri pér té zhvilluar potencialin e
tij té ploté dhe pér shumé té rinj pér gjetjen e shtigjeve sa mé interesante né karrierén e tyre.

Dua ta shfrytézoj kété mundési pér té falénderuar partnerét tané té projektit, Ministriné Shqgiptare té Financave
dhe Ekonomisé, Agjenciné e Arsimit dhe Formimit Profesional dhe Kualifikimeve, bashkité dhe konviktet né Korgg,
Sarandé dhe Tirané, shkollat tona partnere dhe organizatén partnere lokale “Partneré pér Fémijét” (PPF) pér
bashképunimin e tyre té shkélqyer. Falénderimet e mia té vecanta shkojné pér Agjenciné Austriake pér Zhvillim,
nga e cila financohet ky projekt.

Jakob Calice

Drejtor i KulturKontakt Austria
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REZULTATI MESIMOR NR.1

NXENESI/JA PERGATIT SALLATA TE NDRYSHME




Pérgatitja e sallatave me perime té freskéta

Né kété RM do té trajtohen procedurat e pérgatitjes sé sallatés me
perime té freskéta, sipas proceseve teknologjike. Njohurité qé u
referohen kétyre aftésive jané trajtuar né Iéndén teorike “Ushqgim
dhe pije”.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapiiparé, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena
personale sapo té futeni né ambientin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.

3. Hapiitreté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té
punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré:

e djathé i bardhé, ullinj, kastravec, sallaté jeshile, qepé e bardhé ose té kuge domate,

e aroma, rigon, vaj ulliri etj.,

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e dérrasé pune, seti i thikave, kullesé, tas gelqi, pinceta pér pérzierje, géruese perimesh etj.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Pérgatitja e njé sallate éshté shumé e thjeshté po dhe né té njéjtén kohé delikate pér veté faktin se kombinimi i
shijeve éshté faktori kryesor qé i jep vleré kétij produkti. Dikur sallatat e ndryshme u pérgatisnin nga perimet e
freskéta dhe ndonjé produkt shtesé si, djathi, vezét e ziera et;.

Sot mund té gjeni sallata me kombinime pérbérésish si mé poshté:

Tabela mé poshté mund t’ju orientojé si té krijoni njé sallaté me produkte té ndryshme.

Nxénésifja pérgatit sallata té ndryshme » o
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perime + fruta + peshk
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Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e sallatés me perime té freskéta sipas procesit teknologjik:

Lani sallatén, thajeni miré dhe prijeni si né foton né ményré té ¢crregullt (1-2). Merrni kastravecin dhe lajeni miré, me
ané té njé géruesi higini 1ékurén (3).
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Pasi ta keni pastruar kastravecin, prijeni até né feta gjysmé centimetri (4). Merrni gepén dhe prijeni né formé zhulieni
(ményré e té prerit) (5), pasi té lani domaten ndajeni até né 2 pjesé dhe pastrojeni me njé thiké chepi si né foto (6).
Domaten e pastruar ndajeni né thela portokalli té barabarta (7), merrni djathin dhe prijeni né kubik (8). Né njé ené
gjeré filloni té shtoni perimet e prera (9). Veproni késhtu me gjithé perimet qé keni preré si né foton (10,11,12). Né
fund shtoni aromat dhe, né varési té restorantit, mund ta marinoni ose jo sallatén.

Késhilla:
e Rekomandohet gé marinimi i sallatés té béhet nga veté klienti, sipas déshirés.

e Kur sallatat jané té krijuara nga veté shefi dhe nevojitet marinimi paraprak gé té keté shijen e duhur atéheré
mund té marinohet nga kuzhinieri

e  Kur pérgatisni njé sallaté gé njihet ndérkombétarisht, si ajo “Cezar”, duhet qé té zbatoni recetén origjinale.
Nése i ndryshoni qofté edhe njé pérbérés té vetém, ajo nuk éshté mé sallaté Cezar dhe klienti mund ta
refuzojé.

Nxénésifja pérgatit sallata té ndryshme » 13



REZULTATI MESIMOR NR.2

NXENESI/JA PERGATIT SALLATE ME PERIME
TE ZIERA DHE TE PJEKURA




Sallaté me brokoli, lulelakér dhe indivia (sallaté) belge té ziera

Né kété RM do té trajtohen procedurat e pérgatitjes sé sallatés me perime té ziera dhe né skaré sipas proceseve
teknologjike. Njohurité qé u referohen kétyre aftésive jané trajtuar né 1éndén teorike “Ushgim dhe pije”.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale sapo té futeni né ambientin e
kuzhinés.

2. Hapiidyté, éshté sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitretég, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré pér sallatén:

e lulelakér, brokoli, indivia (sallaté Belge), stika pishe, rrush té thaté, akull,
e vaj ulliri, arré moskat, piper, I€ng limoni, mustard, krip&, majdanoz,

e [éndé shogéruese ose pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tas pér rrahje, tas pér mbetjet, rrahése vezésh ose mikser elektrik, tenxhere, kullesé, dérrasé puné, seti i thikave
etj.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Sallata me brokoli, lulelakér dhe sallaté belge &shté njé pjaté me perime té ziera té shérbyera me njé salcé té pérgatitur

me vaj, léng limoni, krem lulelakér, kémbét e majdanozit, mustardé dhe pak arré moskat e griré imét. Kjo sallaté éshté

ideale pér té shogéruar njé pjaté mishi né dimér. Por mund té shérbehet edhe si pjaté e vetme pér persona gé duan
té hané lehté né dreké apo dicka té shpejté.

Nxénésifja pérgatit sallaté me perime té ziera dhe té pjekura »
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Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e sallatés me perime té ziera sipas procesit teknologjik:

Pastroni dhe prijeni brokolin (1) dhe lulelakérén (2) né copa té vogla né ményré gé ato t& mund té hahen me
njé kafshim, ruani kércellin e lulelakrés. Ziejini copat e brokolit dhe lulelakér né ujé té valuar me pak kripé né
tenxhere té ndara (ata kané kohé té ndryshme té zierjes) derisa té jené té buta dhe pak kérce jo té ziera plotésisht.
Ndérkohé né njé ené hidhni njé lugé gjelle me rrush té thaté dhe I&€ng limoni (3).

Pasi té jené zier brokolit vendosini né njé ené me ujé dhe akull (4) né ményré gé t’i pritet zierja (teknika me
blansherim) duke ruajtur zierjen qé duam dhe ngjyrén e produktit té ndritshme. Kur té jané ftohur higini ato
nga ena duké i kulluar. Prisni pérgjysmé kércellin e lulelakrés dhe bashké me kémbét e majdanozit dhe Iérini
té ziejné (5). Pasi té jené zier miré kullojini dhe vendosini né njé mikser duke shtuar dhe pak nga uji i tyre dhe
trazojini derisa té merret njé krem i trashé dhe i buté. Né njé goté blenderi (ose mikser) shtoni vajin, I€ng limoni,
kremin e pérfituar té lulelakrés dhe majdanozit, mustardé dhe arré moskat i griré dhe pérzierje miré (6). Né fund
rregullojeni me pak kripé dhe piper.

Né njé tigan inaderent (qé nuk ngjit) pigni stikat derisa té marrin njé ngjyré té arté (7). Prisni sallatén belge né
formé zhulieni té imét, vendosni ato né fund té pjatés dhe marinojini me salcén e pérgatitur mé pérpara (8). Shto
lulelakér dhe brokoli mbi sallatén belge dhe pérhapini, shtoni salcén e pérgatitur mbi perimet. Né fund, hidhni né
ményré té ¢crregullt stikat e pishés dhe rrush té thaté (9).
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2.1 Karota té ziera me avull

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale sapo té futeni né ambientin e
kuzhinés.

2. Hapii dyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e [éndés sé paré pér sallatén me karota:

e karota Baby (jané karota té vogla),

e aroma, kripé, piper, vaj ulliri, gjethe dafine, karafil, déllinja, kanellé pluhur dhe shkop, arré moskat etj.,

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:
e tas pér rrahje, tas pér mbetjet, tenxhere pér zierje me avull, pinceta, kullesg, dérrasé puné, seti i thikave et;.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Kujdes! Karota éshté njé perime e shijshme qé pérdoret né shumé pérgatitje, madje edhe né ato té émbla. Eshté
e shkélqyer pér té shogéruar pjata té dyta me mish té shijshém ose peshk.

Karotat e ziera dhe té aromatizuara jané né fakt shoqgérues i lehté dhe i pasur me aroma. Fillon me zgjedhjen e
pérbérésit kryesor, domethéné karotat “Baby” (té vogla) té shijshme dhe té freskéta, mé miré nése jané nga bujgésia
organike né ményré qé ata té kené njé shije té forté dhe té vérteté. Karotat ziejné né avull té aromatizuar me gjethe
dafine, piper, kanellé dhe karafil.
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Udhé&zuesiilustruar pune pér pérgatitjen e sallatés me perime té ziera né avull sipas procesit teknologjik:

Pér té pérgatitur karota té aromatizuara, lajini me kujdes karotat “baby” né njé ené me ujé té rrjedhshém (1).

Pastaj vendosini né njé dérrasé pune dhe pastrojini me njé thiké té vogél duke eliminuar kémbézén jeshile (2).
Merrni tenxheren me avull dhe mbusheni me ujé 5 (nése nuk keni tenxhere té tillé mund té pérdorni njé tenxhere
té madhe dhe njé kullesé inoksi), ngrohni ujin dhe shtoni aromat si, gjethet e dafinés (3).

Né fundi, shtoni shkopin e kanellés (7). Kur uji té fillojé té ziejé vendosni shportén me vrima. Kur shporta té jeté e
nxehté hidhni karota né té (8). Mbulojini me njé kapak dhe gatuajini pér rreth 20 minuta (9).
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Kur karotat e té jené zier miré (10), vendosini ato né njé pjaté. Shtoni kripé dhe piper (11). Né fundi shtoni njé fije
vaj ulliri (12).

Késhillé: Pér marinimin e sallatave me salca té ndryshme ka formé dhe ményra té ndryshme pérgatitjesh, mos
nguroni té€ pyesni instruktorin/en tuaj apo dhe té kérkoni burime nga interneti.
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REZULTATI MESIMOR NR.3

NXENESI/JA PERGATIT SALCE TE NXEHTE
ME PERIME




Pérgatitja e salcave té€ nxehta me perime

Né kété RM do té trajtohen procedurat e pérgatitjes dhe gatimit té salcave té nxehta me perime, sipas proceseve
teknologjike. Njohurité gqé u referohen kétyre aftésive jané trajtuar né Iéndén teorike “Ushqgim dhe pije”.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit té pérfunduar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale sapo té futeni né ambientin e
kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Eshté e thjeshté té krijosh njé salcé plot ngjyra dhe freski duke u nisur nga perimet dhe bimét aromatike té kthyera
né pure. Sipas rastit, perimet do té pérdoren té gjalla ose té gatuara, té trajtuara né blender, né robotin e kuzhinés,
ose né filtér. Shtimi i pak kremi quméshti ose gjalpi i jep salcés njé pamje mé té [émuar dhe shije té sofistikuar. Gama
e salcave gé do té trajtojmé mé poshté mund té shoqérojné makaronat, peshkun, mishin e kug dhe shpendét.

Referuar hapit té treté, realizoni:
e  Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré.

o  Pérzgjedhjen e mjeteve e punés.

Para se té filloni recetén e déshiruar, pérgatisni gjithashtu mjete e punés. N& kuzhiné éshté rregull gé cdo gjé té jeté
né vendin e saj pér t& mos humbur kohé nése ju duhet njé mjet pune i pérshtatshém dhe i mirémbajtur. Pér kété
duhet njé listé tjetér me aksesorét e nevojshém pér té lehtésuar punén né kuzhiné.

e thiké pér ¢do prerje, me ngjyra té ndryshme, pér t’i dalluar nga mbeturinat pasi gérojini perimet;
e thiké té vogla pér prerjen e perimeve dhe frutave;

e thiké e madhe e mprehté pér grirjen erézave ose specave;

e gérues patatesh qé pérdoret praktikisht edhe pér patélixhanét, karotat etj,;

e goté e milimetruar;

o sité dhe kullesé pér kullimin e salcés;

e mikser, peshore elektrike, robot kuzhine et;.
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Referuar hapit té katért, realizoni:

Prisni perimet né pérmasat e duhura pér salcé té nxehté.

Perimet jané baza e salcave. Eshté e réndésishme pérzgjedhja e perimeve té freskéta té stinés dhe kombinimi me
asortimentet e gatuara si mishi, peshku etj. Proceset e para té punés jané larja dhe pastrimi i perimeve. Mé pas béhet
prerja e tyre. P.sh. Speci pritet né shirita taljatelé etj. Perimet nuk pastrohen dhe nuk gérohen né vendin ku priten.
Pér kéto procese duhet té pérgatisni pllakat prerése té pérshtatshme pér perimet dhe thiké t& mprehté. Nxénési/ja
duhet té vézhgohet gjaté procesit té prerjes sé perimeve, pér té evituar prerjet me thiké.

Pérgatitja e salcés

Pér té krijuar receta té reja salcash me perime, listoni produktet gé kini né vendin tuaj té punés, né rafte ose né
frigorifer, zgjidhni disa prej tyre dhe pérgatitni recetén sipas llojit té pjatés shogéruese dhe specifikés sé shérbimit.
Gjeni frymézim né libra kuzhine, revista, emisione kulinare, por edhe jashté mureve té kuzhinés, duke shfrytézuar
informacionet nga njé udhétim ose vizité népér qytete té ndryshe, duke pérfituar nga menuté e restoranteve ku keni
pasur rastin té uleni té shijoni gatime nga té cilat mund té nxirrni mésime té vlefshme pér kuzhinén tuaj.

Referuar hapit té katért, realizoni:

Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré:
e gjalpéibute,

e vajulliri,

e (epé té prera hollg,

e gjethe e vogél dafine,

e thelpinj hurdhé e griré,

e domate e koncentruar,

e sheger,

e Uj§

e [éng domateje,

e domate té freskéta té pjekura, pa lékuré dhe té copétuara né burete,

e  kripé, piper.
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3.1 Pérgatitja e salcés sé domates

Vendosni né njé tenxhere gjalpin, vajin, gepén, dafinén dhe hudhrén. Léreni té avullojé pa kapak pér 5-6 minuta né
zjarr té€ ngadalté pér te zbutur gepét.

Shtoni domaten, domaten konservé dhe sheqgerin. Lérini té ziejné pa kapak pér 5 minuta me zjarr té ngadalté. Shtoni
ujin dhe I&ngun e domates. Léreni té ziejé né zjarr t& ngadalté pér 30 minuta pa kapak, hidhni kripé dhe piper.

Me kurrizin e njé garuzhdeje shtypini pérbérésit né njé sité teli té dendur.

Ringroheni para se ta shérbeni.

Kujdes!

e Salca e domates realizohet e ploté nése e zieni né zjarr té ngadalté.

e Mos e kaloni salcén né chinois.

e  Mos e largoni thimarin dhe dafinén deri né momentin e shérbimit.

e  Shtoni, pak para se ta shérbeni, 1 lugé supe vasiliko ose rigon té preré hollé.

e Shtoni né domate piper té kuq djegés pér ta lidhur salcén.
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3.2 Salca me speca

Kjo lloj salce pérshtatet me peshkun, perimet dhe makaronat.
Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré:

e specatékugq,

e vaj ulliri,

e hudhra,

e gjalpé i buté,

e  kripé, piper,

e Ujé ose buljon perimesh,

e thimari (trumza),

e krem ifreskétitrashé.

Pérgatitja e salc€s-etapat e punés jané njésoj si né salcén me domate.
1. Né njé tenxhere trazoni specin dhe gjalpin duke avulluar ujin e tepért, derisa té zbutet speci lehtésisht.
2. Shtoni [éngun dhe trumzén, |€rini té ziejné né zjarr té ngadalté pér 15-20 minuta pa kapak. Higni thimarin.

3. Reduktoni pérzierjen né pure me ané té blenderit. Shtypeni dhe kullojeni purené né njé chinois mbi njé
tenxhere.

4. Vendoseni pérséri né zjarr duke shtuar kremin dhe gjalpin e mbetur duke rrahur. Hidhini kripé sipas
déshirés.

Referuar hapit té katért, realizoni:

Prezantimin dhe vlerésimin shqisor té salcés sé nxehté me perime. Pastrimin, sistemimin, dezinfektimin dhe
mirémbajtjen e mjeteve, pajisjeve dhe vendit té punés.

Vlerésimi shgisor béhet népérmijet tre veprimeve:

1. Népérmijet té parit, ngjyra e salcés éshté e afért me ngjyrén e perimeve gé keni zgjedhur. Produktet shtesé
duhet té shtojné aromé, shije dhe jo té démtojné ngjyrén. Gjithashtu me ané té njé luge kuptoni shkallén
e kremézimit. Njé salcé e hollé mund té kremézohet duke shtuar pak gjalpé ose miell. Njé salcé e trashé
mund té hollohet me pak ujé té nxehté ose buljon perimesh.

2. Népérmijet té nuhaturit vlerésohet aromat e salcés. Aroma kryesore duhet té jeté perimja bazé. Aromat shtesé
si erézat, piperi etj. rregullojné aromat e forta ose shtojné aroma pér kombinimet me asortimente shogéruese.

3. Népérmijet té shijuarit, né té njéjtén ményré, mé njé lugé duhet té provoni salcén pér té kontrolluar shijen.
Salca mé e arriré i ka té shtjelluara shijet e té gjithé pérbérésve.
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Nxénési/ja pasi mbaron shérbimin e salcave, duhet té pastrojé vendin e punés, mjetet e punés me ujé té ngrohté
dhe solucion larés pér enét. Enét shpérlahen me ujé té rrjedhshém té ftohté ose té vakét dhe lihen té kullojné
pak dhe fshihen pér t’i sistemuar né vendet e tyre, né ményré qé shokét e tyre ta gjejné kuzhinén té pastér
dhe té sistemuar.
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REZULTATI MESIMOR NR.4

NXENESI/JA PERGATIT SALCEN MAJONEZE




Punét parapérgatitore pér pérgatitjen e salcés majonezé

Né kété RM do té trajtohen procedurat e pérgatitjes t€ majonezés, sipas proceseve teknologjike. Njohurité qé u
referohen kétyre aftésive jané trajtuar né [éndén teorike “Ushgim dhe pije”.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit té pérfunduar:

1.

Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale sapo té futeni né ambientin e

kuzhinés.

Hapi i dyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.

Hapi i treté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

Hapi i katért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

té verdha veze,

vaj misri ose i pérzier,

l&ng limoni ose uthull nga vera e bardhé,
kripé,

piper.

Pérzgjedhjen e mjeteve e punés:

tas gelq;,

rrahés vezésh,
kané pér vajin,
shtrydhése limoni,

peceté pambuku.
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Hapat e punés pér pérgatitjen e salcés majonezé

1. Vendosni té verdhat e vezés, mustardén dhe uthullén né njé tas prej gelgi me njé majé lugé kripé dhe piper té
bardhé sipas preferencave.

2. Vendoseni tasin mbi njé peceté té lagur pér ta mbajtur té palévizshém tasin. Shtoni vajin piké-piké pastaj si fije
peri duke e trazuar vazhdimisht me rrahés.

3. Vazhdoni me shtimin e vajit né formén e fijes sé perit né ményré qé pérzierja té fillojé t& mpikset pa ndaluar sé
rrahuri pér té ruajtur kremin té stabilizuar.

4. Sapo té mbaroni me hedhjen e vajit dhe majoneza éshté trashur, shtoni [éngun e limonit dhe kontrolloni kripén.

5. Rezultati shté njé salcé majonezé me ngjyré dhe konsistencé si né foto.

Prezantimi dhe vleré&simi shqisor i salcé€s majonezé

Mund té ndodhé qé majoneza té mos arrihet qé né fillim. Kjo ndodh kur vaji ndahet nga e verdha e vezés dhe formon
flokéza. Ky fenomen mund té keté shumé arsye. Disa prej problemeve mund té jené:

1. vaji ose té verdhat e vezéve ishin shumé té ftohta;
2. keni hedhur shumé vaj né fillim té pérgatitjes;

3. keni hedhur mé shumé vaj sesa duhet.

Por éshté e lehté gé té korrigjohen kéto gabime:

e vendosni né njé tas njé té verdhé veze ose njé lugé kafe mustarde dhe shtoni atje majonezén piké-piké duke e
rrahur;

e vazhdoni deri né fund duke shtuar majonezé e duke rrahur, derisa té keni njé salcé té& mpiksur.
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4.1 Salca holandeze

Salca holandeze mund té quhet mé e mira sepse ajo éshté e lehté, kremoze dhe delikate. Njé salcé holandeze e
arriré na prezantohet me njé ngjyré té bukur té verdhé, né njé formé kremoze si ajo e majonezés. Ajo shogéron né
ményré perfekte peshkun e zier dhe perimet si dhe vezét. Nése do té realizohet me gjalpé té shkriré, miré éshté té
pérdoret gjalpi i qartésuar, qé i jep salcés njé shije mé té pasur dhe shkélgim. Pér korrigjimin e njé salce holandeze
té paarriré, pérdoret njé e verdhé veze.

Pérzgjedhjen e éndés sé paré:

e 1lugé supe ujé, e gjalpéiqartésuar,

o 1lugésupeuthullngaveréebardhé, e |€nguigjysmé limoni,
e 1lugé kafe piper i griré lehté, e piper djegés cayenne,
e téverdha vezésh, e  kripé.

1. Vendosni pér té zier ujin, uthullén, dhe piperin né njé tenxhere me fund té trashé. E [émé té ziejé pér njé minuté
né ményré qé pérzierja té reduktohet né 2 lugé e gjysmé supe.

2. Léreni té ftohet jashté zjarrit dhe pastaj filtroni Iéngun mbi njé ené rezistente ndaj nxehtésisé. Shtoni té verdhat
e vezéve duke i rrahur me rrahés dore.

3. Vendoseni enén mbi njé tenxhere gé hedh valé me fundin e enés mbi sipérfagen e ujit. Rriheni pérzierjen 5
ose 6 minuta derisa té trashet dhe té béhet kremoz.

4. Vendoseni tasin mbi njé rrobé té lagur pér té mos lévizur. Shtoni daléngadalé gjalpin e qartésuar si njé fije peri
duke e rrahur vazhdimisht derisa salca té béhet e trashé dhe té shkélqgejé.

5. Shtoni limonin, kripén, piperin e bardhé dhe piperin e kug. Shérbejeni menjéheré té ngrohté. Pér ta ruajtur
salcén e ngrohté, pérdorni banjémariné né 6o gradé ose ruajeni né njé termus.

6. Salca holandeze éshté njé salcé kremoze dhe e bukur pér prezantim.
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REZULTATI MESIMOR NR.5

NXENESI/JA PERGATIT SALCA TE EMBLA




Pérgatitja e salcave té émbla

Né kété RM do té trajtohet procedurat e pérgatitjes sé salcave té émbla sipas proceseve teknologjike. Njohurité
qé u referohen kétyre aftésive jané trajtuar né I[éndén teorike “Ushgim dhe pije”. Pér informacione té métejshme

né lidhje me recetat, aspekte té dekorimit dhe prezantimit, konsultohuni me instruktorin/en ose pérmes kérkimit

né internet.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit té pérfunduar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale sapo té futeni né ambientin e

kuzhinés.

2. Hapiidyté, éshté sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.

3. Hapiitreté, sistemimi i vendit, [éndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Salcat e émbla sipas tradités shekullore britanike i sjellin pjatés njé kontrast pér sa i pérket shijes dhe formés. Té
shérbyera té ngrohta ose té ftohta, ato shogérojné mishrat dhe shpendét e pjekur si p.sh. salcé molle me derr ose
me rosé. Njé salcé duhet té kompletojé, té nxjerré né pah dhe theksojé shijen e njé pjate gé shogérojné. Ajo nuk
duhet asnjéheré ta dominojé dhe as té mos ndihet. N& njé ményré té pérgjithshme salca duhet t'i ofrojé pjatés njé

aromé té vecanté, njé formé té kéndshme dhe njé pamje té shkélqyer.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e éndés sé paré:

e fruta,

o gjalpg,

e [énglimoni,

e uthullngaverae bardhég,

e veré e bardhé,

Pérzgjedhjen e mjeteve e punés:
e tas gelqi,
e rrahés vezésh,

e kané pér vajin,

kripé,

piper,

sheger,
xhinxher pluhur,

kanellé.

tenxhere,

sité e hollé metalike.
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Referuar hapit té katért, realizoni:

1. Lani Iéndét e para dhe ndihmése.

2. Qéroni dhe higni farat e frutave.

3. Copétoni frutat né pérmasat dhe format e duhura pér salcé té émbél.

4. Hidhni né enén e frutave, shoni sheqgerin dhe erézat né sasité e duhura.

5. Pérzieni pérbérésit.

Hapat e pérgatitjes do t’i shihni mé miré né salcat qé do té pérgatisni mé poshté. Salcat e Embla jané njé risi né
kuzhinén shqiptare, prandaj shuméllojshméria e frutave té stinés, siguron dhe shuméllojshmériné e salcave té
émbla. Sekreti i shijes sé tyre varet nga ményra e shogérimit me asortimente mishi, peshku, shpendi, fruta deti

etj. Mund té pérmendet salca mé fruta té vjeshtés, salca e mollés e pérdorur né zonén e Korgés pér té shoqgéruar
derrin e pjekur, salca me nenexhik dhe kulumbri ideale pér njé rulo derri ose pate.

5.1 Salca me portokall

Salca mé e rafinuar ndér salcat glikoksino éshté shumé e vlerésuar né Krishtlindje me mishrat e ftohté, zhambon i
ploté, rose ose pate. Ajo ruhet 2 ose 3 dité né frigorifer. Portokalli sanguin i kuq i jep njé aspekt mé té miré.

Pérzgjedhjen e |é€ndés sé paré:

e portokall i vogél, e |ugé mustardé,
e limon, e veré Porto e émbél,
e qepé e preré hollég, e xhinxher pluhur.

o kulumbri zele,

Pérgatitja e salcés me portokall

1. Qéroni Iékurén e agrumeve me njé thiké té zakonshme kuzhine ose njé gérues patatesh, prijini né formén
zhulien. Ziejeni 2 minuta me gepén né njé tenxhere té vogél me ujé té valuar. Kullojeni dhe ruajeni.

2. Pérzieni né tenxhere zelené, mustardén, verén Porto té kuge dhe xhinxherin. Trazojini né zjarr té pakté, né
ményré qé zeleja té shkrijé pa kaluar temperaturén e zierjes.

Shtoni léngun e agrumeve, [ékurét e grira dhe gepén, hidhni kripén dhe shérbejeni né temperaturé ambienti.

4. Kullojeni dhe filtrojeni.

Béni kremézimin e salcave té émbla duke shtuar dhe pak gjalpé.
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Referuar hapit té katért, realizoni:

Salcat e émbla pérgatiten me fruta. Gjaté pérgatitjes duhet té keni parasysh rregullat e higjienés. Pastrimi dhe larja
e frutave me ujé té rrjedhshém. Disa fruta mund t’i vendosni edhe né ujé me uthull (pérveg rrushit), pér té larguar
mikrobet, krimbat ose parazitét e mundshém.

MEé e mira do té ishte pérzgjedhja e frutave té stinés, gjé qé stimulon dhe ndihmon organizmin e njeriut té pérpunojé
sa mé shumé vitamina dhe aqg mé pak hormone. Prerja e frutave realizohet jo né té njéjtin vend qé dhe pastrohen
ose gérohen.

Pér té eliminuar rreziget e ndotjes té kryqézuar, pérdorni pllaka prerése dhe thika me ngjyré jeshile p.sh.
ashtu si¢ dhe e pércakton standardi HACCP. Pérndryshe, lajini miré me ujé té rrjedhshém dhe me solucion pa
aroma dalluese, pér t& mos ngatérruar aromat me frutat dhe |éngjet e frutave. Pér siguriné e klientit, shérbeni
asortimentin me salcén pérkatése menjéheré pas pérgatitjes.
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REZULTATI MESIMOR NR.6

NXENESI/JA PERGATIT BRUMERA ME MAJA




Pérgatja e brumérave me maja

Né kété RM do té trajtohen procedurat e pérgatitjes sé brumit me maja dhe asortimenteve, sipas proceseve
teknologjike. Njohurité qé u referohen kétyre aftésive jané trajtuar né Iéndén teorike “Ushqgim dhe pije”.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit té pérfunduar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale sapo té futeni né ambientin e
kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.
4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Brumi me maja gjen pérdorim té gjeré né kuzhiné. Baza pér pérgatitjen e tij éshté majaja. Majat jané mikroorganizma
gé ndikojné né transformimin e karbohidrateve né alkool dhe dyoksid karboni i cilimundéson edhe fryrjen né brumé.

Késhilla:

e Q& shtesa e majasé né brumé té japé pérfundime té mira, duhet té keni parasysh pérbérjen kimike, cilésiné e
miellit, sasiné e majasé (raportin miell maja), temperaturén, pH-in e mjedisit, sasiné e lagéshtirés et;.

e  Pér pérgatitjen e brumit me maja, brumi duhet té keté pérmbajtje té larté gluteni.
e Temperatura pér zhvillimin e procesit té fermentimit éshté 30-36°C.
e  Gjaté procesit té fermentimit mjedisi té jeté pak acid, me pH 4, 5 ose 6.

e Z&nia e brumit me maja béhet né dy ményra: me brumé me maja té ardhur mé paré, ose me maja té thjeshté.

Asortimentet e brumit me maja jané té shuméllojshme qé nga picat deri te produktet pér antipasta dhe émbélsira.
Pérgatitja e brumit me maja dhe asortimente me pjekje.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérgatitjen e picés duke pérzgjedhur e mjeteve e punés:

e ené gelqi pér pérgatitjen e brumit (1),

e rrul pér hapjen e petéve (2),

e spatul brumi (3),

e tavé pice (4).

%‘I—u -
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Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

1. miell,
2. Uujg,

3. sheger,
4. kripé.

Referuar hapit té katért, realizoni:
o Néfillim pérgatisni majané.
e N& njé tas shtoni majané, sheqgerin dhe gjysmén e ujit té vakét, treteni miré.

e Lérenité pushojé pér 10-15 minuta; né sipérfage do té formohet njé shkumé e lehté. Pérziejini sérish majané
para se ta pérdorni pér brumin bazé.

e Siteni miellin né tavolinén e punés (1), hapni njé gropé né mes (2) shtoni majané e pérgatitur mé paré (3).

e  Pérpunoni brumin me doré pér té forcuar lidhjet e glutenit (4).

e Mbikéqyrni procesin e fermentimit té brumit me maja (5).

e Né fund té procesit té fermentimit brumi duhet té jeté dyfishuar né masé (pér kété arsye pérdoret njé ené
mbajtése me kapacitet té larté) dhe té keté njé aromé thartésire té lehté qé i ndikon pranin e dy substancave
té krijuara nga majaja b&jmé kontrollin e brumit.

e Hapnipetét me doré me trashési aférsisht 1cm,jepni formén e déshiruar(6), mbushni picén sipas asortimentit (7).

e Ndizni furrén né parametrat e duhur.

e Vendosni picén pér té pjekur.
e Pigeni picén né temperaturén 300°C pér 5 minuta né furra profesionale me dru ose gaz.
e Higni picén nga furra.

e  Priteni picén dhe paragiteni (8).
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6.1 Pérgatitja e petullave

Pérgatitja e pérbérésve me brumé maja me skugje, realizohet si mé poshté:

Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré (1):

vezé, miell,

maja, kripé,
qumésht, vaj pér skugje.
sheger,

e Né ene hidhni maja, qumésht, vezé, kripé, sheqer, pérzihen sé bashku, lihen té vijné pér pak minuta (2).

e Né& njé ené shtoni miellin e situr mé paré, hapni njé gropé né mes (3), mé pas shtoni majané me pérbérésit e
tjeré té tretur né qumésht (4), pérpunoni brumin (s).

e Léreni té fermentohet né ambient té ngrohté, té mbuluar me peceté, té lagur pér 10-15 minuta (6).

e  Skugeni asortimentin.

e Vendosni tenxheren me vaj né zjarr (7), hidhni brumin me lugé, skuget nga té dyja anét(8), higet nga skugja dhe
kullohet né letér kuzhine.

e Shérbehen té ngrohta me mjalté, recel, dhe me djathéra té ndryshém (8,9).

Kujdes! Pérdorimi i tepért i majasé krijon shumé dyoksid karboni, gjé qé pengon veprimtariné e métejshme té
mikrogjallesave.

Né gofté se gjaté procesit té fermentimit mbahet temperaturé mé e ulét se 27°C formohen enzima té tjera, té
cilat i japin shije dhe eré jo té kéndshme (mund té hidhérohet).
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REZULTATI MESIMOR NR.7

NXENESI/JA PERGATIT BRUMERA
PER MAKARONA DHE BYREKE




Nxénési/ja pérgatit brumé pér makarona dhe byreké

Né kété RM do té trajtohen procedurat e pérgatitjes sé brumit té makaronave/byrekut dhe asortimente me to, sipas
proceseve teknologjike. Njohurité qé u referohen kétyre aftésive jané trajtuar né Iéndén teorike “Ushqgim dhe pije”.

Pér informacione té métejshme né lidhje me recetat, aspekte té dekorimit dhe prezantimit, konsultohuni me
instruktorin/en ose pérmes kérkimit né internet.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit té pérfunduar:

1.

Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

Hapi i dyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.

Hapi i treté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

Hapi i katért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.
Makaronat e freskéta béhen me doré dhe me makineri.

Pér pérgatitjen e brumit pérdoret miell nga gruri i buté Tip “00”, semola nga gruri i forté dhe vezé.

Me kété brumé pérgatiten (lazanja, togliolini, fettucine, paparelle, taljatele, tortelini, ravioli) et;.
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7.1 Pérgatitja e brumit té makaronave

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

1. miell,
2. semola, 3
3. vezé,
4. kripé.

e Peshimii pérbérésve sipas recetés (2).

e Sitni miellin mbi tavolinén e punés, (sitja shérben pér té pasuruar me oksigjen, dhe pér té hequr té gjithé
papastértité qé ka mielli), realizohet me sita té posacme pér té (3).

e Shpérndajeni miellin e situr né tavoliné me plaké mermeri, formoni njé gropé né mes (4).
e Duhet pasur parasysh gé nga sasia e miellit té ruhet pak pér spérkatjen e petéve.

e Shtoni né té vezét, kripén, sipas asortimentit (5).

e Me duar pérzieni pérbérésit, duke marré pak nga anét e brendshme té gropés, késhtu veproni derisa té
pérfundojé i gjithé mielli, dhe té béhet njé masé e njéjté (6).

e Punojeni brumin miré me duar 10 minuta, ndajeni né topa (kulage) té vogla.

e Lérenité mbuluar me peceté té lagur pér 15-20 minuta, kété e béni qé té mos té z&éré kore né sipérfage, koha
e géndrimit i jep atij elasticitet, hapet mé lehté (7,8).

e Pasi brumi ka pushuar, &shté béré mé elastik dhe mé i buté.
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e Vendosni brumin mbi tavolinén e punés té spérkatur me miell(9).

e Hapeni petén me doré duke pérdorur rulin (10), sipas asortimentit.

e  Pér té hapur brumin né kéto pérmasa, duhet té pérdorni forcé te duart pasi brumi éshté i forté.
e Hapeniné formén e njé pete me trashési 1-1.5 cm.

e  Paloseni me duar petén duke e spérkatur me miell gé t& mos ngjitet.

Prerja e petés me doré
e  Pér lazanjén: priteni petén né fleté katrore 8 cm té gjeré dhe 30 cm té gjaté.
e  Pér taljateli, tortelini, papardelle: mbéshtillni petén role.

e Me njé thiké té mprehté prisni brumin né feta té gjera 6 mm pér taljateli, 2-3 mm pér tortelini, 8-10 mm pér
fettuccine dhe 15-20 mm pér paparelle.

e Hapni petét dhe vérini mbi njé peceté té pastér.

Késhilla:
Veza duhet té jeté né temperaturé ambienti.

Pér té kuptuar gé brumi éshté punuar ose jo pritet njé copé prej tij, né qofté se né sipérfagen e tij ekzistojné
akoma vrima (pore) atéheré ka nevojé té punohet akoma, derisa poret té zhduken.

e Hapni brumin me rul dore (1), kalojeni né makineri pér té hapur petén, vendoseni te ruli i makinerisé, duke e
hapur né fillim né gjerésisé té madhe, ku béhet ngjeshja e njétrajtshme e brumit (2).

e  Pasi e keni kaluar dy heré né kété gjerési né numrin e makinerisé 5, 6, zvogéloni numrin e makinerisé, aférsisht
numrin 2, derisa peta té hapet né trashésiné e duhur, sipas llojit té asortimentit.
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Figura mé poshté tregon prerjen né mm dhe emértimet né makineriné sipas llojit.

/

e Prerjae petéve me making, sipas asortimentit (spageti, taljatele, fettugine, linguine, papardelle, lazanjé, tortelini,
ravioli) (3) etj.

e Realizimii procesit té zierjes sé makaronave té freskéta.

e Vendosni tenxheren (bulitor) me ujé pér t'u zier, pér 1 litér ujé hedhim 100gr makarona (5).

e Makaronat e prera né format e deshiruara ose sipas recetés, kalojeni né sité té trashé (ose me duar) duke i
larguar miellin, vendoseni né ené.

e Kurtéarrij pikén e vlimit 100°C, hidhni makaronat pér t'u zier.

e Hidhnikripé dhe kripé deti té trashé dhe prisni qé uji té valoj(shmang copétimin e makaronave té gjata), pérzieji
me pirun kuzhine, shtoni pak vaj ulliri(vaji pérdoret dhe pér té parandaluar tejkalimin e uijit).

e  Gjaté gatimit pérziejini heré pas here qé té mos ngjiten.

e Mbuloni me kapak 2/3 e tenxheres,né ményré gé avulli té avullojé.

Provoni nése makarona éshté aldente.

e Higni makaronat nga zierja.

e Me salcat e bazuara né djath,krem dhe ricota,|lém njé pjesé té makaronave pér té holluar salcén.

Kulloni makaronat, kalojini né tiganin me salcén e pérgatitur sipas recetés (6), pérzihen lehté (7).

Shérbehen té ngrohta duke e shogéruar me majdanos dhe djath kackavall (8).
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7.1.1 Pérgatitja e lazanjés né furré

Pérgatisni brumin si mé poshté:

Pér lazanjén: priteni petén né fleté katrore 8cm té gjeré dhe 30 cm té gjaté.

Vendosni preréset e petés duke rregulluar largésiné si¢ &shté treguar mé lart.

Shtrojeni petén qé del nga makineria shtrijeni miré mbi njé beze té thaté dhe té pastér.

Punojeni brumin sipas recetés, hapet me makinén e makaronave si mé lart, pritet né gjatési 10 cm dhe gjerési 4 cm.
Vendoseni né njé tabaka té pudrosur me miell gé t& mos ngjiten.

e Vendosni tenxheren (bulitor) me ujé, kripé, vaj ulliri, né té shtohen petat e lazanjés, zihen 1-2 min (1), sa fillojné té
dalin né sipérfage dhe zbardhen né ngjyré (2), kullohen, vendosen né ené me ujé dhe akull (metodé blansherimi)
(3), gé té ruajné konsistencén dhe té mos ngjiten, kullohen, rregullohen me kripé.

e Pérgatitja e pérbérésve si: petat e lazanjés, kima, beshamel, vaj ulliri, djathé&, kackavall (5).

7-1.2 Ményra e pérgatitjes sé beshamelit

Lénda e paré:

e gjalpé, e vezé everdhg,
e miell, e arré moskati,
e qumésht, e  kripé.

Né njé tenxhere vendosni gjalpin dhe shtoni sasiné e miellit, pérziejeni sa té€ marré ngjyré té arté (2), né té shtohet
quméshti (3), pérzihet me shpejtési gé mos krijohen kokrriza, shtohet e verdha e vezés, kripé dhe arré moskat (4).

Kujdes! Qé té ruani konsistencén dhe mos té krijohet cipé né sipérfage, mbulohet me pelikula ose me njé shtresé
gjalpi mbi té géndron deri né momentin qé do pérdoret, né sistemin banjémari, né temperaturé kostante.
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7-1.3 Ményra e pérgatitjes sé kimés

Lénda e paré e kimés (1):

e mish viciigriré ose mish derri, e veré e kuge,
e Qepé, e piperizi,

e karota, e  kripg,

e selino, o vaj ulliri,

e salcé domate, e dafiné.

e  Mishiicilésisé sé dyté dhe té treté, grihet né makiné.

e  Pastroni, lani, géroni dhe pritini perimet sipas recetés (qepa, karoté, selino, hudhér).

e Hidhni vajin e ullirit né njé tenxhere té thell€, vendosni tenxheren né zjarr, shtoni perimet e grira dhe e pérzieni
sa kjo té zverdhet (2).

e Shtoni mishin e griré, pérzieni vazhdimisht dhe |éreni né temperaturé té larté, derisa mishi té pérzihet miré, té
bjeré né yndyrén e veté, shuajeni me veré té kuge dhe |éreni derisa alkooli té avullojé (3).

e Shtoni salcén e domates (4), gjethen e dafinés, léreni té ziejé pér disa minuta sipas recetés, mé pas shtoni pak
ujé ose buljon mishi, gé té zihet, ulni temperaturén e zierjes, mbuloni tenxheren me kapak dhe €reni té ziejé né
zjarr té ngadalté, duke e trazuar heré pas here.

e Pak para hegjes nga zjarri | shtoni kripé, piper dhe e pérziejeni lehté.

e Né& tavén e gelqit shtoni yndyrén, beshamelin, petét e lazanjés, kimén e pérgatitur mé paré sipas recetés
(6), vendoseni pérséri peta dhe mbulojeni me beshamel, djathéra té forté (kackavall, parmixhan, grana) et;j.,
spérkateni me yndyré (7).

e  Pigeniné furré t& ngrohur mé paré né temperaturén 180°C pér 30 minuta.

e Shérbejeni té ngrohté (8).
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7.2 Pérgatitja e byrekut

Byreku (shpesh edhe lakrori) éshté njé gatim qé bén pjesé te brumérat e pjekura e t& mbushura, i pérgatitur nga
peté té holla té njohura si (filo). Byreku mund té jeté i mbushur me djathé&, me mish,spinaqdhe perime té ndryshme.

Byrek me spinaq

Lénda e paré (7):

miell, e djathé,
ujé, e vaj ullir,
spinaq, e  kripé,
veze, e piper.

Referuar hapit té katért, realizoni:

Parapérgatitjen e Iéndéve té para pér mbushjen e byrekut (1).
Pastroni spinagin nga gjethet e démtuara, rrénja, kércejté e tepért.

Lani spinagin, lavamanin e mbushni me ujé té ftohé dhe kripé té trashé sipas normatives, kripa bén té mundur,
largimin e papastértive dhe (insekte, kérmij etj.) gé mban kércelli dhe gjethja, shpélahet disa heré me ujé té
ftohé, kullohen (2)

Priteni spinagin né copa té médha (3).

Vendosni spinaqin e preré né njé ené (4).

Shtoni pérbérésit pér mbushje: vezé, kos, djathé dhe kripé pérzieni duke e shtypur pak gé té zbutet spinaqi dhe
té kryhet bashkimi i pérbérésve, masa éshté gati pér té béré mbushjen e byrekut (5).
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Pérgatitja e brumit pér byreké:

e  Pér byreké pérdoret miell i forté (miell gé pérmban gluten dhe ka elasticitet).
e  Sitni miellin né pllaké mermeri (7).

e Hapni njé gropé né mes té miellit (2).

e  N& té shtoni pérbérésit sipas recetés (3).

Pér zénien e brumit ka disa ményra:

1. z8nia e brumit té thjeshté pér byrek (pér 1 kg miell merret 550-600 ml ujé, megjithése kjo varet edhe nga
lagéshtia e miellit),

2. z€nia e brumit me shtesa pér byrek (pér 1 kg miell merret soo ml ujé, pak kripé 30 ml vaj ulliri, 1 vezé e ploté,

Punoni brumin pér 10 minuta (4), ndajeni né kuleg, mbulojeni me peceté té lagur dhe I€reni pér 20-30 minuta gé té
zbuten proteinat dhe té fitojé elasticitet (4-5). Né kété ményré petét do té hapen mé miré.

e Mbi tavolinén e punés hidhni niseshtené né formén e pudrés, sipér saj vendosni kulecét duke i spérkatur me
niseshte, me ané té pecit béni hapjen e kulecéve té vegjél, secilén prej tyre lyejeni me vaj ulliri ose me gjalpé té
shkriré dhe vendosni 3-4 copé njéri mbi tjetrin, kulecét spérkatini me niseshte, hapini me ané té pecit.

e Hapni petét né formén dhe madhésiné sipas recetés (6).
e  Béni shtrimin e byrekut.

e Lyenitavén me yndyré, shtroni gjysmat e petéve duke i spérkatur secilén me yndyré dhe mbi to shtoni mbushjen
@-

e Mbuloni me pjesén tjetér té petéve té spérkatura me yndyré, anét mbéshtillini nga brenda (8). Byreku spérkatet
me yndyré.
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e Pigeni byrekun né temperaturén 180-200° né 30 min. (9).

e Béni prezantimin (10).

e  Pas pjekjes, byreku merr njé ngjyré kafe té hapur né saj té karamelizimit té shegerit, aroma duhet té pérkojé me
até té mbushjes, shijen karakteristike e elementeve pérbérése té byrekut dhe me konsistencé té pérshtatshme.
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7.2.1 Byrek role

e Sitni miellin, hap njé gropé né mes, shtoni pérbérésit sipas asortimentit (1).
e  Petén punojeni me duar (2).
e Ndajeni brumin né katér pjesé té barabarta, mbulojeni me peceté té lagur, léreni pér 15-20 min (3).

e ME pas spérkateni tavolinén e punés me miell nga larté, vendosni kulagin mbi t&, spérkateni me miell, hapeni me
pec deri né njé masé té caktuar (jo plotésisht) (4) pjesén tjetér hapeni me duar derisa peta té béhet e hollé (5).

e Vendoseni petén mbi njé peceté&, mé pas hidhni yndyrén, mbushjen dhe mblidheni role, lyejeni sipér me yndyré
(7).

e Vendoseni né tavé, pigeni né furré.

Kujdes gjaté pjekjes: furra té jeté né temperaturén e pérshtatshme pér pjekje, respekto harkun kohor té
pjekje.

48 » KUZHINE DHE PASTICERI



7.3 Pérgatitja e pasticos

Lénda e paré:

e qumésht, e makarona pene,
o vezg, e gjalpé,
e miell, o djathé kagkavall,
e djathéibardhé, e  kripé.

Pérgatitja:

e Vendosni tenxheren me ujé né zjarr (zihet né 100°C) (2).
e Vendosni makaronat pér t'u zieré (gjysmé té ziera) (3).
e Kulloni makaronat.

e Né& njé ené hidhni makaronat gjysmé té ziera dhe mbi té shtoni pérbérésit: qumésht, vezé, djathé i bardhé,
kripé (4).
e  Pérzieni pérbérésit (5).

e Lyenitavén mé yndyré.

e NE& té shtoni masén e pérgatitur dhe sheshojeni.

e Mbi pasticen shtoni beshamelin e pérgatitur mé paré, spérkateni me gjalpé (5).
e Pigeni né furré né temperaturén 180°C pér 30 min (6).

e Shérbejeni té ngrohté (7).
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REZULTATI MESIMOR NR.8

NXENESI/JA PERGATIT BRUME TE ZIER




Pérgatitja e brumit té zier

Né kété RM do té trajtohen procedurat e pérgatitjes dhe gatimit t& brumit té zier, sipas proceseve teknologjike.
Njohurité gé u referohen kétyre aftésive jané trajtuar né Iéndén teorike “Ushqgim dhe pije”.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit té pérfunduar:
Referuar hapit té treté, realizoni:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:
Pér pérgatitjen e brumit té zier dhe asortimenteve me té&, do té nevojiten:

e miellitipit '00’, qumésht 3.5%, sheqer pluhur, kripé, gjalpé, vezé.

Léndé té tjera ndihmése gé duhet té rendisim né tavoling, duke sistemuar vendin e punés jané:
e sheqeri kristalizuar,

e bajame té grira trashé, krem quméshti 3.5%,

o cokollaté e zezé e griré,

e vaj pér skugje.

Pérzgjedhjen e mjeteve e punés:

Formohen grupet e punés dhe pérzgjidhen mjetet e duhura té punés, Iénda e paré dhe ndihmése sipas recetés.
Pér pérgatitjen e brumit té zier, nxénési/ja duhet té keté prané burimit té zjarrit njé tigan mesatar, té thellé dhe njé

lugé druri pér ta trazuar. Pér pérgatitjen e pastés choux do té nevojiten mjete shtesé, tavé pjekje, letér pjekje, gese
pasticerie njépérdorimshe, tigan i vogél pér pérgatitjen e salcés sé émbél nése éshté parashikuar. Pér pérgatitjen e
tullumbave nevojitet njé formé pasticerie e dhémbézuar, tigan i thelle pér skugje, thiké, tenxhere pér sherbetin.

Referuar hapit té katért, realizoni:

Hapat e punés pér pérgatitjen e brumit té zier:

1. sitja e miellit,

2. kontrolli fizik i vezéve,

hedhja né tenxhere e pérbérésve té Iéngshém dhe zierja e tyre,
shtimi i sasisé sé duhur té miellit dhe pjekja né tenxhere,

ftohja e brumit, shtimi i sasisé sé duhur té vezéve dhe punimi pérfundimtar i brumit té zier,

o v~ W

vendosja né gese pasticerie e brumit té pérgatitur dhe pjekja, skugja e brumit té pérgatitur sipas recetés.
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Pérgatitja e brumit té zier

1. Vendosni ujin, qumé&shtin, sheqerin, kripén dhe gjalpin né njé tenxhere me bisht. Lérini té ziejné né zjarr té forté.
Higeni tenxheren nga zjarri pér t& hedhur miellin. Hidheni té gjithé miellin menjéheré. Trazojeni masén fort
derisa té béhet homogjene gjithmoné jashté zjarrit. Pastaj vendoseni né zjarr té buté duke e trazuar.

2. L&vizeni brumin duke e rrotulluar 2-3 minuta mé shumé derisa brumi té thahet, té shképutet nga anét e
tenxheres dhe té formojé njé top. Spatula e trazimit duhet té jeté si e laré. Kjo do t’ju tregojé qé brumi éshté
zier. Hidheni brumin né njé sallatiere.

4

3. Shtoni vezét e rrahura paraprakisht, pak nga pak duke rrahur fort. Prisni qé veza té trupézohet miré me brumin
para se té shtoni pjesén tjetér. Vez&t duhet té kené temperaturén e ambientit. Po té jené nga frigoriferi, ato do
ta ftohin brumin dhe teknika e kétij brumi éshté té punohet i ngrohté.

4. Brumi éshté gati kur bie nga rrahési si fiongo e lehté. Brumi nuk duhet té jeté as shumé i forté as shumé i buté. Si
ta kuptoni qé brumi éshté gati. Né kété fazé, kaloni spatulén né mes té brumit. Duhet gé brumi té shkojé te vendi
i duhur. Nése brumi éshté shumé i forté (vrima e hapur nga spatula nuk mbyllet) shtoni qumésht té nxehté,
trazojeni fort dhe ribéni testin e spatulés. Nése brumi &shté shumé i [éngét, shtoni njé vezé dhe trazojeni pérséri.
Ribéni testin. Pérdorni menjéheré pas pérgatitjes, té ngrohté, dhe ta pigni ose skugni sipas recetés.

Kujdes! Zierja e brumit éshté njé proces teknologjik gé kérkon vémendje dhe kujdes. Brumi duhet té jeté |
forté por jo i thaté, i shkriré por jo i léngshém. Pér ta realizuar ka disa marifete gé duhet t’i dini. Disa késhilla
mund t’i kini parasysh. Pérgatiteni brumin me sa ujé aq dhe qumésht. Quméshti do ta ndihmojé brumin té jeté
fin, i shijshém dhe i buté. Kalojeni brumin né njé sallatiere para se té shtoni vezét. Kjo do t)ju lejojé qé vezét
trupézohen mé lehté me brumin dhe do té realizoni njé brumé té lehté dhe delikat.
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8.1 Pérgatitja e tullumbave

1. Pér brumin e zier ndigni hapat mé lart. Pasi keni pérgatitur masén e brumit né formé kremi dhe pak elastike,
gjithmoné té ngrohté, skugini né njé tigan té thellé me vaj té bollshém té nxehur miré.

2. Népérmijet njé forme pasticerie t& dhémbézuar hidhni brumin pak nga pak né madhésiné qé déshironi. Pér té
evituar bishtat gé krijohen nga hedhja e brumit, priteni me njé thiké té lagésht, jo té lagur.

3. Skugini miré, té kené njé ngjyré té arté.

4. Pas skugjes vendosini né shurup, pér 2-3 minuta.

5. Shérbehen té ftohté dhe shogérohen me akullore dhe salca té émbla, zakonisht salca frutash.
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8.2 Pasta choux me krem pasticerie dhe salcé cokollate té nxehté

Té lehtadhe delikate, pastat choux krokante, t& mbushura me krem pasticerie ose me akullore me shije té ndryshme,
té shogéruara me salcé cokollaté té nxehté, e béjné profiterolin njé émbélsiré té parezistueshme. Pikérisht nga
termi i fundit pasta choux rrjedh dhe origjina e termit francez pér brumin e zier (pate chaud, qé pérkthehet
brumé i ngrohté). Kéto dhe informacione té tjera, mésuesi duhet t’i japé né fillim té orés me PowerPoint ose me
video duke pérdorur video projektorin. Né mungesé té tyre, mésuesi pérdor dérrasén, flipchartin, foto dhe fleté
pune me receta.

Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré:
e bruméi zier, i ngrohté,
e bajame e bardhé, e griré konkash,

e shegeritrashé.

Pér salcén cokollaté:
e UG,

e sheger pluhur,
e krem qumeéshti,

e cokollaté e zezg, e hidhur, e preré né copa té vogla.

Pér garniturén:

e krem pasticerie.

Pérgatitja e pasta shu

Ngroheni furrén paraprakisht né 180°C. Me gesen e pasticerisé, formoni format rrumbullake me diametér 3-4 cm
né pllakén pjekése pasi té keni shtruar letér pjekése, duke i vendosur né ményré té tillé qé té lejojné njéra-tjetrén
té fryhen.

Spérkatini menjéheré mé bajamen e griré dhe sheqerin kokérr madh. Vendosini né furré pér 7 minuta. Hapeni
pak derén e furrés dhe vendosni njé lugé druri pér ta mbajtur pak hapur. Léreni té pigen dhe pér 13 minuta
péraférsisht, derisa pastat té fryhen dhe té marrin ngjyré té arté. Lérini té ftohen mbi njé skaré sobe.
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Késhilla:

Preferohet té vendosen né ngrirje pastat choux té papjekura, pasi i keni formuar né pllakén pjekése. Lérini té
forcohen né ngrirje dhe pastaj mbulojini me letér pjekése.

Nése déshironi qé bajamja dhe shegqeri té trupézohen miré né brumé, spérkatini para pjekjes.

Pérgatitja e salcés me ¢okollaté

1. Hidhni ujin né tenxhere. Shtoni shegerin, kremin e freskét dhe cokollatén. Mbajeni né zjarr dhe trazojeni pa
pushim derisa té ziejé.

2. Léreni té ziejé né zjarr té ngadalté pér disa minuta derisa té kremézohet dhe té mbéshtjellé kurrizin e lugés.
Vendoseni tenxheren né banjémari né ujé té nxehté dhe trazojeni heré pas here.

3. Prisni pastén e pjekur ne dysh ose né %. Mbusheni mé njé lugé krem pasticerie ose akullore. Vendosni 3
profiterol né ¢do pjaté, zbukurojeni me salcén ¢okollaté. Shérbejeni menjéheré.
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REZULTATI MESIMOR NR.9

NXENESI[JA PERGATIT BRUME SUFLE
DHE PETE TIGANI

ULTRA-PASTEURIZED gy OE 4
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Né kété RM do té trajtohen procedurat e pérgatitjes sé brumit sufle dhe petét e tiganit, sipas proceseve teknologjike.
Njohurité gé u referohen kétyre aftésive jané trajtuar né Iéndén teorike “Ushgim dhe pije”.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit té pérfunduar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.
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9.1 Pérgatitja e brumit sufle dhe e asortimenteve me to

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré:

e qumésht, e sheger,
e vezé, o gjalpg,
e miell, e perime,
o kripé, e eréza.

e Sitni miellin né njé ené gelqi.

e Ndani vezét (vec té bardhat, me té verdhat), né njé ené rrihen té bardhat sa té béhet njé masé e géndrueshme
né tel (mareng) (2), né njé ené tjetér vendosni té verdhén e vezés, pérzieni quméshtin, pak krip, pak sheger,
miell i situr mé paré, masén pérzieni sa té béhet njé brumé i derdhur, mé pas bashkoni brumin e pérgatitur me
té verdhen e vezés me marengén (3).

e  Pérzieni pérbérésit, sipas asortimentit.

e Patélixhanét pritini né rrethore, kalojini né ujé me kripé qé t’i dalé hidhérimi dhe té mos nxihen, kullojini dhe i
largoni lagéshtirén me letér kuzhine.

e  Marinojini me kripé, piper, lyejeni né brumé sufle.

e Né tavé vendosni letér furre, shtoni patélixhanét (ose perime si qepé, kungull etj.) té lyera me brumin sufle,
vendosini né furré, piqini sa t& marrin njé ngjyré té kugérremteé.

e Higini nga furra, spérkatini pérsipér fagen me majdanoz, dhe djathé kackavall.

e Shérbehen si pjaté mesore (finger-food) por edhe si garnituré.
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9.2 Mollé sufle

Lénda e paré pér mollé sufle (1):

e mollg, e kanellg,
o vezé, e sheger pudér,
e miell, e vajpérskugje,

e qumésht, e vanilje.

e Mollét gérojini nga Iékura (2), higini farat (3), vendosini né ené me ujé me pak Iéng limoni gé té mos oksidohen
(nxihen) nga prania e oksigjenit (4), pritini né rrathé (s).

e Lyejini né brumin sufle, sipas recetés té pérgatitur si mé lart (6).
e Vendosni tiganin né zjarr me vajé temperaturén 160 °C.

e Né tigan shtoni mollét e lyera me brumé pér t'u skuqur (7), kthejini nga ana tjetér duke u kujdesur qe té ruhet
dhe ngjyra e skugjes, higini nga zjarri, kalojini né njé ené me letér pér té hequr yndyrén e tepért.

e Shérbejini me sheger pudér, kanellé dhe mente (8).
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9.3 Brumi i petéve té tiganit

Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré (1):

e vezé, e  kripé,
e qumésht, e sheger.

e miell,

Pérgatitja e brumit té petéve té tiganit
e Né ené hidhni vezét e plota, qumésht, pak kripé, pak sheqger, dhe miell té situr mé paré (2).

e Bashkoni pérbérésit dhe pérziejini lehté qé té mos té keté kokrra, béhet prova e brumit (provohet me lugén
e gatimit, nése vishet luga dhe nuk ka kokrra, brumi éshté pa defekte (3,4).

e Pigni petét e tiganit (5,6).

e Lyeni tiganin me gjalpé, pasi arrin nxehtésiné hidhni brumin e pérgatitur, njé shtresé té hollé sa té mbulohet
fundi i tiganit, pigeni nga njéra ané mé pas kthejeni né anén tjetér (5).

e Higni petén e pjekur, béni mbushjen sipas asortimentit (6).

e Palosja e petés dhe shérbimi i saj (7).
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Pérgatitja e mbushjeve té ndryshme pér peté tigani

Me té émbla

e Petén e pjekur lyejeni né sipérfage me cokollaté té shkriré, i shtoni banane té prera né feta, pana pasticerie e
montuar, arra té grira etj.

e Paloseni né katér pjesé, vendoseni né pjaté ku pérsipér i shtoni pér dekorim ¢okollatén e shkriré, sheqger pudér,
dhe kanellé.

Me té kripura

e  Pérgatisni spinagin: lajeni, priteni, thajeni dhe kullojeni miré qé té mos keté lagéshtiré.

e Né& njé ené vendosni spinagin, shtoni né té kripé, piper, majdanoz, pana kuzhine, kérpudha té skuqura dhe gjalpé

9)-

e  Bénimbushjen e petéve té tiganit, mblidheni né formé boceje, lidheni me bishta gepe té blansheruara, spérkatini
me gjalpé e djathé kackavall dhe pigini pak minuta né furré né grilé (10), (11).

e Prezantoni asortimentin sipas recetés (12).
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REZULTATI MESIMOR NR.10

NXENESI/JA GATUAN ASORTIMENTE ME MIELL
MISRI DHE RIZOTO TE THJESHTA




Pérgatitja e asortimenteve me miell misri dhe rizoto

Né kété RM trajtohet pérgatitja e rizotos dhe asortimenteve me miell misri sipas proceseve teknologjike. Njohurité
qgé u referohen kétyre aftésive jané trajtuar né [éndén teorike “Ushqim dhe pije”.

10.1 Pérgatitja e rizotos me djathé parmigiano

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, |éndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:
Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

e oriz carnaroli, gepé e bardhé, vaj ulliri, gjalpé, veré e bardhé, buljon
perimesh, djathé parmigiano,

e  kripé, piper,

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.
Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tigan pérrizoto ose tenxhere pér rizoto sipas masés qé do té pérgatisni, lugé druri, kullesé, seti i thikave, dérrasé
puné, lugé kuzhine, garuzhde etj,,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Orizi si IEndé e paré pér pérgatitjen e rizotos duhet té jeté cilésor. Né kuzhinat e restoranteve orizi tipik
qé pérdoret pér rizoto éshté orizi Basmat e Arborio.

e Orizi Basmat njihet ndryshe si “Mbretéresha e Aromave”, kultivohet né Himalaje, dallohet pér kokrra té
gjata dhe éshté mé aromatiku i orizeve orientalé.

e Orizi Arborio/ carnaroli pérdoret né Itali pér pérgatitjen e rizotove.

Llojet mé té pérshtatshme té orizit pér té marré njé rizoto sa mé té miré, jané ato té cilésive, ku kokrrat e orizit i
rezistojné gatimit duke ruajtur géndrueshmériné. Prishja e kokrrés sé orizit gjaté gatimit shkakton derdhjen e njé
sasie té€ bollshme amidoni gé e bén kokrrén e orizit té jeté e buté.
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Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e rizotos sé thjeshté sipas procesit teknologjik:

/

Pér té pérgatitur rizoton me djathé parmigiano, filloni duke copétuar gepén shumé miré (1). Pastaj né njé tigan
shkrini 40 gr gjalpé (2) dhe, kur té jeté shkriré, shtoni gepén (3)

dhe njé lugeé gjelle vaj ulliri (4). Gatuani me njé nxehtési té ulét derisa qepa té jeté zbutur (té marré ngjyré té verdhé).
Shtoni orizin dhe pigeni kokrrén pér disa minuta né zjarr té larté (5), pastaj shtoni njé garuzhde me buljon té nxehté
(6), duke e pérzier vazhdimisht me njé lugé druri.

Kur buljoni té jeté thithur nga orizi shtoni njé garuzhde tjetér (zakonisht masa e rizotos &shté 1 oriz dhe 3 buljon).
Vazhdoni né kété ményré derisa orizi té jeté zier miré (aldente) mos harroni se buljoni shtohet pak nga pak jo si pilafi
pérnjéheré (7), pastaj fikni zjarrin, duke u siguruar qé orizi té mos jeté shumé i thaté. Qé té krijoni njé masé kremoze
dhe té lidhet rreth orizit duhet té shtoni pak gjalpé dhe djathin e griré duke e pérzier miré derisa té lidhet masa(8-9).
Léreni té pushojé njé minuté rizoto dhe pastaj mund ta shérbeni rizoton me djathin parmigiano.

Kujdes! Pér pérgatitjen e orizit duhen 20 minuta pérgatitje ku: 5 minuta duhen pér kaverdisjen e gepés me
orizin dhe 15 minuta pér zierjen e tij. Nése ju vien mé shpejt né restorant do té thoté qé éshté i parapérgatitur.

Kuzhinieri mund té pérgatisé kavérdisjen e orizit por jo zierjen e tij.

Amidoni gé pérmban orizi ndihmon né krijimin e masés kremoze.
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Udhézues pér njé produkt cilésor:

1.

N

goa W

o

Pérdorni orizin e duhur.

Pérdorni tenxheren ose tiganin e duhur pér gatim.

Pérdorni vaj té miré pér salcé dhe gjalpé té miré pér kremosje.

Asnjéheré mos e braktisni rizoton gjaté gatimit, nevojitet pérkushtim dhe kujdes.

Eshté shumé e réndésishme, gjaté gatimit té rizotos, orizi duhet t& mbulohet gjithmoné me Iéng, qé kokrrat
té zihen né ményré té barabarté.

Tregoni kujdes me flakén e zjarrit ne fazén pérfundimtare té kremosjes.

Shtimi i perimeve, mishit apo prodhimeve té detit né rizoto si pérbérés né receté mund té ndodhé ose né
fillim ose né mes té gatimit por edhe né fund.

Bimét e freskéta aromatizuese gjithmoné duhet té shtohen né fazén pérfundimtare té gatimit té orizit.

Pérzierja e pérbérésve duhet té jeté e vazhdueshme, duke pérdorur njé “pérzierje té buté” do té merrni
rezultatin qé do té déshironi.

10. Koha e shérbimit té rizotos sé pérgatitur éshté e réndésishme, rizotoja shérbehet menjéheré pas gatimit.

10.1.1 Pérgatitja e rizotos me perime

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1.

2.
3.
4.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

Hapi i dyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
Hapi i treté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

Hapi i katért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

oriz carnaroli, piper i verdhé i madh, patélixhan, bizele, selino, gjalpé,
buljon perimesh, djathé grana, karota, spec i kug i madh, pomodorini,
gepé kafe, vaj ulliri, veré e bardhé,

kripé, piper, majdanoz etj.,

léndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

tigan pér rizoto ose tenxhere pér rizoto sipas masés qé do té pérgatisni, lugé druri, kullesé, seti i thikave, dérrasé
puné, lugé kuzhine, garuzhde etj.,

mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Rizoto me perime éshté njé pjaté e shéndetshme dhe plot ngjyra. Perimet e freskéta jané pérbérési
themelor té késaj pjate dhe e béjné rizoton me perime pjaté me té vérteté té pasur dhe té shijshme.
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Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e rizotos me perime sipas procesit teknologjik:

Preja e perimeve né kubiké dhe katroré té vegjél (1-2-3).

Prerja e domateve né 4 pjesé dhe vendosja né njé tas. Pér té ulur aciditetin i shtoni 1 lugé caji sheqger (4). Prisni
gepén (5) dhe gjysmén vendoseni pér ta kavérdisur né njé tigan t& madh sé bashku me tri lugé vaj dhe gjalpé, pér t'u
siguruar gé gepa té mos digjet. Shtoni njé garuzhde me bulion pasi gepa ka marré ngjyré té verdhé (6).
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Kur gepa té jeté béré e verdhé/transparente (do té zgjasé rreth 15 minuta) shtoni perimet né tigan, gjysmén e
karotave (7), kubikét e patélixhanit, bizelet (8) dhe specat (9). Hidhini kripén, piperin dhe Iérini perimet té gatuajné
pér rreth 15 minuta, perimet duhet té jené té buta por jo té tejskuqura.

Né njé tjetér tigan skugni né vaj njé pérzierje té pérgatitur me selino, gjysma tjetér e gepés dhe karota (10). Gjithashtu
dhe né kéteé rast [éreni té kavérdiset né zjarr té ulét pér rreth 10 minuta, né ményré qé té mos rrezikohet qé té digjen,
mund té shtoni njé garuzhde bulion. Pastaj bashkoni orizin dhe kavérdiseni sé bashku me perimet (11). Shtoni verén
e bardhé (12) dhe léreni gé té avulloj (nése nuk e leni verén té avulloj orizi do ju marré shije aciditeti).

Kur kjo e fundit té keté avulluar, shtoni njé garuzhde me bulion dhe |éreni té ziejé & duke shtuar heré pas here nga njé
garuzhdé buljon (13), duke e pérzier vazhdimisht me njé lugé druri. Kur orizi té keté arritur 5 e gatimit, shtoni kripé
dhe perimet qé jané gatuar né tiganin tjetér (14), dhe vazhdoni té gatuani orizin duke shtuar gjithnjé njé garuzhde
buljoni heré pas here. Kur orizi té jeté zier, shtoni dhe domatet (15), pérziejeni masén miré dhe fikni zjarrin.

Né kété piké ju mund té vazhdoni me kremosjen/lidhjen (mantecatura italisht nése kérkoni né google) e rizotos, fikni
nxehtésiné dhe shtoni gjalpin (16), djathin (17), majdanozin e copétuar (18) dhe shtoni pak piper té freskét té griré
né moment, jepni trazimin e fundit dhe rizoto me perime éshté gati.

Vini re! Rizoto mund té pérgatitet me ¢do lloj perime sipas déshirés tuaj, né varési té sezonit né té cilin éshté
pérgatitur. Ju gjithashtu mund té pérdorni perime té ngrira, té tilla si bizele té cilat mund té shtohen né tigan sé
bashku me perimet. Rizoton me fruta deti mund ta praktikoni mé voné pasi té béni pastrimin e frutave té detit
dhe gatimin e tyre.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e Rizotos duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés dhe
prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktori/ja.

Nxénésifja pérgatit sallata té ndryshme » 67



68

10.1.2 Pérgatitja e pilafit

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i parg, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapii dyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré:

e oriz basmatik, gepé e bardhé, gjalpé, bulion perimesh,

e aroma sipas déshirés (kanellé, karafil) etj,

e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.
Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tenxhere, lugé druri, kullesé, lugé kuzhine, garuzhde et;.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Karakteristika e kétij produkti éshté se masa e tij éshté 2 masa bulion/ujé mé 1 masé oriz.

Pilafi éshté njé receté me origjiné turke, por pérdoret gjerésisht né té gjithé Lindjen e Mesme, éshté shumé e
thjeshté pér t'u pérgatitur dhe e shkélgyer pér t'u kombinuar me peshk, mish ose perime, té shogéruara me salca
si: kerri, paprika apo eréza té ndryshme. Megjithése origjinén e tij e ka turke, orizi pilaf (i vérteté) éshté pérgatitur
me njé oriz té vecanté té rritur né Indi, né zonén e Himalajeve: oriz Basmati ku Bas do té thoté aromatik dhe Mati
prodhuar nga toka dhe karakterizohet nga forma e gjaté dhe e hollé e grurit.

Nése doni té dini mé shumé pér cilésiné, karakteristikat dhe format e pérdorimit té orizit apo tipat e pérpunimit
mund té kérkoni né internet ose té pyesni instruktorin/en. Mos harroni se ka dhe miell orizi dhe, ku nga ky
produkt, tradita Kineze dhe Japoneze ka shumé receta té shijshme.

Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e pilafit sipas procesit teknologjik:
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Pér té pérgatitur orizin pér pilaf, filloni té lani me kujdes orizin nén ujé té rrijedhshém, me ndihmén e njé site (1), gé té
humbasé amidonin/niseshtené, pastaj [éreni té thahet. Copétoni gepén imét (2) dhe shkrini gjalpin né njé tenxhere (3).

Shtoni gepén e copétuar né gjalpé té shkriré dhe I8reni té zverdhet né nxehtési té ulét (4) pér rreth 15 minuta, derisa
té béhet transparente: kini kujdes té& mos té marré ngjyré (5). Shtojini kanellén dhe karafilat (mund edhe mos t’i
shtoni) (6) dhe trazojini pér dy minuta.

Shtoni orizin (7) dhe pigeni até (derisa kokrra té zbardhet, jo mé shumé). Pastaj shtoni té gjithé buljonin, tashmé té
kriposur (mos harroni se karakteristika e kétij produkti éshté se masa ujé/bulion-oriz éshté 2 me 1(8). Mbuloni enén
me njé kapak (nuk duhet té dali avulli) (9) dhe Iéreni té ziejé té paktén 14-18 minuta sipas tipit té orizit me nxehtési
té mesme derisa buljoni/uji té jeté tharé plotésisht (béni kujdes mos e hapni derisa té kaloj koha e pércaktuar né
ambalazhin e orizit, pasi ndikon né procesin e zierjes nése e hapim shpesh heré.

Pasi ka zier sipas minutazhit té pércaktuar dhe ne nuk e kemi pérzier rezultati duhet té dalé si né foto (10), pasi ta
keni larguar nga zjarri, me ané té njé piruni pérzieni masén qé mos té ngelet me kokrriza (11), Sistemojeni orizin né
pjaté dhe éshté gati pér t'u shérbyer (12).

L T2 B

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e pilafit duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés dhe
prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktorifja.

Nxénésifja pérgatit sallata té ndryshme » 69



10.2 Pérgatitja e polentés me miell misri

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapii parg, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitretég, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:
e miell misri (pér polenta), ujé/bulion, vaj ulliri etj.,
e aroma, kripé, piper,

e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés

e tenxhere, lugé druri, lugé kuzhine etj,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Polenta éshté njé produkt i veriut té Italisé, lindi nga zierja e miellit t& misrit po jo nga pjesa e brendshme
e kokrrés po nga grirja e cipés sé jashtme (e verdha si né foton poshté). Eshté njé produkt tradicional gé gatuhet
né tenxhere bakri. Miellin qé ne gjejmé né treg té paketuara jané produkte té pérpunuara té cilat na kursejné
kohén e zierjes sé miellit. Produkti gé do trajtojmé éshté njé gatim i lehté qé t’i japim mundési nxénésijja té
kuptoj ményrén e pérpunimit.

Ky produkt pasi éshté zier mund té pérdoret i pjekur né skaré (duke e preré me rombe dhe e trajtuar si brusketé té
ngrohté), i zier dhe i shogéruar mé salca té ndryshme etj. Pér mé shumé informacione mund té kérkoni né internet
ose té pyesni instruktorin/en.

Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e polentés me miell misri sipas procesit teknologjik:

"\.‘?

-

Pér pérgatitur polentén vendosni njé tenxhere té thellé né zjarr, shtoni ujin sipas té dhénave gé jepen né ambalazhimin
e polentés (1), kur uji té jeté duke valuar shtoni kripén (2), pastaj hidhni miellin e misrit duke pérzieni me njé lugé
druri (3), mbajeni gatimin né temperaturé té larté, duke pérzier shpejt.
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Gjithashtu shtoni vajin e ullirit gé do té pérdoret pér té shmangur formimin e masave té patretura (4), vazhdoni
pérzierjen (5) duke pritur gé ajo té valojé pérséri, pastaj ulni nxehtésiné me zjarr té ngadalté dhe vazhdoni té gatuani
pér 5o minuta (né shitje ka dhe produkte gé ziejné mé shpejt, pér 5 minuta, pasi jané té parapérpunuara), duke
pérzier vazhdimisht gé mos té ngjisé né fund. Pas 5o minutash polenta éshté gati, ngrini zjarrin né ményré gé
polenta té shképutet nga ena (6), prisni derisa té shképutet miré nga faget e tenxheres.

Merrni njé talier/pjaté druri rrethore me diametér pak mé té madh se tenxherja dhe mbi té ktheni tenxheren (7-8).
Polenta juaj shté gati té shérbehet (9).

Vini re! Ky produkt éshté i pérdorur né zonat malore ku bén ftohté dhe ka boré, pasi kaloria & ¢liron né trupin
e njeriut e bén mé té pérballueshmé motin. Né vendet alpine dhe turistike ky produkt shérbehet népér rifuxho/
shtépi druri, g ndodhen né mes dhe né fund té pistave, ku skiatorét mbas njé géndrimi pér té pushuar dhe
ngréné, dicka e zgjedhin si pjaté té shogéruar me salca ose salsice me léng.

Né foto prezantohet polenta e krijuar né formé shporte (haset népér restorante, e pérgatitur me djathin e shkriré
né formé shporte, pyesni instruktorin/en).

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e polentés me miell misri duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e
punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktorifja.
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10.2.1 Pérgatitja e kus-kus (Cous-Cous)

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapii paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:
Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

e miell gruri (Cous-Cous té para zier), ujé/bulion, vaj ulliri, perime sezoni
té freskéta ose té konservuara (mistikanca) etj,,

e aroma, kripé, piper,

e [|éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:
e tenxhere, lugé druri, lugé kuzhine etj.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Cous-Cousi éshté njé derivat i grurit té pérpunuar né grimca té madhe. Drithri férkohen me ujé derisa
té merren topa té cilat pastaj jané té situra sipas madhésisé qé duam té marrim.

Cous-Cous: éshté gatim i kuzhinés afrikane, i cili pérbéhet nga eréza aromatike dhe aroma té athéta. Tradita e
kuzhinés sé kétyre drithérave té arté ka udhétuar nga Afrika drejté brigjeve té Sicilisé dhe, pastaj éshté pérhapur né
té gjithé kontinentin europian. Ky pérbérés i jashtézakonshém me njé histori mijévjecare, me njé kombinim aromash
dhe shijesh gé pérzien traditat dhe kulturat. Mund té vendosni ta shérbeni Cous-Cusin ndérsa éshté akoma i ngrohté
ose né formé té ftohté me perime, mishra apo peshq (té pjekur, té zier, té skuqur etj.).
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Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e Cous-Cousit sipas procesit teknologjik:

Né fund prisni domatet e vogla né 4 pjesé (7). Vendosni njé tigan t&€ madh né zjarr dhe ngrohni pak vaj ulliri (8).
Aromatizoni vajin me pak hudhér dhe spec pikant pér pak sekonda, shtoni patélixhanin (9).

ME pas filloni té shtoni perimet e tjera me rrallé si: qepén e njomé, karotat, bizele etj. (10-11-12).
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Pérziejini miré dhe vendosini ménjané (19). Pérgatisni Couc-Cousin: né kété receté pérdorni Couc-Cousin gjysmé té
parapérgatitur gé e gjeni dhe né treg, i cili éshté mé i shpejté dhe mé i lehté pér t’u pérgatitur. Hidheni né njé tas té
madh, shtoni kripé (20) kurkum (shafran i Indis€) (21), i cili do t’i japé Couc-Cousit ngjyrén e tij tipike dhe njé aromé
shtesé,

vajin (22), pérziejeni me njé lugé (23) dhe mbulojeni té gjithé me ujé té ngrohté (24) masa e Couc-Cousit me ujin
&shté 1 me 1 kur &shté gjysmé i parapérgatitur (lexoni etiketén para se ta pérdorni).
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Mbylleni me pelikola (25) dhe prisni 5 minuta: pas késaj kohe Cous-Cousi éshté gati. Hidheni até me njé tavé dhe
me njé lugé pérzieni duké e shkriftuar, pasi po ta lini do krijoj masa té bashkéngjitura (26). Mund t’i shtoni perimet
brenda né tavé ose t'i vendosni ato mbi pjaté, pasi té keni vendosur Couc-Cousin si né foto (27).

Mund ta ruani kété produkt né frigorifer t& mbuluar me pelikola. Ky produkt éshté i preferuar né sezonin e verés
pasi éshté i lehté dhe i freskét si ushgim. Késhillohet si pjaté né restorantet e zonave bregdetare, ku do ta hasni me
shumé shoqérues té ndryshém. Né fotot poshté éshté bashkuar produkti me polenta (miell misri) né formén e tasit
bashké me Cous-Cousin e ftohté me perime dhe vezé té ziera.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e Cous-Cousit duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés
dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktori/ja.

Késhillohet gé kjo RM té trajtohet me (12 oré), duke i dhéné (6 oré) pérgatitjes sé rizotos/pilafit dhe (6 oré)
produktit me miell misri Polenta/Cous-Cousi.
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REZULTATI MESIMOR NR.11

NXENESI/JA GATUAN ASORTIMENTE
TE THJESHTA ME MISH




Gatimi i asortimente té thjeshta me mish

Né kété RM do té trajtohen procedurat e pérgatitjes sé asortimenteve té thjeshta me mish sipas proceseve
teknologjike. Njohurité qé u referohen kétyre aftésive jané trajtuar né Iéndén teorike “Ushqgim dhe pije”.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit té pérfunduar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té hyni né
mjedisin e kuzhinés.

e Veshja e uniformés éshté njé hap shumé i réndésishém né pérgatitjen e asortimenteve me mish.

e  Pér prerjen e mishit pérdoret veshja specifike prej gjerdani dhe doreza e hekurt e domosdoshme, sepse na
mbron nga aksidentet.

2. Hapii dyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Pérgatitja e asortimenteve té thjeshta me mish

Referuar hapit té treté, realizoni:

2. Gjerdani metalik i mishit

1. Uniforma e kuzhinés 3. Doreza metalike
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Pjesét anatomike dhe cilésité e mishit sipas llojit

Prerja e mishit né kuzhiné ndryshon térésisht nga prerja pér tregtim. Gjaté prerjes pér kuzhing&, mishi ndahet né
pjesé anatomike.

1. kémba e pasme(ana e brendshme, e sipérme, e 6. brinjét e holla té pjesés sé barkut,
jashtme, e anshme, muskuli) o
7. gjoksi
2.ana e sipérme e shtyllés kurrizore (kondrafileto), 8. gafa
3. ana e bréndshme e shtyllés kurrizore, midis
) 9. shpatulla
veshkave (fileto)
10. barku
4.ana e trashé e shtyllés kurrizore, (mishi i brinjéve
té trasha) 1. bark/gji

5. zverku (shpina)

Ndarja anatomike e mishit té vicit né bazé te cilésisé:

e e e e Emértimi i pjeséve Raporti né % Pérdorimi
Emértimi i cilésisé we e tsn iss s s . . e .
té mishit té lopés kundrejt masés bruto kulinar i pjeséve
ekstra fileto 1.5 skugje

kondrafileto-ana e trashé dhe e
hollé e shtyllés kurrizore, pjesa

ilsia | ' Kudi
cliesia e sipérme dhe e brendshme e 125 skuqje
kémbés sé pasme
2 ime té
o shpatulla, gjoksi, pjesa anésore perpu.mme e“
cilésia ll ) . 19.5 kombinuara, té
dhe e jashtme e kofshés .
nxehta dhe zierje
f ku dhe t& eiith . Sr mish t8 orird
cilésia Il qgafa, .b?r'. u dhe té gjitha mbetjet 410 pér mls . té griré
nga cilésia | dhe Il dhe zierje
Sr proatiti
kocka dhe kércinjté 25.5 per. pergatijen €
buljoneve
humbjet gjaté copétimit 0.5
gjithsej 100%

Leximi i etiketave té mishit
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Pjesét e mishit pér etiketim:

1.

2.

pjesa e brendshme e kofshés (biftek),
pjesa e sipérme e kofshés (arra),
pjesa e jashtme e kofshés,

pjesa e anshme e kofshés,

shtylla kurrizore me dy pjesét e brinjve,
(kondrafileto)

Pjesét e mishit té vigit:

6. gjoksi me pjesé brinje,

7. shtylla kurrizore (bérxolla),
8. shpatulla,

9. muskuli me kocké (ragu),

10. fileto.
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Emértimi i cilésisé Emértimi i pjeséve té mishit té derrit Raporti né % kundrejt masés bruto

cilésia | kofsha dhe kurrizi 40%
cilésia Il shpatulla dhe gjoksi 28%
dhjami dhjami i jashtém dhe i brendshém 17%
humbje gjaté copétimit 15%
gjithsej 100%

Pjesét e mishit té derrit pér etiketim:

1.

2.

pjesa e brendshme e kémbés sé pasme,
pjesa e sipérme e kémbés sé pasme,
pjesa e jashtme e kémbés sé pasme,
pjesa e anshme e kémbés sé pasme,

shtylla kurrizore me brinjé (kundrafileto),

6. kondrafileto (pa brinjé),

7. muskuli i gjymtyréve (ragu),
8. barku me pjesé brinje,

9. shpatulla,

10. fileto.

Emértimi i pjeséve

Emértimi i cilésisé R -
té mishit té qengjit

Raporti né %

Pérdormi kulinar i pjeséve
kundrejt masés bruto Rl

cilésia | kofsha dhe kurrizi 57% skugje

cilésia ll shpatulla dhe gjoksi  35% skugje, stufim dhe zierje

cilésia lll gafa 7.5% pér stufim, zierje dhe masé té griré
humbje gjaté copétimit 0.5%

gjithsej 100%
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Ndarja e mishit té gengjit sipas cilésisé:

Mishi i gengjit dhe pjesét pérbérése té tij

Pjesét e mishit:
1- kofsha,

2- shtylla kurrizore, (pjesa e brendshme,
me pjese fileto)

3- pjesa fundore e shtyllés kurrizore,
(brinjé / bishti)

4- shpatulla,
5- gafa,

6- brinjét, barku.

Mishi i deles, gengjit dhe i dhisé nuk pérdoret shumé i ndaré né anatomi, megjithaté miré éshté té dihet.

Mjetet e punés:

Pllakat prerése té pastra, me aromé
asnjanése, mundésisht né ngjyrén e
pércaktuar nga HACCP, vishnje né
rastin toné. Tigan, tenxhere, lugé dhe
pirun gatimi, spatula, kompleti i thikave
té kuzhinés tava, tigané, kullesa, thika
pér hegjen e cipave dhe dejeve, ené
porcelani, hanxharé, sharré, cekic
bérxollash, rrahése pér mishrat e buté.

Mésuesi duhet té kujdeset gé thikat
dhe sharra té jené té mprehura pér
té siguruar cilésiné e prerjes, por pa
e tepruar, pér té eliminuar prerjet e
padéshiruara.

4

thiké copétimi (1), hanxhar (2), gekic rrahje (3), sharré pér prerje
kockash (4), dérrasé mishi (5), ené qgelqi (6).
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Marinimi i mishit éshté njé hap kryesor né pérgatitjen e tij, ai i shton shijen, aromén, edhe vlerat ushgimore,
gjithashtu aciditeti zbut indin lidhor dhe muskulor duke e béré mé té lehté pértypjen e tij.

Mishi vendoset né tava inoksi, gelqi, té vendosura né gese vakumi, gé té mos keté kontakt me oksigjenin e ajrit.

Ruhen né frigorifer né temperature +4°cnga 4-24 oré, t& mbuluara me pelikula pér t& mos lejuar depértimin e
erérave té tjera dhe mikro-organizmave por dhe insekteve.

Léndét e para pér marinim

Bimé jeshile: gepé, hudhra, majdanoz, kopér, nenexhik, dafiné, rozmaring, truméz, selino, finok, sherbelé, manxurajé,
té cilat pérdoren sipas asortimentit pérkatés.

Erézat: piper i zi, kug, jeshil, i bardhé, arré moskati, karafil, kanellé, xhinxher et;.

Pijet alkoolike: verg, birré, konjak.

Acide acetike: uthull balsamike, limon, portokall.

Yndyrat sheger/kripé: dhjam, gjalpé, vaj ulliri, soje.

Procesi i marinimit

Mishrat né porcione té vogla marinohen pér pak kohé (30 minuta-2 oré).

Mishrat né pjesé té médha marinohen pér njé kohé& mé té gjaté.

Marinim i thaté, ku mishi lihet né marinadé me eréza dhe bimé aromatike pér 8-24 oré, pas marinimit ato higen
dhe mishi gatuhet me yndyré + veré (1).

Marinimi i Iéngét, produkti zhytet né veré té holluar, vaj ulliri dhe eréza dhe lihet t& marinohet pér 8-48 oré (2).
Léngu i késaj marinade reduktohet, trashet dhe pérdoret si salcé né kompozimin e pjatés finale.
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11.1 Skugja e mishit né tigan

11.1.1 Pérgatitja e shnicelit

Pérgatitja e IEndés sé paré (1):

1. biftek, 5. miell,
2. kripg, 6. galeté,
3. piper, 7. vezé.
4. gjalpg,

e Merrni mish nga pjesa shtesé ose nga cilésia e paré e mishit té vicit, derrit (fileto ose biftek).

e  Mishin pastrojeni nga cipa.

e  Pritni1-2 copa pér njé racion né drejtim té kundért me fijet e mishit.

e Rrihni mishin, ky proces shérben pér té zbutur indin lidhor, pér t'i dhéné formén e déshiruar sipas asortimentit (2).
e Marinojeni sipas recetés pérkatése (3).

e Mishin kalojeni né tre pérbérés té shnicelit né miell, vezén e rrahur me ujé dhe bukén e thekur e bluar (galeté)

Kujdes! Gjaté marinimit nuk shtohet kripa, marinohet me kripé né momentin e gatimit.

e  MEé pas vendosni tiganin né zjarr né temperaturén 150°C (4), skugja béhet e ngadalté gé té arrij skugja né brendési.

e Ktheni mishin né anén tjetér pér té arritur njé skugje uniform (s).

e  Pasi té keté arritur skugjen e duhur, higni mishin nga tigani dhe vendoseni mbi letér kuzhine pér té pérthithur
njé pjesé té yndyrés (6).

e  Bénidekorimin e asortimentit duhet pasur kujdes, kombinimin e ngjyrave, shijeve dhe aromave duke kombinuar
produktin me garniturén (7).
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11.2 Pérgatitja e mishit né skaré

Pérgatitja e IEndés sé paré (1):

1. fileto vici, derri, 6. majdanoz,
2. kripg, 7. gjalpé,

3. piper, 8. vaj ulliri,

4. dafing, 9. veréekuge,
5. trumzé,

e Merrni mish nga pjesa ekstra ose nga cilésia e paré e mishit té vicit, derrit (fileto ose biftek).

e  Mishin pastrojeni nga cipa.

e Prisni1-2 copa pér njé racion né drejtim té kundért me fijet e mishit.

e Rrihni mishin, ky proces shérben pér té zbutur indin lidhor, pér t'i dhéné formén e déshiruar sipas asortimentit
).

e Marinojeni sipas recetés pérkatése (3).

e  Ndizni skarén né temperaturén 300°C.

e Lyenijskarén me yndyré.

e Vendosni mishin né skaré pér t'u pjekur (4).

e  Gjaté procesit té pjekjes né skaré, kthejeni nga té dyja anét.

e Kontrolloni kohén e gatimit té mishit sipas llojit dhe prerjes.

e Pjekja né skaré zgjat derisa bifteku té marré ngjyrén e kugérremét nga té dyja anét ().

e Higni asortimentin nga skara pasi pjekja té jeté kryer e ploté.

e  Gjaté dekorimit té asortimentit té mishit té pjekur né skaré, duhet pasur kujdes, kombinimi ngjyrave, shijeve dhe
aromave duke kombinuar produktin me garniturén.

e Mishrat e skarés si rregull duan garnituré me konsistencé té buté.
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Gatimi i mishit né€ skaré me prush
Referuar asortimentit mé larté:

Pérgatitja e Iéndés sé paré (1):

1. bérxolla, 4. majdanoz,
2. kripg, 5. dafing,
3. piper, 6. vaj ulliri etj.

e  Mishi pérzgjidhet me pérmbajte yndyre (bérxollé, pjesé nga gafa, brinjét panceta té marré nga pjesa e barkut
te derri etj.).

e Marinojeni mishin sipas recetés (2).
e Ndizni skarén (me prush ose gaz).

e Vendosni mishin né skarg, pigeni nga té dyja anét (3).

e Higeni nga zjarri dhe shérbejeni té ngrohté (4).

Kujdes! Kur skara éshté shumé e nxehté mos e mbani afér prushit sepse merr flaké nga yndyra, pér pasojé mishi
merr eré té kege dhe nxihet né pamje, ngjiteni njé shkallé mé larté.
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11.2.1 Gatimi i mishit né ményrén e kombinuar skugje dhe zierje

Rosto vici, derri dhe dashi e gatuar né tenxhere ose né furré

Pérgatitja e Iéndés sé paré (1):

1.

mish tul, 6. hudhra,
gjalpé, 7. kripé,

veré e kuge, 8. piperizi,
gepé, 9. fleté dafine,
karota, 10. selino.

Merrni mish tul nga cilésia e (dyté ose e trete) e vigit, derrit, nga pjesa e anshme dhe e jashtme ose dhe nga
shpatulla, me madhési 1,5-2,5 kg. Nga dashi merren kofsha e plota me gjithé kocké.

Parapérgatisni Iéndét e para pér gatim.

Prisni, copétoni perimet dhe bimét aromatike, b&j lidhjen e mishit me spango kuzhine (2).
Shponi me shpuesin e mishit, dhe né vendet e shpuara vihen thelpinj hudhre, kripé&, piper i zi (3).

Vendoseni né tavé ose né tenxhere, né té shtoni yndyrén, skugeni ose pigeni nga té dyja anét deri né karamelizim

@.
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e Shtohen perimet e prera né copa té médha dhe bimét aromatike (si gqepé, karota, selino, piper kokérr, dafing)
dhe vendosni té pigen ose té skugen, perimet deri né karamelizim (5).

e Shuajeni me veré té kuge dhe mbulojeni me kapak, qé aroma e verés té hyjé né brendési té mishit dhe léreni té
ziejé pér 40-60 min né varési té madhésisé sé mishit (6).

e Pasialkooli i verés té keté avulluar, shtoni uji ose bulion pak nga pak, jo pérsipér mishit por anash enés, késhtu
vazhdon derisa mishi té jeté zier, provoni me pirun, nése hyn edhe del lirshém atéheré mishi éshté gati.

e Higni mishin, [éreni té ftohet paké dhe mé pas priteni spangon me gérshéra edhe racionojeni (7).

e Pas hegjes sé mishit, salca e krijuar nga gatimi i rostos kalohet né njé sité ku té gjitha perimet shtypen (8).
e Kulloni salcén (9).

e NE& tigan shtohet gjalpi ose vaj ulliri, hidhet mielli pérzihet derisa t& marré ngjyré té kugérremté mé pas
shuhet me veré té kuge dhe sipér saj shtohet salca e kulluar, béhen kremézimi, duke e homogjenizuar masén,
rregullohet me kripé dhe piper (10).

e Rostoja shérbehet e ngrohté e shogéruar me salcén e veté (11).
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11.3 Biftek furre me perime

Pérgatitja e Iéndés sé paré (1):

1. mish biftek, 6. kungull,
2. karota, 7. hudhra,
3. gepé, 8. piperizi,
4. selino, 9. vaj ulliri,
5. speca, 10. kripé.

e Mishicilésisé sé dyté té marré nga pjesa anash ose e jashtme.

e Pérgatitet nga tuli i cilésisé sé I, né copa me trashési 2 cm.

e  Prerja béhet térthorazi, me gjatési 3-4 cm, me peshé 100 gr secila.

e  Pritni perimet né kubike t& médha.

e Nétavén e gelgit vendosni perimet e prera, mishi.

e Marinoni té gjithé pérbérésit né tavé me kripé, piper té zi, hudhér, vaj ulliri.

e Ndizeni furrén né temperaturén 200°C.

e Tavén vendoseni pér t'u pjekur né furrén e ndezur me paré pér 30 min, i shtoni buljon nga gjysma e pjekjes (5).

e Higeni nga furra dhe shérbejeni té ngrohté (6)
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11.4 Mish qengji i pjekur né furré

Pérgatitja e [Endés sé paré (1):

1. kofshé gengji, 4. patate (pér shogérim),
2. vaj ulliri, 5. piper.
3. kripé,

e Ndizeni furrén né temperaturé 250°C.
e Marinoni mishin kripé&, piper, vaj ulliri.

e Vendosni tavén me mishin pér pjekje, pigeni nga té€ dyja anét, mé pas hidhni shtesat né tavé si patate té prera
né kubiké té médhenj, pérziejeni, shtrojeni né tavé.

e Vendosni tavén né furré pér pjekje (2).
e Gjaté procesit té pjekjes kthejeni nga té dyja anét derisa té€ marré ngjyrén e karamelizuar.

e Hignitavén nga furra dhe shérbejeni té ngrohté (4).

Késhille!

Mishi i ploté nuk vendoset me perime né njé kohé pér t'u pjekur furré, sepse koha e pjekjes sé perimeve éshté
mé e shkurtér, né krahasim me mishin.
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11.4.1 Mish i zier me perime “Gulash”

Pérzgjedhjen e [éndés sé paré (1):

1. mish i cilésisé sé dyté, 6. hudhra,

2. vaj ulliri, 7. spec i kuqi bluar,
3. gepé, 8. piper iz,

4. karota, 9. kripé,

5. selino, 10. veré e kuge

e Prisni mishin né forma kubike t& médha 2 ose 3 copa né racion (2).

e Vendosni tenxheren né zjarr.

e Shtoni vajin e ullirit, gepén e griré hollé, karotat, selinon (3).

e ME pas shtoni mishin (4) pérzieni me lugé, derisa té kalojé né yndyré.

e Shtoni miellin, spec té kuq djegés pluhur, hudhra té géruara e té grira holle, kripé, piper té zi, té bluar, mé pas
shtoni verén dhe e mbuloni me kapak (7).

e Pasi vera té jeté avulluar, shtoni ujé i nxehté derisa t& mbulohet produkti dhe e |éreni té ziejé né temperaturé
té ulét(8).

e Higeni nga zjarri.

e Shérbejini asortimentin me patate té skuqura (9).
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11.4.2 Pérgatitja e asortimenteve té thjeshta shqiptare me mish “Tavé Elbasani”

Pérzgjedhjen e [éndés sé paré (1):

1. mish gengji, 5. kripég,
2. kos, 6. oriz,
3. vezé, 7. gjalpé.
4. miell,

e  Prisni mishin e gengjit né copa racioni.

e Ndizni furrén.

e Vendosni mishin né tavé.

e Marinoni me kripé dhe gjalpé.

e Pigeni né furré sa té karamelizohet.

e  Pérgatisni pérbérésit pér mbushjen e tavés.

e Né ené me fund sferik rrihni vezét, kos, miell, kripé (2).

e N& tavé shtoni gjalpé, pak oriz (sipas déshirés), dhe masén e pérgatitur, spérkateni me gjalpé dhe pigeni né
furré (3).

e Higeninga furra.

e Shérbejeni té ngrohté, me elementet dekoruese (4).
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REZULTATI MESIMOR NR.12

NXENESI/JA COPETON )
DHE GATUAN MISHIN E SHPENDEVE




Copétimi dhe gatimi i mishit té shpendéve

Né kété RM do té trajtohet copétimi dhe gatimi i shpendéve sipas proceseve teknologjike. Njohurité gé u
referohen kétyre aftésive jané trajtuar né 1éndén teorike “Ushqgim dhe pije”.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit té pérfunduar:

1.

Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

Hapi i dyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
Hapi i treté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

Hapi i katért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré dhe mjeteve té punés:

Pér copétimin e mishit duhen:

1 pulé e ploté,

1 thiké e madhe e mprehur miré,
1 dérrasé pér prerje pér pulén,

1 gérshéré kuzhine,

1 ené e cekét relativisht e madhe pér té ruajtur copat e mishit té pulés.

Pér gatimin e mishit té pulés duhen kéto mjete:

tenxhere pér buljonin,
tigan, tenxhere pér gatim,
lugé, pirun gatimi, thiké pér prerjen e perimeve,

pllaké prerése pér perime.
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Referuar hapit té katért, realizoni:

Copétimin e pulés

1. Pulén vendoseni mbi pllakén prerése me kurriz.

2. Ndajeni me thiké kofshén nga trupi.

3. Térhigni kofshén me drejtim nga jashté, pér t’a shképutur nga skeleti i pulés.
4. Prisni kofshén né vendin ku éshté shqitur nga kocka e shtyllés kurrizore.

Né té njéjtén ményré veprohet edhe pér kofshén tjetér si né figurat mé poshté:

5. Térhigni parakrahun duke tendosur |ékurén. Priteni né mes dhe shképuteni parakrahun nga e gjitha.
6. Nése doni ta gatuani vetém gjoksin me dy krah&t me kocka, ndajeni kolonén vertebrale nga kafazi i kraharorit.

7. Nése doni té gatuani fileton e gjoksit me kocka, prisni kafazin e kraharorit pér sé gjati, nga maja drejt gafés.
Higni pjesét e panevojshme. Me ndihmén e njé gérshére, prisni gjoksin né 2 pjesé.

8. Késhtu keni pérfituar 4 pjesé. Kofshét kané nevojé pér gatim, zierje mé té gjaté se filetot e gjoksit.

Pra do ju duhet ndonjéheré t’i zieni/gatuani edhe té ndara.

-

9. Me ndihmén e gérshéréve, prisni mes pér mes brinjéve, 2/3 e ¢do gjoksi duke pérdorur njé kénd prerje té pjerrét.

10. Vazhdoni me prerjen e kofshés né dy pjesé né pikén e artikulimit té dy kockave |évizése gé lidhin kofshén me
parakofshén.

1. Pérfitoni 8 copa. Pér té béré disa gatime me zierje té ngadalté, duhet ta prisni pulén né 8 pjesé para se ta zieni.
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12.1 Pjekja e pulés me perime né furré

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré:

e pulé, e selino,

* gepg e majdanoz,
e karoté, e rozmaring,
e specikuqg, e sherbele,
e specjeshil, e vaj ulliri,

e kungull, o kripé,

e domate, e piper.

e hudhér,

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tavé pérfurré, e pllaké prerése pér perimet,
e tigan, e thiké pér mishin, thiké pér perimet,
e pllaké prerése pér mishin, e pjata, lugé gatimi.

Referuar hapit té katért, realizoni:

-

Pérgatisni vendin e punés.
2. Pastroni dhe prisni perimet.

3. Prisni dhe skugni pulén né tigan.

4. Pigni pulén dhe perimet né furré.

Kujdes! Koha e pjekjes ndryshon sipas furrave, verifikoni gjithmoné pjekjen e mishit. Pigeni tavén né 190°C pér
40 minuta. Pér njé furré me ventilim, ndiqni instruksionet e fabrikantit.
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12.2 Pulé e mbushur

Mbushja gé shoqgéron pulén e pjekur mund té pérgatitet né dy ményra:

e Duke e vendosur poshté Iékurés sé gjoksit. Kjo lloj mbushje preferohet mé shumé sesa mbushja e pjesés sé
brendshme té pulés. Nése e vendosim né barkun e pulés, mbushja nuk do té piget miré dhe nuk do té léshojé
ndonjé aromé té vecanté. Poshté Iékurés, mbushja do té piget plotésisht dhe do té pengojé né té njéjtén
koh& mishin e bardhé té thahet. Pér mé shumé, gjalpi ose yndyra duke u shkriré do ta lejojé mishin té ruaj
lagéshtirén e tij.

e Duke e pjekur vegcmas né njé letér alumini gjaté 25 min té fundit, kur temperatura e pjekjes éshté ulur né
190°C. Pasi t'i keni pérzier té gjithé pérbérésit, e mbéshtjellim mé njé letér alumini té lyer me gjalpé, né formé
cilindri dhe mbylleni nga anét. Pasi té jeté pjekur, priteni né feta dhe shérbejeni me pulén ose shpendin e
pjekur.

Sugjerohen 2 lloj mbushjesh:

1. Mbushje me mish derri (25 gr gjalpé, 1 qepé e kuge e vogél e preré hollé, 1 thelb hudhér e griré hollé, [ékuré e 15
limoni e griré, 250 gr mish salgice i griré, 100 gr friganja, 50 gr majdanoz i griré, kripé, piper).

2. Mbushje me rukola dhe kajsi (50 gr kajsi té thata, 3 feta buké té bardhé té copétuara, 50 gr lajthi pa lékuré, 1 tufé
rukola e preré trashé).
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12.2.1 Pulé e zier (poche)

Kjo ményré gatimi shumé e ngadalté i pérshtatet si mishrave delikat edhe atyre té forté. Mishi nuk duhet té ziejé
fugishém. Interesi i késaj metode gatimi éshté ruajtja e léngut qé gatuhet né zierje té lehté né temperaturén 100 °C,
duke i dhéné mishit njé pérmbajtje té buté. Pérparésia kryesore e mishit té zier nga ai i pjekur konsiston né pérfitimin
e buljonit.

1. Pérté vlerésuar sasiné e ujit, vendosni pulén e gjallé fillimisht né tenxhere, shtoni ujin e ftohté. Kujdes mé kripén.
Njé masé mjafton pér té filluar dhe pastaj mund té shtoni sipas nevojés.

2. Shtoni perimet dhe kujdesemi gé ingredientét té jené t& mbuluar me buljon, té cilin e shtoni heré pas here né
rast nevoje.

3. Higni pulén pér té vazhduar zierjen e perimeve.

4. Shérbejeni pulén e copétuar me perime dhe [éng buljoni.

Pér njé pulé poche, pula duhet té jeté po aq e miré sa dhe pér pjekje. Pulat e médha (pulat e vezéve) duan njé kohé

té gjaté pér t'u zier, por japin njé buljon té shijshém.

Ky gatim pérbéhet nga tre elemente:

1. buljoni béhet njé supé klasike,

2. mishi dhe perimet me salcé,

3. té gjitha bashké né njé pjaté té thellé dhe konsumohet me lugé supe, thiké dhe pirun pér mishin dhe perimet.

Referuar hapit té katért, realizoni:

Filetimin e pulés

1. Me ndihmén e gérshérés prisni pjesén e brinjéve dhe kolonés vertebrale. Prisni fileton duke filluar nga pjesa mé
e trashé e gjoksit.

2. Me ndihmén e njé thike té mprehté, ndani me shumé kujdes mishin nga kocka e kraharorit.

3. Prisni nervin dhe shképuteni nga mishi.
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12.2.2 Kotoleté pule e skuqur

Né pérgjithési, vetém pula skuget. Mbéshtjellja éshté po aq e shijshme sa dhe veté pula. Filetot e pulés pane té
skugura me pak yndyré ose saute pérbéjné njé gatim té shijshém né veré, sidomos té shogéruara nga njé sallaté
krokante, me perime té stinés. Ményra mé e miré pér té pérgatitur pulé pane té skuqur saute &shté ta njétrajtésosh
mishin ose fileton né eskalop (trashési té njéjté), pér té siguruar skugje té njéjté, t’'a mbéshtjellé me buké té griré
(friganja) dhe pastaj ta skugésh. Pula skuget ndonjéheré edhe duke pérdorur copa pule té ziera poche, té ftohura
para lyerjes me vezé dhe friganja. Né kété rast pula skuget mé shpejt, éshté me mé pak yndyré, skuqget deri né
brendési, shtresa e jashtme nuk e humbet krustén e cila ndikon né shijen e vecanté té asortimentit.

Skugja e pulés ndryshon nga skugja saute nga sasia e yndyrés dhe ményra e
skugjes. Skugja konsiston né zhytjen e mishit né vaj né fritezé derisa té arrihet
zierja dhe ngjyra uniformé. Temperatura e larté e skugjes né vaj do té realizojé
karamelizimin e proteinave sipérfagésore duke i dhéné mishit njé ngjyré té
arté dhe shije kruste. Sa mé e trashé té jeté copa e mishit, ag mé e ulét duhet
temperatura e vajit, né ményré qé nxehtésia té hyjé né gendér, duke skuqur
pjesén e jashtme. Zgjedhja e vajit éshté e réndésishme. Pérdorni vajra me
aroma diskrete g& mund té pérballojné temperaturat e larta té skugjes. Idealja
8shté vaji i lulediellit, i misrit ose pérzierja té vajrave vegjetal té rafinuar. Vaji
nxehet né 190 °C né fritezé ose tigan té thellé. Mund té testoni temperaturén
e vajit duke zhytur njé copé buké. Mos e lejoni vajin té& nxehet mé shumé,
sepse pula do té skuget nga jashté por nuk do té piget nga brenda. Léreni té
skuget péraférsisht 10 minuta duke e rrotulluar heré pas here derisa té marré
ngjyré té arté. Vendosini copat e skuqura né njé letér kuzhine pér té absorbuar
yndyrén e tepért dhe higni shkopinjté e drurit para se t'i shérbeni.

Keéshillé! Nése skuqni disa heré, lani tiganin dhe ndérroni vajin ¢do heré pér té mos lejuar thérrimet e fruganjasé
té ngjisin né fund té tiganit dhe té digjen. Kjo do t’i ndryshonte edhe shijen pulés edhe éshté e démshme pér
shéndetin. Krusta realizohet me vezé té rrahura, kripé, piper, eréza (majdanoz) i griré, miell, friganja nga buké e
bardhé pa kore.
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12.2.3 Pulé me kos né furré

Pérbérésit:

1. 600 gr mish pule, 5. 4-5thelpinj hudhér,
2. 1kgkos, 6. kripé,

3. 3-4 kokrra vezé, 7. piperizi.

4. 2 lugé gjelle miell,

Pérgatitja:

Zieni pulén me dy gota ujé pér 20 minuta. Rrihni vezét me kripé dhe piper. Trazojini me kosin. N& njé tigan hidhni 2
lugé gjalpé dhe skugeni me miellin pér 2-3 minuta pa i dhéné ngjyré. Shtoni Iéngun e mishit dhe e gatuajeni derisa
té kalojé né formén e njé salce. Largojeni nga zjarri dhe trazojeni gradualisht me kosin me vezé derisa té formojé
njé masé homogjene. Né fund shtoni hudhrat e grira. Rregulloni shijen me kripé dhe piper. Vendosni copat e
mishit né njé tavé té lyer me gjalpé dhe mbi té shtojmé kosin. Vendosni tavén né furré né temperaturén 200 °C
pér 30-40 minuta. Mund té shérbehet duke u spérkatur me gjalpé té shkriré dhe piper té kug.

12.2.4 Pula me léng

Pula me |éng dhe miell misri éshté njé receté e ngrohté plot shije dhe vlera.

Aroma e kétij specialiteti tipik shqiptar mbush gjithé shtépiné me déshirén pér t'u mbledhur menjéheré rreth tryezés
e pér ta shijuar menjéheré. Pula me |éng éshté njé tradité e vjetér e kuzhinés tradicionale shqiptare sidomos né
fshatrat e jugut té Shqipérisé. Kur shtépiné e vizitonin miq e mysafiré, atéheré zgjidhnin pulén e majme pér ta gatuar
sipas recetés mé poshté:

Pérbérésit:
1. 1pulé e freskét, 2 lugé gjelle vaj ulliri,
2. 2-3lugé gjelle miell misri, 1lugé gjelle gjalpé i freskét

3. 2 thelpinj hudhra, 1 lugé gjelle salcé domatesh,

© N oW

4. 1kokérr gepé mesatare, kripé, piper i zi.

Pérgatitja:

Pastroni miré pulén dhe priteni né copa. Vendosni njé tenxhere né zjarr. Hidhni vajin e ullirit dhe pak gjalpé, shtoni
gepén e griré hollé. Trazoni derisa volumi i qepés té bjeré dhe shtoni copat e pulés duke trazuar. Shtoni ujé derisa
copat e pulés té mbulohen. Hidhini kripé dhe éreni té ziejé. Mund té shtoni njé gjethe dafiné. Kur mishi té jeté
zier, vendosni tiganin né zjarr me vaj ulliri dhe gjalpé.

Shtoni miellin e misrit dhe skugeni derisa té marré ngjyré té verdhé té arté. Pastaj shtoni hudhrén duke pérzier
dhe salcén e domates. Pérzjejeni ngadalé duke shtuar |éngun e mishit té pulés né ményré qé té mos krijohen
kokrriza dhe té krijohet masé homogjene.

Masén e |éngut té trashur hidheni né njé tavé dhe vendosni sipér thelat e pulés. Spérkateni me gjalpé dhe piper.
Pigeni né furré né 200 °C pér 15-20 minuta.
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REZULTATI MESIMOR NR.13

NXENESI/JA GATUAN PRODHIME ME MISH TE GRIRE
DHE TE BRENDESHME MISHI

v #I*(l




Pérgatitja e prodhimeve me mish té griré dhe té€ brendéshme mishi

Né kété RM do té trajtohen procedurat e prodhimeve me mish té griré dhe té brendshme mishi, sipas proceseve
teknologjike. Njohurité qé u referohen gatuan kétyre aftésive jané trajtuar né Iéndén teorike “Ushqgim dhe pije”.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit té pérfunduar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

e
i
illie
jia.

1 2 3 4

1. Ené mbajtése 2. Letér furre 3. Taljere 4. Grirése mishi
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13.1 Pérgatitja e qofteve

Pérzgjedhjen e lIéndés sé paré:

1. mish i cilésisé sé treté (i griré), 5. nenexhik,
2. gepé, 6. rigon,

3. hudhra, 7. galeté,

4. vezé, 8. piper.

e Parase té grini mishin, higni té gjitha cipat, tendinat dhe dhjamérat.

e  Priteni mishin e cilésisé sé treté né copa té médha, mé pas mishi kalon né ftohje qé té mpikset dhe té béhet
grija mé miré.

e  Grini mishin dy heré né makiné grirése.

e  Pérgatisni shtesat me sasité dhe pérbérjet e duhura, sipas asortimentit me mish té griré.

e Shtoni te mishi i griré kripé, piper, majdanoz, rigon, hudhra, vezé, galeté, qepé, vaj ulliri et;.

e  Pérzieni mishin e griré me shtesat, punojeni miré sa té béhet njé masé e njéjté.

e Ndajeni né topa sipas gramaturés, jepini formén e duhur sipas asortimentit pérkatés me mish té griré, kalojeni
né miell késhtu éshté gati pér t'u skuqur, ose pér t’u ruajtur né ambient té freskét, té mbuluar miré gé té mos
keté kontakt me oksigjenin pér ta gatuar né momentin gé vjen klienti.

e Skugeni né tigan me yndyré né temp 160°c-180°C

e Gjaté skugjes produktet zihen né fillim né temperaturén 100°C, ku avullon uji dhe mé pas né temperaturén
180°C skugen, deri né karamelizim né sipérfage.

e Higeni nga yndyra dhe kullojeni me letér kuzhine.

e Shérbejeni té ngrohté.
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13.1.1 Pérgatitja e asortimenteve me mish té griré né skaré

Pérgatitjeje pér brumin e qofteve

1. qgepé, 5. galeté,

2. hudhra, 6. vezé.

3. majdanoz, 7. piperizi, kripé, nenexhik,
4. rigon, 8. vaj ulliri.

Pérgatitja e [éndés sé paré (1):

Referuar recetés mé lart, pérgatisni qoftet e skarés;
e  Brumi éshté i njéjté, ndryshon vetém ményra e pérpunimit termik (né skaré).

e Pas pérgatitjes sé brumi té qofteve si mé lart (2), ndajeni brumin né topa me peshé té caktuar, jepini formén e
qoftes (té gjata ose té rrumbullakéta) sipas recetés (3).

e Vendosni tiganin e skarés né 300°C.

e Lyeniskarén me yndyré.

e Vendosni qoftet né skarg, té lyera me pak yndyré (4).

e Ndiqi realizimin e procesit teknologjik.

e  Gjate procesit té pjekjes kthejini nga té dyja anét.

e  Pjekja né skaré zgjat derisa marrin ngjyrén e kugérremté.
e Higeni nga skara duke ja larguar yndyrén me letér kuzhine.

e Qoftet shérbejini té ngrohta (5).
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13.1.2 Gatime me mish té griré né furré “Role me mish té griré”

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

1.

2.

3.

4.

mish tul, 5. kripé,
qepé, 6. majdanoz,
veze, 7. piperizi,
vaj, 8. nenexhik.

Zgjidhni mishin té cilésisé sé dyté, grijeni 2 heré né makiné bashké me gepén

Né njé ené hidhni kripé, piper, majdanoz, pak ujé vezé e mendér, pérpunoni té gjithé masén

Né tavolinén e punés vendosni njé letér furre, lyejeni me yndyré, vendosni mishi e pérgatitur né formé kodre,
hapeni miré duke i lagur duart me ujé, mé pas krijoni njé kanal né mes (2), anash vendosni majdanoz, gogozhare,
pastaj né mes vezét e ziera

Lagni duart me ujé, me pas mbuloni mbushjen dhe Iémohet sipér, duke i lagur duart heré pas here me ujé, uji
shérben pér ngjitjen e brumit té roles. Mblidheni me letér rolen, fiksojeni miré qé t& mos hapet gjaté pjekjes,
spérkateni me lyré dhe pigeni né furré (3)

Vendosni rolen né tavé pér ta pjekur né furré, duke shtuar vaj ulliri, perime (4)
Gjaté pjekjes béni disa shpime, gé té dal lagéshtira, dhe té piget mé miré.

Kthejeni nga té dyja anét.

Higeni nga furra, [éreni té ftohet, mé pas higni letrén e furrés.

Priteni me thikén e roles (thike me teh té holl€) qé té mos démtohet gjaté prerijes.

Shérbejeni té ngrohté (5).
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13.1.3 Pérgatitja e asortimenteve shqiptare me mish té griré, “Pasha qofte”

Lénda e paré pér pasha qofte:

1.

2.

3
4.
5
6

mish i griré,
oriz,

qepé,
patate,
karota,

majdanoz,

Pérgatitja e brumit té gofteve:

kripé,
piper,
gjalpg,
veze,

nenexhik.

Né njé tenxhere vendosni orizin pér t'u zier pér disa minuta (jo zierje e ploté) (2).

MEé pas kullojeni (3).

Lagni duart né njé ené pér t'u dhéné formén e qofteve té vogla (5).

Né njé tenxhere té thellg, hidhni ujé, njé patate té preré né kubike, karota té prera né fije té holla.

Pasi perimet jané zier pak fillo t’i hedhésh qoftet njé e nga njé (6).

Pérgatisni 2 té verdha vezésh, me léng limoni duke i shtuar nga pak I1éng supe, qé té mos pritet veza, té gjithé
pérzierjen e vezés shtojeni né supé duke e pérzier lehté, veprim qé pengon vezén té pritet (7).

Shérbejeni supén té ngrohté (8).
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13.2 Mélci té tiganisura (té skuqura)

Pérzgjedhjen e [éndés sé paré (1):

1. mélgi,
2. vaj ulliri,
3. kripé,
4. piper,
5. rigon.

e  Pritini mélcité né copa té médha (2).

e Lajini qé té dalin té gjithé toksinat qé pérmban mélcia (2).
e  Kullojini, dhe higini té gjithé lagéshtirén me letér kuzhine.
e Marinojeni me kripé, rigon, piper, vaj ulliri.

e Vendosni tiganin me yndyré né zjarri (3).

e Skugeni nga té dyja anét por pa e kaluar shumé skugjen.
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REZULTATI MESIMOR NR.14

NXENESI/JA PERGATIT ASORTIMENTE TE THJESHTA
ME PESHK

g \ k" "‘_l'-.'l _—
e "B \: ,/- )
e W | o

g




Vlerésimi i cilésisé sé peshkut

Né kété RM do té trajtohen teknika si té njihni freskiné e peshkut, si ta pastroni, si ta filetoni/copétoni, format e
marinimit té peshkut dhe gatimet e peshkut me avull né tigan/skaré, furré dhe skugje sipas proceseve teknologjike.
Njohurité gé u referohen kétyre aftésive jané trajtuar né Iéndén teorike “Ushgim dhe pije”.

Pér njohuri mé té gjeré rreth peshkut mund té konsultoni teknologjiné ushgimore.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Para se té filloni duhet té rifreskoni disa njohuri rreth peshkut.
Peshku ndahet né katér kategori:

1. peshk i ujérave té kripura,

2. peshkiujérave té émbla,

3. peshkikonservuar (i tymosur, i kriposur, i tharé),

4. Krustace (Butake) dhe molusk.
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Vini re! Peshku duhet té konsumohet gjithmoné i freskét pérveg rasteve té konservuara. Freskia e peshkut mund té
shikohet realisht nése ai &shté i ploté. Peshqit e detit duhet té kené aromén e detit, ndérsa ato té ujit té Embél aromé
té freskét. Disa vecori dalluese jané:

1. Syté duhet té jené té ploté, té shndritshém dhe té dalé (shmangni peshqit me sy té zbehur, té tharé dhe té
tkurrur pér brenda).

2. Velézat duhet té jené té plota, té shképutura nga njéra tjetra, té kuge dhe té shndritshme (shmangni peshqit me
leléza ngjyré gri, t€ ngjitura me njéra tjetrén dhe me mase xhelatinoze né to).

3. Trupiipeshkut duhet te jeté i tendosur nése e kapim nga koka, i rréshqitshém, i lémuar dhe i forté (shmangni
qé peshku té jeté i varur, i buté dhe jo i rréshqitshém. Né shumé raste mund té rreheni nése peshku ka ndenjur
pér shumé kohé i mbuluar me akull pasi mund t’u duket i forté).

4. Lékura duhet té jeté e shndritshme dhe e lagésht né kontakt me dorén (shmangni qé lékura té jeté e thaté dhe
e buté). Peshgit me nuanca ngjyrash ato duhet té jené té celura.

LEI1Y T
43777

Y

Kujdes nga ANISAKIS emri i njé paraziti nematodé, i gjitaréve té detit, 1 deri né 3 cm té gjaté, té hollé, nga
e bardha né tréndafili, né fazén kur jané larva ata banojné né mishvn e peshku nga té cilat, nése hahen té
papérpunuara (krudo) ato mund té kalojné te njerézit duke shkaktuar njé reaksione alergjike, gastroenterit dhe
ulcerat (vrima né stomak).
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14.1 Pastrimi i peshkut

Filloni duke férkuar peshkun me qgéruesin e luspave, duke e kaluar até nga bishti pérgjaté gjithé trupit té peshkut,
derisa t& arrini kokén. Pérsériteni operacionin derisa té pérfitoni njé peshk plotésisht pa luspa. Eshté e késhillueshme
qé ky operacion té kryhet nén ujé té rrjedhshém, me géllim qé té lehtésohet largimi i luspave nga trupi dhe té
shmanget ndotja e sipérfaqges sé punés.

Udhézues i ilustruar pune pér pastrimin e peshkut sipas procesit teknologjik:

Ky lloj pastrimi béhet pér té gjithé tipet e kétyre peshqve, pérvec kur do gatuhen né pjastér/skaré ose me kripé.
Vendosni peshkun né njé dérrasé pune dhe me gérshéré prisni barkun pérgjaté gjithé gjatésisé si né foto (2). Pasi ta
hapni barkun e peshkut do shikoni té brendshmet e tij dhe higini ato me duart tuaja (3).

Lani me kujdes barkun e peshkut pér té hequr shijen e hidhur dhe shtyllén kurrizore ku ka mpiksje gjaku (4). Pastaj
béjmé filetimin e peshkut (nga kurrizi): me njé thiké me njé teh té mprehté presim pjesén e prapme té peshkut, né
pérputhje me vijén e shtyllés kurrizore té peshkut (5). Prerja duhet té béhet né thellési, deri né shpinén e peshkut,
né ményré qé té jeté né gjendje té ndajé mishin nga kocka gendrore (6).
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Vazhdoni duke ndaré fileton nga kokén e peshkut (7) duke béré njé prerje té pastér né korrespondencé me velézat.
Pér kété veprim éshté e késhillueshme gé té pérkulni pak thikén (8). Vazhdoni né anén tjetér té peshkut pér té marré
gjysmén e dyteé té fileto duke hequr mishin nga halat (9).

Duke pérdorur njé thiké té vogél, higni halat e kugérremé té vendosura né pjesén gendrore té brendshme té ¢do
filetoje (10). Higni butésisht halat e dukshme té barkut té& peshkut me njé thiké (11) duke bére kujdes gé té mos
copétoni mishin e peshkut. Vazhdoni duke hequr halat e mbetura me njé piskatore té vecanté (12). Filetot jané té
gatshme pér t’u pérdorur.

Kujdes! Pasi té keni pastruar peshkun dhe ta keni filetuar, mund ta gatuani né furré té thjeshté ose me letér
furre si né rastin gé do ju paragitet mé poshté.

14.1.1 Pérgatitja e peshkut né furré

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapii parg, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
Hapi i treté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e léndés sé paré:

o fileto peshku (ato gé keni pérgatitur mé lart),
e aroma, kripé, piper et;.,

o letér furre, letér alumini,

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.
Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:
e tave furre, setii thikave, géruese perimesh, dérrasé pune, gérshéré etj.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.
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Vini re: Késhillohet qé para se te pérgatisni kété receté né klasé te keni mare njohurit e duhura pér pastrimin dhe té
keni kérkuar né internet pér forma té tjera marinimi apo shogéruesish qé t’i diskutoni né klasé apo dhe t’i béni nése
lénda e paré jua mundéson.

Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e peshkut né furré sipas procesit teknologjik:

Merrni portokallin e pa trajtuar dhe me njé thiké té vogél prisni [ékurén duke e kthyer tehun rreth frutit si né foto, né
ményré qé té merrni njé shirit té gjaté té [ékurés rreth 2cm té gjeré (11) (kini kujdes qé té mos e képusni).

Nése prisni |&kurén, gjithashtu keni preré dhe pjesé té brendshme té bardh&, mé té hidhurén e frutit, e higni até me
majén e njé thiké té vogél (12).

Pastaj ndani Iékurén e portokallit né gjysmé duke ndjekur vijén e lékurés, pérgjaté gjatésisé (13). Pérséritni kéto hapa
pér portokallin tjetér dhe pér limon. Tani merrni njé fileto peshku, gé keni pérgatitur dhe duke filluar nga pjesa mé e
gjeré, mbéshtilleni me njé 1ékuré portokalli rreth tij, duke krijuar njé model spiral (14). Pastaj merrni njé [ékuré limoni
dhe kalojeni pérgjaté Iékurave té portokalli (15).

né ményré qé lékura portokalli dhe limoni té jené té ndérthurura (16). Pérsériteni edhe operacionin pér filetot e
tjera. Marinojini duke shtuar kripé dhe piper (17) dhe vendosni manxuranén (eréz aromatike) né mesin e lékurave
té agrumeve (18).
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Merrni njé letér alumini dhe mbi té vendosni njé letér furre (19). Né kété piké vendosni njé fileto peshku né letrén e
furrave (20). Pritini thelpinjt e hudhrave né gjysmé dhe vendosni nga njé gjysmé né fileto (21).

Marinoni me vaj ulliri ekstra té virgjér (22) dhe palosni anét e letrén sé furrés derisa té mbylini peshkun (23). Pastaj
mbéshtillni fletén e aluminit duke bashkuar skajet (24).

Mbylleni plotésisht peshkun si njé pako dhe mbylini skajvet si njé karamele (25). Pérsériteni operacionin edhe pér
filetot e tjera té peshkut dhe mé pas vendosini né njé tavé pér pjekje dhe pigni né furré té para nxehur né temp
200 ° C pér 20 minuta (nése pérdorni furrén e ventilatorit do t’ju mjaftojé temp18o ° C pér 12 minuta) (26). Pasi té
jeté pjekur (kontrollojini gjithmoné) higni letrén e aluminit dhe shérbejeni filetot e pjekura me aromé agrumesh té
freskéta té mbéshtjella né letér pergamene (27) dhe shérbejini ato.

Pérgatitja e peshkut né furré mund té pérdoret dhe me ményra té tjera. Pér peshkun né kripé, peshku me perime né
furré mund t’i kérkoni dhe né internet pasi do gjeni njé shuméllojshméri recetash.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e peshkut né furré duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés
dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose t& ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktorifja.
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14.2 Pastrimi dhe filetimi i peshkut gjuhéz

Pér té pastruar njé Gjuzg, filloni duke hequr té gjitha luspat nga peshku:
vendosni peshkun me |€kurén e errét lart dhe duke e mbajtur até nga
bishti filloni té higni té gjitha luspat, duke pérdorur géruesen e luspave
(1), duke kaluar disa heré nga bishti te koka e peshkut, pastaj kthejeni
peshkun dhe pérséritni té njéjtin veprim edhe pér |ékurén e bardhé.
Nése nuk keni mjetin e duhur ju mund té béni té njéjtén vepér duke
pérdorur njé thiké kuzhine dhe duke u kujdesur ta pérdorni até me anén
e sipérme pér té shmangur rrezikun e prerjes sé |ékurés.

dr

Prisni dhe eliminoni té gjitha fletét dhe bishtin duke u ndihmuar me njé palé gérshéré kuzhine pér té lehtésuar
punén: sé pari té higni anét anésore (2), duke béré njé prerje té vetme qgé fillon nga bishti dhe vazhdon drejt kokés,
pastaj higni gjithashtu fletét anésore (3) Nése déshironi, gjithashtu mund té higni bishtin, por ky operacion nuk éshté
i nevojshém.

Pasi té keni pastruar Gjuzén do t'u paragitet si né foto (4). Né kété piké kaloni né pastrimin e lékurés me ndihmén
e njé thike t& mprehté béni njé prerje té lehté mbi bishtin e Gjuzés né |ékuren e errét (5). Tani jeni gati pér té hequr
|&kurén. Mbani bishtin fort me njé doré dhe me tjetrén duke filluar nga pika ku keni béré prerjen térhigni lékurén
né drejtim té kokés, derisa té eliminohet plotésisht nga trupi i peshkut. Meqgé |ékura e kétij peshku éshté shumé e
rréshqitshme, késhillohet qé té ndihmoni veten né kété operacion duke pérdorur njé copé kuzhine (6).
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Duke ndjekur té njéjtén proceduré, gjithashtu higni Iékurén e bardhé (7), pastaj higni té brendshmet duke béré
njé prerje jo shumé té thellé né bark, vetém nén koké (8), pastaj higni me gisht gesen me papastértité dhe té
brendshmet (9).

Pérdorini gérshérét pér prerjen e velézave qé ndodhen pas kokés (10). Tani lani me ujé té rrjedhshém dhe té freskét
né ményré qé mos té ngelin papastérti apo mbetje gjaku (11), pastaj kaloni né fazén pérfundimtare filetiminuta Duke
pérdorur njé thiké filetimi peshku té hollé dhe fleksibél, béni njé prerje nga koka te bishti (12),

pastaj vazhdoni té prisni né brendési drejt shtyllés gendrore, derisa té pérfitoni fileton e paré (13). Kthejeni peshkun
me koké poshté dhe vazhdoni né té njéjtén ményré pér té marré fileton e dyté, duke gené té kujdesshém gé té mos
lini shumé tul té lidhur me kockén gendrore. Gjuza e pastruar dhe e filetuar do té duket si né foto (14). Mund t’ju
ndodhé qé pér njé receté né tigan ju duhet té mbani vetém |€kurén e bardhé, e cila do ta mbajé mishin té bashkuar
gjaté gatimit, késhtu & mos e eliminoni gjaté pastrimit, por kaloni me géruesen e luspave (15).

Vini re! Nése, nga ana tjetér, duhet té gatuani né skaré mund té lini té gjithé lékurén, ndoshta té pastruar nga luspat:
kjo do té mbrojé mishin e peshkut nga gatimi mbi nxehtési té larté. Té brendshmet duhen pastruar nése do e gatuani
né skaré, po mund t’i lini fletét ose bishtin né formé estetike né varési té restorantit.
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14.2.1 Pérgatitja e gjuhézés né tigan (meuniere)

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i parg, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapii dyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.

3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.
Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré”

e fileto peshku (ato gé keni pérgatitur mé lart),

e miell, qumésht, limona, gjalpé, aroma, kripé, piper, majdanoz et;.,

e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tigan, setii thikave, géruese perimesh, dérrasé pune, gérshéré, shtrydhése limoni, spatul, lugé kuzhine etj.,
e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Gjuza me limon si¢ njihet né Shqipéri (ose “a la meuniere” né fréngjisht) éshté njé receté klasike dhe shumé e
thjeshté, Pérkufizimi “alla mugnaia” tregon njé metodé pér pérgatitjen e peshkut me mish té bardhé (levreku, trofte,
koce etj.), i cili konsiston né lyerjen e peshkut me miell dhe pjekja né gjalpé duke krijuar runé (Roux) e ngrohté. Mé
pas peshku shuhet me [éng limoni, aromatizohet dhe lehet pér disa minuta té ziejé me pak bulion peshku ose ujé né
varési té recetés.

Gjalpi gé pérdorim pér kété gatim duhet té duroje temperatura e larta (gjalpé i tretur njé proces gé i béhet gjalpit
duké e [€né né temp té ulét ai do tretet dhe né té do shikojmé njé masé té bardhé (laktoza) e cila duhet té filtrohet
pasi nuk pérdoret.

Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e Gjuzés né tigan sipas procesit teknologjik:

. N, = ; i
\' _\\F" L

Pér té pérgatitur Gjuzén me limon pastrojeni até sic mésuat mé larté (1). Kaloni peshkun né qumésht pasi ndihmon
né mbajtjen e mishit té buté (mund edhe mos ta pérdorni si tekniké nése doni) (2), pastaj kaloni até né miell duke i
lyer té dyja anét miré (3).
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Vendoseni peshkun né tigan me gjalpé té tretur (4), duke e |éné té piget pér rreth 3-4 minuta né secilén ané derisa té
marré njé ngjyré té arté né secilén ané, jini shumé té kujdesshém gé té mos ta copétoni kur t’i ktheni ato! Ndérkohé,
shtrydhni dhe filtroni [Engun e limonit (5) dhe copétoni majdanozin me thiké (6). Kur Gjuzat té jené gati shtoni kripé
(piper, aroma sipas déshirés), shuajeni me Iéngun e limonit dhe pastaj shtoni pak ujé ose buljon peshku qé masa
té ziejé duke zbutur peshkun dhe krijuar njé masé kremoze. Pasi ta kemi pérfunduar gatimin shtojmé majdanozin
né fund qé aroma dhe shija té jeté e freskét. Pjata duhet té dali si né foton e vendosur me larté. Pér pérgatitjen e
késaj pjate mund té shtoni ose té higni produkte, por procedura e pregatitjes éshté si mé lart, pér té gjithé llojet e
peshqve.

Kujdes! Mos e kaloni kohén e skugjes s€ peshkut me gjalpin pasi do gjendeni né njé situaté ku né salcén gé do
té pérfitoni do té keni pika té zeza (djegia e tepért e miellit).

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e peshkut né tigan me skugje duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés,
mjetet e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga
instruktorifja.

14.3 Pérgatitja e peshkut né skaré

Pérgatitja e peshku né skaré i shoqéruar me kontorno
Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i parg, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.

3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.
Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérgatitjen e IEndés sé paré:

e fileto peshku,

e domate, avokado, sallaté jeshile, vaj ulliri, kos kremoz, I€ng limoni etj.,

e eréza (kanellé, mente), kripé, piper etj.,

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérgatitjen e mjeteve té punés:

e tigan grill nése nuk kemi skaré t& madhe, seti i thikave, géruese perimesh, dérrasé pune, gérshéré, kullesé etj.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.
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Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e peshkut né skaré sipas procesit teknologjik:

Pér té pérgatitur peshkun e pjekur né skaré dhe té shogéruar me salcé avokado dhe domate té vogla duhet té
pastroni dhe filetoni peshkun (rikujtoni hapat e punés si né rastin e mé sipérm né fillim t& RM-sé).

Filetoni peshkun (4), pastrojeni até nga halat me ane té njé pastruesi pér hala (5). Lani dhe copétoni domatet e vogla

né copa té vogla (6). Prisni vaniljen pér sé gjatési dhe higni farat e brendshme (nése nuk doni ta pérdorni vaniljen si
aromatizues nuk ka problem, mund té pérdorni ndonjé aromé tjetér) (7). Né njé tas hidhni domatet dhe marinojini
me farat e vaniljes (8), shtoni vajin e ullirit (9), marinoni me kripé dhe piper (10). Pastaj higni gjethet e mentés (11)
dhe copétojini ato imét (12).
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Merrni njé avokado dhe prijeni até né gjysmé (13), higni bérthamén e brendshme (14) dhe higni pulpén me njé lugé
(15). Vendosni 2/3 e pulpés né njé tas dhe shtypni me njé pirun (16), shtoni 100 gr krem kosi (17) dhe pérzieni derisa
té krijohet njé masé kremoze (18). 1/3 e pulpés sé mbetur priteni né kubik (19). Shtrydhni pak limon (20) dhe hidheni
né tas né ményré qé tuli té mos nxihet (21).

Vendosni njé tigan pér grill té ngrohet duke shtuar pak vaj (mund té mos pérdoret vaji nése nuk duam) (22) kur tigani
té jeté ngrohur miré shtoni filetot e peshkut nga pjesa e brendshme (pasi nése e vendosim nga ana e ékurés ajo ka
veti té mblidhet dhe nuk do mund ta pjekim miré fileton) (23). Pigeni miré nga té dyja anét pér pak minuta derisa té
marré njé ngjyré té arté(24).
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Pasi té keni gatuar fileto ju mund té shérbeni duke hedhur kremin e avokados né njé tas té vogél dhe vendoseni né
pjaté (25), shpérndani domatet (26) dhe vendosni fileto mbi t&, duke shtuar nenexhik té copétuar (me déshiré mund
té shtoni dhe majdanoz né vend té nenexhikut/mentés) (27) dhe copa sallate té copétuara (28). Pér té pérfunduar
marinojeni me pak vaj (29) dhe rregullojeni me kripé dhe piper. Shérbejeni menjéheré peshkun e pjekur né skaré me
copéza domateje dhe salcé avokado (30).

U zgjodh kjo receté pér t& demonstruar peshkun né skaré, pasi éshté e kombinohem si me salcén e avokados po
ashtu dhe me freskiné e copave te domates te freskéta. Falé internetit do keni mundési té gjeni plot receta té
peshkut ne grill e shogéruar me shogérues stinor dhe pér té gjitha tipologjité e klientéve.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e peshkut né skaré duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés
dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktorifja.

Né fund té késaj RM-je nxénési/ja duhet té dijé té pastrojé, qéroje dhe filetoje peshkun né varési té recetés. Té gatuaj
peshkun me 3 ményrat e gatimit (zierje, pjekje né furré/skaré dhe skugje me yndyr€) sipas recetés, hapave té punés
dhe procese teknologjike té paracaktuara.
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REZULTATI MESIMOR NR.15

NXENESI/JA PERGATIT ASORTIMENTE TE THJESHTA
ME PRODHIME DETI




Vlerésimi i cilésisé sé prodhimeve té detit

Né kété RM do te trajtohet si té pastroni, si ta filetoni/copétoni, format e marinimit té€ prodhimeve té detit (molusqget
dhe krustacet) dhe gatimi i tyre me avull, né tigan/skaré, furré dhe skugje sipas proceseve teknologjike. Njohurité qé
u referohen kétyre aftésive jané trajtuar né |éndén teorike “Ushqgim dhe pije”.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit té pérfunduar.

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, |éndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.
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15.1 Pastrimi i sepjeve

Sepjet jané familje e molusqgeve dhe jané té pérhapur né detet tona, nga
e njéjta familje e oktapodit dhe kallamarit. Ata kané njé trup té zgjatur,
brenda té cilit &shté “kocka e sepjes” e famshme dhe njé canté pér té
mbajtur bojén e zezg, té cilén e Iéshojné kur ndihen té kércénuar. Sepjet
kané njé kapacitet té forté kamuflimi, jashté ujit ata marrin né pjesén e
sipérme njé ngjyré kafe me vija té zeza, ndérsa né pjesén e mesit ata jané
té njé té bardhé né perlé. Ata pérdoren shumé né kuzhiné me forma
gatimi si: i pjekur né skaré, i mbushur, me bizele ose né supé ju do té
keni vetém tipin e gatimit! Pérgatitjet mé té rafinuara té kétyre molusgeve, megjithaté jané ato té béra me ngjyrén e
sepjes, né té cilén boja pérdoret gjithashtu pér té pasuruar enét me ngjyré.

Vini re! Ka lloje té ndryshme sepjesh: ato té Mesdheut dhe ato té Oqeanit Atlantik, té cilat ndryshojné né shije dhe
cilési té mishit. PE&r mé tepér, ngjyra e sepjeve ndryshon nga meshkujt te femra. Nése “e zeza” rezulton té jeté shumé
fluide do té thoté se sepja éshté e freskét, nése né vend té késaj ka disa kokrriza, do té thoté se ajo éshté shkriré.

Udhézues i ilustruar pune pér pastrimin e sepjeve sipas procesit teknologjik:

Para se té filloni té pastroni sepjet veshin dorashkat Latex. Merrni sepjen (1) dhe duke ushtruar presion té lehté me
gishta, né barkun e moluskut gjeni kockén. Pastaj, pérdorni njé thiké pér té béré njé prerje térthore, pér ta eliminuar

até (2-3).

Me gishtérinjté tuaj hapni membranén gé keni preré mé paré (4) dhe duhet té gjeni gesen e bojés (nuk éshté e
pranishme né té gjitha sepjet). Shumé butésisht higni gesen gé pérmban bojén e zezé, duke e marré me gishta, por
pa e shtypur até, né ményré qé t€ mos ta cani (5-6). Sapo ta higni gesen qé pérmban bojén e sepjes vendoseni né
njé tas té vogél dhe sigurohuni qé té mbetet e lagur.
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Ndajeni kokén nga trupi i sepjes: mbajeni fort me njé doré dhe me tjetrén térhigni pjesén e tentakulave (7-8). Pastaj
vendosni sepjen né dérrasén e punés, né ményré qé ta rrafshoni até sa mé shumé qé té jeté e mundur dhe pérséri
me duart tuaja higni shtesat e vogla brenda trupit té sepjes (9).

Kthejeni sepjen dhe béni njé prerje té vogél, né ményré qé té jeni né gjendje té higni me lehtési €kurén, duke
e térhequr até me duart tuaja (10). Né kété piké pjesa e trupit tani éshté e pastér. Pastaj kaloni te koka. Merrni
kokén e sepjes me njé doré dhe me tjetér gafén duke e shképutur nga té brendshmet, té dallueshme né prekje falé
konsistencés sé tyre mé té qullét dhe mé té trashé (11). Eliminoni gojén (dhémbin ose sqepin), té pozicionuar né
gendér té tentakulave, duke shtypur me gishtin e madh né pjesén nén gojé né ményré qé té shtyjé até lart (12) dhe
késhtu lehtéson pozicionin dhe nxjerrjen e saj.

Me njé thiké té vogél priteni rreth syrit (13) dhe pastaj higini ato (14). Shpélajini sepjet dhe pérdorni pér gatim (15).

Kujdes! Pasi té keni pastruar sepjet, mund t’i mbani ato né frigorifer pér 1 dité né njé ené té mbuluar me
mbéshtjellé plastike. pérndryshe ju mund té ngrini ato pér rreth 1 muaj, brenda geseve Gé jané pér kété pérdorim,
vetém nése keni pérdorur sepje té freskét dhe jo té shkriré. késhillohet qé té pérdorni gjithmoné dorezat pasi e
zeza e sepjes éshté e véshtiré pér t'u hequr nga lékura.
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15.2 Pastrimi i kallamarréve

TOTANO

Kallamari éshté njé molusk qé jeton si né Mesdhe dhe né Atlantikun Todarodes Sagittatus

Lindor.

Peshkohet gjaté gjithé vitit pér t'u pérdorur né gatime me skugje,
té mbushura ose té ziera dhe shpesh boja e saj éshté pérdorur
gjithashtu.

Kallamar i freskét mund té njihet nga ngjyra intensive dhe e shkélqyeshme e lékurés
. CALAMARO

sé jashtme. Loligo Vulgaris

Shpesh kallamarrét mund té ngatérrohet me kallamar (totano), dallimi g¢ == mund té

identifikohet lehtésisht midis dy jané pendét: né kallamar ata jané anésore dhe mbulojné gjysmén e

gjatésisé totale té mantelit, ndérsa né totano ata jané né fund té ulét.

Udhézues i ilustruar pune pér pastrimin e kallamarréve sipas procesit teknologjik:

Pastrimi i kallamarit té freskét éshté njé operacion i thjeshté. Té gjitha pjesét e molusgeve mund té jené té
pérdorshme, pasi t’i shképusni nga trupi gendror mbajini ata ménjané. Filloni punén duke shpélaré kallamarin nén
ujé té rrjedhshém (1), pastaj me duart tuaja higni me kujdes kokén nga manteli dhe vendoseni ménjané (2). Sapo té
higni kokén, gjithmoné me duar, kérkoni pendén kércore transparente nén mantelé dhe me butési térhigeni até (3).

Kaloni sérish kallamarin nén ujé té rrjiedhshém, lajeni térésisht dhe pérdorni duart tuaja pér té nxjerré té brendshmet
nga manteli (4). Nése kallamar ka qesen e bojés dhe doni ta pérdorni até né kuzhin&, mund ta gjeni gesen né zgavrén
e brendshme, nxirrni bojén dhe ruani né njé tas té vogél, ndérsa té brendshme mund té hidhen. Pastaj higni |ékurén
e jashtme: duke e preré me njé thiké té vogél pjesén e fundit, vetém sa pér té marré njé pjesé té |ékurés (5) dhe
térhigni cipén plotésisht me duart tuaja ose duke pérdorur njé thiké té vogél (6)
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Pér té pérfunduar pastrimin gjithmoné me njé thiké té vogél higni pendét pér t’i pérdorur né gatime (7). Tani merrni
kokén gé keni Iéné ménjané dhe ndani até nga tentakulat duke preré me njé thiké té vogél poshté syve (8). Merrni
tentakulat dhe higni dhémbin gendror(gojén) né kété ményré: hapni tentakulén nga jashté me duart tuaja dhe shtyni
pjesén gendrore (d.m.th. goja) (9). Nése kallamari &shté i madh mund té shmangni ndarjen e kokés nga tentakulat:
higni vetém syté dhe privoni kallamarin nga dhémbét (goja).

Né kété piké me duart tuaja térhigni Iékurén nga tentakulat (10). Shpélajeni miré té gjitha pjesét e kallamarit nén ujé té
rrjiedhshém, késhtu ata do té jené gati té priten né varési té gatimit qé do té béni (11). Filloni me trupin, i cili mund té lihet
i ploté nése vendosni té pérgatitni kallamarin e mbushur. Pérndryshe pér té skuqur até ju mund ta prisni até né unaza me
njé thiké. Nése kallamari éshté shumé i madh késhillohet qé té béni unaza té holla pér té lehtésuar gatimin (12).

Nése preferoni kallamarin té gatuar me léng, mund té hapni trupin pérgjysmé si njé libér (13). Tentakulat mund té
lihen si¢ jané ose té copétohen sipas recetés (14). Gjithashtu dhe pendét mund té gatuhen duke i preré né fije (15).
Koha e gatimit té kallamarit varet jo vetém nga pérdorimi, por edhe nga madhésia. Nuk éshté e késhillueshme qé té
gatuhet kallamari pér njé kohé té gjaté, né ményré qé té mos rrezikohet té jeté gomoz gjaté ngrénés.
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15.2.1 Pastrimi i oktapodit

Oktapodi éshté njé nga molusqget mé té shijshme dhe té vlerésuara né
tryezé. Mishi i tij éshté ideal pér dietén e Mesdheut, sepse ka pak yndyré.
Ményra mé klasike pér té shijuar &shté né sallaté ose e shogéruar me
patate. Oktapodi jeton né fund té shkémbit ose ranoré: késhtu dallimi
midis oktapodit té vérteté qé jeton prané shkémbinjve éshté mé i
shijshme dhe i dallueshme nga rreshti i dyfishté i tentakulave né dhe
oktapodi i rérés ka mish mé pak té shijshém, me tentakula mé té gjaté
dhe té holla dhe vetém njé rresht thithésesh.

Vini re: Né té dy rastet, oktapodi i freskét njihet nga ngjyrat me shkélgim
té epidermés, nga mishi i forté dhe nga aroma intensive “e detit”.

Udhézues i ilustruar pune pér pastrimin e oktapodit sipas
procesit teknologjik:

Oktapodi i freskét njihet nga ngjyra e gjallé dhe e shkélgyeshme e epidermés (7). Pér ta pastruar até, filloni duke
e shpélaré nén ujé té rrjedhshém té ftohté, duke i férkuar kokén me duar (2) dhe tentakulat e jashtme dhe té
brendshme (3).

Zhvendosni oktapodin mbi njé peshqir té pastér dhe té thaté duke pérthithur me letér kuzhine ujin e mbetur (4).
Pastaj vendoseni né njé dérrasé pune dhe me njé thiké prisni gesen né nivelin e syve (5) pér t’i eliminuar ato. Pastaj
gjithashtu higni sqepin/gojén e oktapodit: me njé thiké té vogél filloni ta prisni rreth saj (6).
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Pastroni brenda me majén e thikés sé vogél (7) dhe higni sqepin/gojén (8). Pasi té keni eliminuar sqepin/gojén dhe
syté, afroni tentakulat/mishin e oktapodit duke e rrahur me njé cekic té vecanté, njé rrahés mishi ose njé mjet tjetér
kuzhine pér rreth 10 minuta, pér té thyer fibrat dhe pér ta béré mé té buté mishin (9).

Shpélajeni pérséri oktapodin nén ujé té rriedhshém, té ftohté dhe higni té brendshmet nga gesja duke e laré me
kujdes brenda (10). Pastaj lani dhe fshini kokén, tentakulat, me duart tuaja pér té hequr sa mé shumé té jeté e
mundur cipén e rréshirté gé e mbulon (171). Kujdesuni té lani tentakulat dhe thithéset e saja njé nga njé pér té hequr
mbetjet e rérés. Tani qé oktapodi éshté i pastér, mund té vazhdoni me gatiminuta Merrni njé tenxhere té madhe me
anét e larta, mbusheni me ujé dhe léreni derisa té valojé (12).

Pér té kthyer né formé kacurreli tentakulat e oktapodit, zhytini me avash né ujé té vluar (13) pastaj ngrijini larté dhe

vazhdoni késhtu pér 4-5 heré (14-15). Né kété ményré estetika e pérgatitjes do té jeté mé e kéndshme.
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Zhysni oktapodin né tenxhere pér ta zier até (16). Kohét e gatimit ndryshojné sipas madhésisé. Cdo 500 gram
oktapod merr 20 minuta pér té gatuar. Ndérsa zien oktapodi, me njé lugé me vrima duhet té higni nga uji shkumén,
qé éshté krijuar né sipérfage (17). Para se ta kulloni, me anén e njé thike me majé ose pirun kuzhine shponi mishin
dhe shikoni nése thika depérton lirshém, nése jo léreni té ziejé dhe pak (18).

Nése doni t'i jepni pak shije mé shumé mishit té oktapodit mund t’i shtoni veré té bardhe dhe disa kokrra piperi né
varési té recetés qé do pérdorni.

Kur té jeté zier, kulloni oktapodin me njé kullesé (19) dhe Iéreni té ftohet (20). Pastaj transferojeni né njé bord prerés
dhe filloni té prisni até pér pérdorim né pérgatitjet tuaja. Me njé thiké, ndani kokén nga tentakulat dhe vendoseni
ménjané (21).

Filloni me prerjen e tentakulave (22) dhe nése déshironi mund té higni [ékurén me thiké ose duke e férkuar poshté
ujit té rrjiedhshém (23). Pastaj copétojini tentakulat né copa té médha ose té vogla (24).
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Gjithashtu kokén mund ta pastroni nése déshironi (25) dhe pér t'u pérdorur né receta ju mund ta hapni até né
gjysmé dhe pastaj ta prisni até né shirita (26-27).

Késhtu ju do té keni oktapodin tuaj gati pér té pérgatitur sallata té ftohta/ngrohta té shijshme, pér ta gatuar até té
zier ose pér ta shijuar até né njé ményré klasike me patate!

Késhillé! Pasi ta keni pérgatitur produktin mund té kérkoni né internet receta me bazé oktapodi ose mund t)ju
késhillojé instruktorifja si mund t’j transformoni ne receta té shijshme me produktet e zonés dhe sezonit.

15.2.2 Antipasté e ftohté me oktapod

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i parg, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mijedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.

3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.
Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérgatitja e [éndés sé paré:

e oktapod i zier,

e vaj ulliri ekstra i virgjér, limon et;j.,

e aroma (majdanoz, hurdhé), kripé, piper etj.,

e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérgatitja e mjeteve té punés:

e kullesg, tenxhere, dérrasé pune, seti i thikave, pastrues, kulleség, tas etj.,
e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Pér té pérgatitur kété pjaté té thjeshté hapat e pastrimit dhe zierjes mund t’i shikoni mé larté. Poshté do ju
shpjegohet pérgatitja e sallatés sé ftohté, té cilén mund ta béni dhe me sepje, kallamarré, karkaleca etj. Nése do keni
interes pér té paré se si mund té kombinohen mund té pyesni instruktorin/en ose té kérkoni né internet dhe do ta
keni mé té lehté pasi ilustrohet me foto dhe video.
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Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e antipastés sé ftohté me oktapod sipas procesit teknologjik:

Para se ta kullon, shponi mishin me njé pirun pér té kontrolluar zierjen (16). Kur té jeté gati, kullojeni (17) dhe
vendoseni né njé tas me ujé dhe akull pér té bllokuar gatimin (blansherim kalimi nga i nxehti né té ftohté, duke béré
té mundur ndérprerjen e zierjes edhe pse éshté jashté ujit) (18).

Transferojeni né njé dérrasé pune: me njé thiké ndani kokén nga tentakulat, duke e ndaré até né gjysmén (19), pastaj
prisni tentakulat né copa té vogla (20), duke i véné ato né njé tas té voggél. Shtrydhni njé limon (21).

Prisni imét majdanozin (22). Marinoni duke shtuar [éngun e limoni (ose vajin e ullirit t& pérzier me limoni) (23) dhe
majdanoz té copétuar imét né oktapod (24).

shtoni vajin (25), pak kripé (26) dhe piper, pastaj pérzieni masén e pérgatitur me njé lugé. Shérbejeni sallatén e oktapodit
té dekoruar me gjethe majdanozi né njé pjaté elegante mbi disa feta limoni ose dekorime té tjera (27). Pasi té keni
mbaruar me pérgatitjen e antipastés sé ftohté me oktapod duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e
punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktori/ja
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15.3 Pastrimi i karkalecave

Karkaleci éshté njé nga krustacet (butak) mé té pérdorura né kuzhing, me mish té miré dhe delikat. Shumé pérgatitje
me bazé sushi kané si element té tij kété produkt, i cili mund té hahet edhe i pagatuar nése éshté i freskét.

Né treg ka shumé lloje, né varési té ngjyrés sé mishit, ato ndryshojné né té bardhé, né té kuqge té qarté, né té kuqge té
thellé dhe né gri. Edhe pse né treg mund té blihen pérgjaté gjithé vitit, muajt mé té miré pér té bleré karkaleca jané
nga marsi deri né gershor.

Vini re! Nése i blini ato té freskéta, kini kujdes qé ato té jené té gjallé: syri, kémbét dhe antenat té lévizin, ngjyra
duhet té jeté e gjallé dhe e ndritshme. Ju do mésoni se si té pastroni dhe ruani karkaleca, kjo metodé pastrimi mund
té pérdoret gjithashtu pér tipe mé té& médha karkalecash si né f1. Né f.2 keni disa lloje té tjera krustacesh (butak) si
mazzancolla, Aragosta, Karavidhe (astice), gjinkalla deti (canocchie ose cicale di mare), gaforre (granchio), scampi
etj.

Por pastrimi nuk éshté gjithcka sepse mos harroni se pér té pérfituar karkaleca té shijshém éshté e domosdoshme
qé karkaleci té gatuhet pak, pérndryshe mishi do té béhet gomoz (i forté).

Udhézues i ilustruar pune pér pastrimin e karkalecave sipas procesit teknologjik:

Pér té pastruar karkalecat, sé pari duhet t’i shpélani ato me ujé té rrjedhshém, pastaj vendosini né njé dérrasé pune
dhe higni kokén (1-2). Duke pérdorur duart shképusni kémbét (3) (ndodh qé né shumé raste mund té jeté e véshtiré
pér té géruar karkalecin pa ju rréshgitur nga duart, gé kjo mos té ndodh spérkatini né njé ené me pak uthull e cila
eliminon Iéngun e rréshgitshém qé mban cipa e karkalecit).
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Shképusni dhe guaskén (mbulesé né masé elastike dhe té forté qé kané disa nga krustacet/butakét e larté pérmendur)
me duar. (4), e cila éshté guaské gé mbron mishin. Ju mund té vendosni né kété rast, né varési té pérgatitjes qé
synoni té béni, nése do ta lini pjesén e fundit té bishtit ose jo. Pasi ta keni pastruar nga jashté, vazhdoni té kryeni njé
operacion shumé delikat qé éshté hegja e zorrés né brendési té karkalecit nga pjesa kurrizore e tij: prisni pjesén
e pasme té karkalecave me njé thiké té vogél (5) dhe eliminoni até duke térhequr butésisht (nése doni mund té
pérdorni dhe shkop shishgebapi pér té hequr zorrén/ fije e zezé pa e preré karkalecin dhe duke krijuar njé copétim
té vogél né pjesén kurrizore(6), duke u pérpjekur t& mos e copétoni (7-8-9).

s = - e N

Jepini njé valé pér disa minuta né ujé té valuar, té zhytur pér 4-5 minuta dhe higini ato me njé lugé me vrima (10), i
leni té ftohen pér disa minuta dhe pastaj vazhdoni me pastriminuta Eleminoni kokén, kémbét dhe guaskén (11-12),
edhe né kété rast mund té lini bishtin sipas recetés qé do pérdorni.

Béni njé prerje pérgjaté shpinés dhe higni zorrén duke pérdorur njé kruajtése dhémbésh ose njé thiké té vogél me njé
majé té hollé. Nése jané shumé té freskéta, karkalecat mund té ngrihen si té papérpunuara, ashtu edhe té gatuar (13-
14); né kété rast té fundit le té ftohen plotésisht, pastaj vendosini né njé qese dhe futini né frigorifer pér té ngriré (15).
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15.3.1 Pérgatitja e buljonit té peshkut me mbetjet e karkalecit

Me mbetjet e karkalecit mund té pérgatisni njé buljon té shijshém gqé mund ta pérdorni pér salca me bazé peshku
pér rizoto ose makarona apo supé peshku.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit té pérfunduar.

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.

3. Hapiitreté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.
Referuar hapit té treté, realizoni:
Pérzgjedhjen e léndés sé paré:

e mbetjet e karkalecit té shpélara miré,

e gepé, presh (sipas déshirés), gjalpé etj,
e aroma, kripé, piper et;.,

|éndé shoqéruese pér dekorim sipas recetés.
Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e dérrasé pune, seti i thikave, tigan/tenxhere, tasa
gelqi, filtrues, lugé me vrima, lugé druri etj.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Buljoni i karkalecit Eshté shumé i thjeshté pér t'u realizuar, éshté pérgatitur me guaskat dhe kokat e
krustaceve (butakéve), né fakt pér té pérgatitur buljonin e karkalecave mund té pérdoren mbetjet e karkalecave dhe
speciet e larté pérmendura né familjen e krostacei (butakve). Pra pasi t’i keni pastruar mos i hidhni, por pérdorini
ato si bazé pér buljonin e peshkut (nése do kérkoni né internet ne gjuhén italiane e keni me termin FUMETTO).

Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e buljonit té peshkut me mbetjet nga pastrimi i karkalecave
sipas procesit teknologjik:
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Buljoni i peshkut (me mbetjet e karkalecit) mund té ngrihet né kontenitoré hermetik dhe té ruhet né frigorifer pér
disa javé/muaj. Gjithashtu mund ta hidhni dhe né gese akulli, né ményré qé ta pérdorni né sasi té vogla nése doni t’i
jepni pak shije recetés qé po pérgatisni.
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15.4 Pastrimi i gjinkallave té detit (canocchie)

Vini re: Karkalecat, apo gjinkallat e detit (canocchie), jané krustac (butak) té njé familjeje té ndryshme nga ajo e
scampit, karkalecave apo arragostave.

Kéto krustace té shijshme zakonisht jané 20-25 cm té gjaté dhe kané njé
ngjyré té bardhé né gri me reflektime rozé.

|Tipari kryesor éshté dy njollat ovale, té zeza-vjollcé, té cilat i ngjajné dy syve
té pranishém te bishti, ploté me dhémbéve dhe gjemba.

Si karkaleca dhe gjinkallat e detit jané gjithashtu shumé delikate dhe éshté
e késhillueshme té konsumohen sa mé shpejt qé té jeté e mundur. Sa mé
shumé ata humbin freskiné e tyre ag mé shumé ata jané subjekt i dehidrimit
dhe rrjedhimisht mishi zvogélohet né véllim.

Udhézues i ilustruar pune pér pastrimin e gjinkallave te detit (canocchie) sipas procesit teknologjik:

Ka disa metoda pér pastrimin e gjinkallave té detit. Né varési té pérdorimit dhe ne i pastrojmé ndryshe. Para sé
gjithash duhet gé té lani gjinkallat ende té gjallé nén ujé té rrjedhshém (1), duke u kujdesur gé té mos démtoni veten
me bishtin plot gjemba Pér té pérgatitur salcat e pastave ose supa té shijshme, thjesht prijini ato né copa me njé thiké
té mprehté. Pér t'i gatuar té plota (2) do té jeté e nevojshme té béhet njé prerje pérgjaté guaskés pjesa kurrizore, né
ményré qé tuli té marri shije gjaté gatimit. Nése déshironi, mund ta lironi plotésisht gjinkallén e detit nga guaska e
shpinés, duke mbajtur vetém tulin, pér té lehtésuar klientin gjaté ngrénies, ose pér pérgatitjet e recetave te tjera. Né

kété rast, pér té thjeshtuar operacionet e pastrimit zhytini ato pér 2 minuta né njé tenxhere plot me ujé té valuar (3).

higini me njé lugéme vrima (4) dhe |érini té ftohtén pak, pastaj duke ndihmuar me gérshéré t& mprehta filloni té higni
fletét e barkut duke filluar nga fundi (5), dhe derisa t'i eliminoni té gjitha (6).
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Gjithmoné higni majén e krahéve me gérshérét (7), né ményré qé té mos té gérvishteni gjaté ngrénies sé tyre.
Eliminoni pjesén e guaskés shpinore qé shtrihet pérgjaté anés sé gjinkallés (8-9).

Pritini edhe bishtin (10), i pajisur dhe ky me disa dhémbéza té mprehta. Me
dorén tuaj té djathté mbani gjinkallén né dérrasén e punés dhe me dorén e
majté ngrini guaskén e shpinés nga bishti drejt kokés (11). Né kété ményré i
gjithé tuli do té mbetet i hapur (12).

Pasi té keni pastruar gjinkallat e detit mund t’i pérdorni ato pér salca, pér
antipasté apo ne furré té mbuluar mé buké té griré té aromatizuar. Higni
pjesén e guaskés shpinore gé shtrihet pérgjaté anés sé gjinkallés (8-9).
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15.5 Pastrimi i midhjeve té detit dhe frutave té detit me dy guaska

Midhjet me makarona, (té hapura) ose pér njé supé té shijshme jané njé nga ushgimet mé té njohura né kuzhiné.
Emriityre ka origjinén e largét: ajo rrjedh nga latinishtja dhe do té thoté “guaské”, né té vérteté ato pérbéhen nga dy
valvula té njéjta né formé helike. Ka shumé varietete né fundin té detit ranor: nga lupinét né gjatési, por mé i njohur
dhe i shijshém éshté llumi i vérteté, e karakterizuar nga njé mish i buté me aromé delikate, ka njé formé té zgjatur
dhe njé dizajn unazé mé té theksuar né sipérfaqe.

Para se t’i pérdorni ato né pérgatitjet tuaja, do t'u duhet t’i pastroni ato plotésisht, pér t& mos lejuar gé klientét tuaj
té ndiejné kokrrizat e pakéndshme té rérés né gojé.

Vini re! Para se té kalojmé te pastrimi i midhjeve té detit le té shikojmé pak dhe produktet e detit me dy guaska.

W

e midhje (midhje e zezé e thjeshté),

¢ midhje me gime,
e stridhe (ostrica),

e midhje e vogél e thjeshté (e njohur
edhe si “marcill”),

e cannolicchio (familja e midhjeve),
e Zzhivadhe (capesante),
e hurma detit (datteri di mare),

e midhje gjuhé kuge (i gjeni shpesh
kur ecim bregut detit),

e midhje arre (noce),
e fasolari,

e midhje,

e  kérmill deti (murici),
o kérmillii detit,

e tartuf deti,

e simidhja e zeze e riveshur nga algat
e detit ndryshe (musci/mussoli).

Udhézues i ilustruar pune pér pastrimin e midhjeve té detit dhe frutave té detit me dy guacka sipas
procesit teknologjik:

Pér té pastruar midhjet sé pari béni njé pérzgjedhje té tyre, duke eliminuar ato té hapurat ose té thyerat (1), sepse
duke gené e vdekur ajo mund té jené té rrezikshme ose pérndryshe kané njé shije té keqe. Pastaj goditni secilén
midhje (2) né njé sipérfage ose né njé dérrasé pune, né ményré qé té humbas pak réré dhe papastérti (njé teknike
mund té jeté dhe mbushja e enés me ujé, shtoni kripé té trashé dhe njé thiké shérbimi pasi refleksi gé krijon thika i
bén té mendojné sikur jané rrezet e diellit dhe ato hedhin rérén gé kané né brendési. Né fund férkojini dhe shpélajini
disa heré me ujé té rrjedhshém).
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Vendosini ato né njé kullesé gé mbéshtetet né njé tas (sigurohuni gé nuk prek né fund) dhe shpélajini disa heré nén

ujé té rrjiedhshém (3). Mund t’i lini ata né uné me ujé pér disa minuta, pastaj t'i ndryshoni ujin disa heré, derisa té mos
keté mé réré né pjesén e poshtme té tasit.

Njé tjetér metodé e pastrimit éshté ajo qé pérfshin pérdorimin e kripés: mund té shtoni kripén e trashé né njé tas (4-5);
né kété ményré do té rikrijoni njé gjendje té ngjashme me ujin e detit dhe midhjet do té pastrohen lehté nga réra. Lérini
té kullojné pér disa oré, duke kontrolluar heré pas here nése Iéshojné rérén dhe nése po, shkundni ato dhe ndryshoni
ujin, té paktén disa heré dhe né ¢do rast derisa t& mos shihni mé gjurmé rére. Pasi té jené té pastra, ata do té jené
gati pér t'u gatuar. Pér t’i béré ato té hapura, éshté e nevojshme t’i vendosni té gatuajné né njé tenxhere té madh (6),
zakonisht pérdoret pér shije hudhér dhe vaj ulliri (majdanoz dhe veré té bardhé sipas déshirés).

Mbuloni tenxheren me njé kapak (7) dhe ziejeni me zjarr té larté: né kété ményré valvulat (guaskat) do té hapen me

nxehtésiné. Fikni nxehtésiné menjéheré pasi té jeté hapur plotésisht, né ményré qé mos té komprometoni butésiné
e prodhimeve té detit me gatim shumé té gjaté. Kulloni midhjet (mund t& mbani Iéngun e midhjeve nése éshté e
nevojshme pasi e ruani mé miré pasi t'i keni pastruar), gérojini ato (8) dhe do té jené gati pér t'u pérdorur né recetat
tuaja! Kjo metodé éshté dhe pér té hapur midhjet e tipave té tjera vetém mund té ndryshojné aromat qé pérdorni.

Nése midhjet nuk konsumohen menjéheré, vendoseni né njé ené té mbuluar me ujé té ftohté ose té mbéshtjellé
né njé lecké té lagur dhe vendosini né frigorifer derisa t’ju duhet qé t’i pérdorni. Eshté e késhillueshme gé ato t&
pérdoren brenda dités ose maksimumi brenda 24 oréve. Midhjet mund té ngrihen té pastruara, duke i vendosur ato
né njé ené gelqi me ujin e tyre té gatimit ose me njé gese vakumi.
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15.5.1 Pastrimi i midhjeve té médha

Udhézues i ilustruar pune pér pastrimin e midhjeve té médha sipas procesit teknologjik:
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15.5.2 Pastrimi i midhjeve té zeza

Udhézues i ilustruar pune pér pastrimin e midhjeve té zeza sipas procesit teknologjik:
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15.6 Gatimii makaronave me fruta deti

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitretég, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

e midhje, karkaleca, gjinkalla deti (canocchie), peshk Romb et;j.,
e domate, uthull e bardhe ose veré e bardhé etj.,

e aroma (majdanoz, borzilok), kripé, piper et;j.,

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:
e kullesg, tigan, dérrasé pune, seti i thikave, pastrues, kullesé, tas etj.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Me kété receté ne mund té rikujtojme disa produkte qé kemi mésuar t’i b§jmé gjaté kétij moduli si:
e pérgatitja e makaronave,
e pérgatitja e salcés s& domates,

e pastrimi i peshkut dhe frutave té detit.

Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e makaronave me fruta deti sipas procesit teknologjik:

Pastroni té gjithé peshgit me radhé: pastroni midhjet shumé miré nén ujé té ftohté, higni ato té thyera ose té hapura,
pastaj higni fijet (mustaget) qé dalin nga guaskat dhe gérryeni guaskén me njé thiké té vogél ose me njé furcé me
fije teli (shiko 15.5.2), pastrojini midhjet si kemi mésuar mé larté (1). Shpélani Cannolocchi nén ujé té ftohté (2). Né
kété piké filetoni rombin si¢ keni mésuar me Gjuzén mé larté, para sé gjithash higni pendét shpinor me gérshéré (3)
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dhe dy anésorét (4), pastaj me majén e thikés béni njé prerje té vogél né stomak, né ményré qé té nxirrni té
brendshmet (5). Zhvishini Iékurén me majén e njé thike té mprehté pastaj filetojeni duke nxjerré 4 fileto (6).

Né& njé tigan me fund t& madh, hidhni njé thelb hudhér dhe vaj ulliri ekstra té virgjér, vendosni midhjet (7) mbulojini
me njé kapak dhe [érini té hapura. Ndérkohé né njé tigan shtoni domatet me pak ujé dhe shtoni uthullén/verén e
bardhé (sipas shijes mund té pérdorni ose njérén ose tjetrén) (8). Shtoni bashké me midhjet e hapura dhe gjinkallat
e detit (canocchie) (9).

Shtoni po ashtu dhe cannolicchi dhe filetot e rombit (10), shtoni kripé, piper dhe koncentratin e domates. Mbulo
me kapak dhe Iéreni te ziej pér rreth 5/7 minuta, Pastaj shtoni domatet (11) dhe majdanozin e copétuar. Kulloni
makaronat gé keni pérgatitur té freskéta dhe hidhini né salcén e peshkut qé keni pérgatitur, dy lugévaj ulliri ekstra
té virgjér do ndihmoj té lidhi miré salcén me makaronat dhe ta bé&j até mé kremoze duke e pérzier shpesh heré (12).

Shérbejini makaronat me peshk dhe fruta deti si né foton e ilustruar né fillim té recetés.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e makaronave me peshk dhe fruta deti duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin
e punés, mjetet e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré
vlerésimin nga instruktorifja.
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15.7 Peshk i skuqur (miks)

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
Hapi i treté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e léndés sé paré:

e karkaleca, sepje, merluc, barbun, sardele et;.,
e miell, miell misri, vaj pér skugje etj,

e  kripé, piper,

e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:
e tenxhere pér skugje/fritezé, lugé me vrima, letér thithése yndyre etj.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Aroma e késaj pjate éshté e pangatarrueshme, njehet shumé larg dhe éshté njé nga pjatat mé té porositura né
restorantet e peshkut. Déshira pasi i shikon né restorant té ven né dilemé nése t’i porosisésh si pjaté hyrése/antipast
apo pjaté e dyté. Por peshku i skuqur nuk éshté vetém ky, por éshté edhe njé ushqgim rruge (né shumé vende
bregdetare nuk ka byrektore/ sufllage/ apo hamburger ose ka kioska qé skugin peshkun dhe jua vendosin né njé
kaush letre dhe e hani gjaté shétitjeve) pér t’u shijuar me pushime, ndérsa shétitjet népér rrugét e gytetit ose pér té
ngréné nga deti né peréndim té diellit pér njé aperitiv veror. Lind si njé produkt qé pérdorej né vaktet e peshkataréve
gjaté peshkimit ne det.

Vini re: Késhillohet qé né pérfundoni té drekés/darkés ta mbylini peshkun e skuqur me njé krem/sorbeto té miré
limoni pasi ndihmon né tretje pasi yndyra gé mbart mund t’ju japi pakénagési né vazhdim.

Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e peshkut té skuqur (Miks) sipas procesit teknologjik:

Pastroni peshkun si¢ keni mésuar mé larté.
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Kur té gjithé peshgit jané té pastér (10) ju mund té kaloni né fazén tjetér. Para se ta lyeni me miell peshgit, duhet
té ngrohni miré vajin né njé tigan, ai duhet té arrijé njé temperaturé prej 180-190°C, mateni até me njé termometér
kuzhine. Ndérkohé hidhni miellin e misrit (mund té pérdorni vetém miell gruri ose té pérzier miell misri me miell
gruri si¢ éshté te receta) né njé ené té ulét dhe té gjeré. Kur vaji té keté arritur temperaturén, lyejini miré me miell
peshqit (11-12).

Higni miellin e tepért nga peshku dhe zhytini ato njé nga njé né vajin e nxehté (13). Lyeni me miell peshqit e tjeré me
radhé (14) dhe skugini kéto sé bashku me merlucin nése ka vend né ené (15).
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Veproni késhtu me gjithé peshqit me radhé. Respektoni kohén e ngrohjes sé vajit sa heré qé mbaron njé skugje dhe
fillojmé njé tjetér.

Pasi té keni mbaruar dhe me skugjen e fundit kalojini né letrén e vajit ku dhe produktet e tjera i kemi [éné qé letra té
pérthithi yndyrén (32). Né njé pjatancé sipas déshirés vendosni njé letér té pastér dhe sistemoni té ndara té gjithé
produktet e peshkut té skuqur té shogéruar me copa limoni té freskéta (33).

Késhillohet qé peshku té shérbehet shpejt dhe krokant, pasi karakteristika e tij Eshté té kércasé népér dhémbé kur e hamé.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e skugjes se peshkut duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e
punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktorifja.
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15.8 Peshk romb né furré i shoqgéruar me perime né avull

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapii paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapii dyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:
Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:
e peshk Romb,

e  kungull, karota, lulelakér, selino, perime sezoni et;.,

e aroma, kripé, piper, majdanoz, limon etj.,

e  buké ose buké e griré,

e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.
Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tenxhere me avull pér zierjen e perime, dérrasé pune, seti i thikave, kullesg, kapése, tave furre, letér furré, makiné
grirése, shtrydhése limoni, filtrues etj.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Me kété receté mund té rikujtoni disa produkte qé keni mésuar gjaté kétij moduli si: sallaté me perime té ziera né
avull, ku keni mésuar format e shérbimit dhe shogérimit té tyre si garnituré.

Vini re! Rombi i gatuar me perime éshté njé receté qé mban té gjithé butésiné dhe delikatesén e mishit té rombit
té mbyllur né njé shtresé krokante buké té€ aromatizuar.

Pér ta béré bukén sa mé té shijshme shtoni njé pérzierje té biméve aromatike né bukén e griré si: majdanoz, borzilok,
nenexhik, rozmariné dhe gjethet e trumz&. Shtimi i dy sardeleve/alici té konservuara dhe [éng limoni i japin aromé té
shijshme bukés.

Pjekja né furré éshté e shkurtér pér té mbajtur karakteristikat e mishit té€ rombit dhe pér té shoqéruar até pérdoren
perime té shijshme me avull.
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Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e peshkut Romb ne furré i shogéruar me perime furre sipas
procesit teknologjik:

Pasi t'i keni pérgatitur perimet e ziera, |érini né njé ené si né foto derisa té pérgatisni dhe rombin né furré.
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Filloni té pastroni Rombin si Gjuza, mund té ndigni dhe hapat e punés né foto pér ta rikujtuar mé miré.

R .

3

azhdoni pér pérgatitjen e bukés sé aromatizuar (19) merrni tulin e bukés gqé pastaj do ta ndani né kubik (20) (ju
gjithashtu mund té pérdorni buké té ngelur/té tharé). Mé pas vendosni kubikét né mikser sé bashku me pérzierjen e
biméve aromatike: majdanoz, borzilok, trumzé, rozmariné dhe nenexhik (21).

me vaj ulliri ekstra té virgjér (22). Né fund shtrydhni njé gjysmé limoni (23) dhe filtrojeni até né njé sité me rrjeté té
ngushté (24).
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Shtoni [éngun e limonit né mikser (25) dhe ndizeni até derisa té pérfitohet njé pérzierje homogjene. Me njé penel
lyeni sipérfagen e rombit me vaj (26) dhe mund té hidhni pérzierjen e bukés sé aromatizuar, duke e hedhur me njé
luge dhe né fund njé fije vaj pérsipér (27). Tani qé rombi éshté gati, pigeni até né furré pér 10 minuta né 200°C dhe
pastaj 5 minuta né funksion grilé 230°C. Nése pérdorni furrén e ventiluar, gatuajeni pér 10 minuta né 190°C.

Kur rombi te jeté gatuar dhe buka e pjekur né té arté, térhigeni nga furra (28), merrni perimet gé keni Iéné ménjané
dhe shtoni majdanoz me duart, kripé pér shije dhe pak vaj (29). Pra, shérbejeni rombin tuaj té shogéruar me perime
té ngrohta (30).

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e rombit ose ndonjé lloji tjeré peshku né furré duhet té sistemoni, lani, pastroni
vendin e punés, mjetet e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré
vlersimin nga instruktori/ja.
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15.9 Kallamaré skare té mbushur me buké té aromatizuar

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:
Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

e kallamarg,

e aroma, kripé, piper, majdanoz, limon etj.,

e buké ose buké e griré,

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.
Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e skaré ose tigan skaré, dérrasé pune, seti i thikave, kullesé, kapése, letér furré, makiné grirése, shtrydhése limoni,
filtrues et;j.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Ndonjéheré vetém njé parfum ose njé shije e vecanté éshté e mjaftueshme pér té na transportuar pothuajse
né njé kontekst krejtésisht té ndryshém. Kjo éshté ajo qé na ndodh kur ne gatuajmé kallamarré té pjekur né skaré,
njé gatim i shijshme dhe i véshtiré pér t’u harruar nése gatuhet si¢ duhet. Mé poshté do keni mundési té ndigni me
hapa puné si ta pérgatisni até.

Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e kallamarit té mbushur me buké té aromatizuar sipas procesit
teknologjik:

Pér té pérgatitur kallamarin e pjekur né skaré, sé pari duhet té kujdeseni pér pastrimin e kallamarréve, gjé qé e kemi
mésuar dhe mé larté.
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Mund té vazhdoni me pérgatitjen e mbushjes: prisni bukén né kubik dhe vendoseni né njé mikser té pajisur me fleté
celiku (7), pastaj shtoni kripé, piper dhe gjethet e borzilokut té lara dhe té thata mé paré (8), me njé grirése dore
merrni vetém cipén e verdhé té limonit (9) dhe shtrydhni vetém 15 e tij (té filtruar).

né fund shtoni vaj ulliri ekstra té virgjér (10), pérzihet derisa té merret njé masé me grimca buke jo té vogla (11).
Merrni kallamarin e pastruar dhe mbusheni me njé lugé (si né foto) (12), duke u kujdesur pér t'i mbushur ato deri né
fund/majé dhe Iéné disa centimetra hapésiré né pjesén e sipérme né ményré qé té mund té mbyllen lehtésisht (13).

14

Né kété piké merrni tufén me tentakula, gé keni hequr mé paré, vendoseni né brendési té kallamarit dhe mbyllini
hapjen me njé kunj dhémbésh, duke depértuar dy skajet e kallamarit, né kété ményré do té fiksoni kokén e kallamarit
me trupin duke ndihmuar gé dhe mbushja t& mos dalé (13). Ngrohni miré skarén ose dhe njé tigan skaré, né pa
mundési dhe lyeni me vaj (14), pastaj vendosni kallamarin e mbushur né njérén ané dhe gatuajeni pér 6-15 minuta
pér ané (varion nga madhésia e kallamarit) (15).
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Kur té krijohet njé kore e bukur e arté, ktheje kallamarin né anén tjetér dhe gatuaj pér 6-15 minuta Pasi ta keni gatuar
higni kallamarin nga skara dhe prijini pérgjysmé (né njé kénd 45° gradé si te foto) (17) pér té treguar mbushjen:
Kallamari i pjekur dhe i sistemuar né pjaté éshté gati pér t'u shérbyer i ngrohté (18).

Kujdes! Pér sa i pérket mbushjes sé kallamarit mund ta aromatizoni bukén sipas déshirés, béni kujdes né pjekje
pasi éshté njé produkt qé nuk lejon tejkalimin e kohés dhe masa béhet gomoze.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e kallamarit té pjekur né skaré i mbushur me buké té aromatizuar duhet té
sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té
ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktori/ja.

1. Me kété produkt mbyllet dhe njohja, pastrimi dhe pérgatitja (pérpunimi teknologjik me zierje, skugje, pjekje né
skaré/furré) i produkteve té detit.

2. Informacionet dhe shpjegimet qé u trajtuan jané njé bazé e miré qé ju ndihmon pér té gatuar prodhimet e detit.

3. P&rmé shumé informacione mund té pyesni instruktorin/en ose duke kérkuar né internet.
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REZULTATI MESIMOR NR.16

NXENESI/JA PERGATIT ASORTIMENTE TE THJESHTA
ME PERIME




Gatimi i perimeve né furré

Né kété RM do té trajtohen si té gatuhet njé asortiment me perime, dhe gatimi i tyre me avull, né tigan/skaré, furré
dhe skugje sipas proceseve teknologjike. Njohurité qé u referohen kétyre aftésive jané trajtuar né [éndén teorike
“Ushgim dhe pije”.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:
Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

e patate (pér furré), karota, speca (pér mbushje), hudhra, kunguj,
patélixhan, gepé té kuge, perime sezoni etj.,

e aroma, kripé, piper, majdanoz, djathé i griré, vaj ulliri etj.,

e buké e griré,

e |&ndé shoqgéruese pér dekorim sipas recetés.
Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e pjatancé qeramike pér furré, dérrasé pune, seti i thikave, kullesé, kapése, letér furré, makiné grirése etj.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Perimet me shuméllojshmériné e tyre té pafundme té ngjyrave dhe shijeve, pasurojné ¢do pjaté me shije:
nga pjatat hyrése/antipastat mé té shijshme té tilla si lulet e kungullit t€ lyera me brumé te hollé dhe té skuqura, deri
te pjatat mé té pérpunuara.

Shogéruesit e pashmangshém té pjatave kryesore té mishit dhe peshkut, perimet jané gjithashtu té shkélqyera pér
t'u shijuar né ményrén mé té thjeshté, ashtu si né recetén qé sugjerojmé kétu: perimet e pjekura né furré.

Njé arkitekturé perimesh té preré né kube dhe me njé buké té griré té aromatizuar dhe djathé dhie i griré, jané njé
kombimin i shkélgyer.

Thjeshté dhe e miré, kjo pjaté e shijshme do té jeté e pérkryer pér ta shijuar me fileto peshku té pjekur ose brinjé
té pjekura.
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Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e perime né furré sipas procesit teknologjik:

Copétonifgrini majdanozin e freskét (10) dhe mbajeni ménjané. Merrni njé pjatancé pér pjekje, hidhini pak vaj (11)
dhe pérhapni té gjitha perimet né ményré té ¢rregullt brenda pjatancés (12).

158 » KUZHINE DHE PASTIGERI



Marinoji ato me kripé (13), pak vaj ulliri (14) dhe pérziejmé miré mé njé lugé gjelle qé té marinohen dhe perimet
gé ndodhen poshté (15).

Né njé tas hidhni bukén (e griré imét), djathin e dhisé po ashtu té griré imét (16) dhe majdanozin e copétuar qé keni
parapérgatitur (17), pérziejeni me njé lugé qé té miksohen miré pérbérésit (18).

Pérhapeni masén e pérgatitur (18) mbi perimet né ményré uniformé (19-20) dhe pigni né njé furré statike té nxehté
né 180°C pér 8o minuta. Pastaj vazhdoni té gatuani pér 10 minuta né 200°C vetém larté, né ményré qé té merrni njé
ngjyré té arté né sipérfaqge. Kur t'i mbaroni sé gatuari, merrni perimet tuaja té pjekura dhe Iérini té ftohen pak para
se t’i shérbeni.
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Mé poshté po paragitet njé receté me té njéjtét pérbérés po né njé proces teknik ndryshe. Duke ju béré té kuptoni
gé ndryshimi i teknikés sé gatimit pérfitoni njé produkt ndryshe dhe variacion shoqgérues si mishi dhe peshku.

Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e perime né furré sipas procesit teknologjik:

Vendosni perimet né njé tavé furre me letér né ményré qé mos té ngjisin (4), marinojini ato me kripé, piper dhe vaj
ulliri sipas déshirés (5,6). Futini né furré té ngrohur mé paré, né temperaturé 180°C pér 40 minuta.

g\ { S\ \

Pérgatisni bukén e griré me djathin e griré (7), rigonin (8) dhe pérzieni miré me njé lugé (nése déshironi dhe pak vaj
ulliri i aromatizuar me hudhra pasi e lidh masén miré dhe i jep shije masés sé pérgatitur) (9).

-

Pas 40 minutash higni perimet nga furra (10), shpérndani bukén me njé lugé né té gjitha perimet (11). Pigeni pérséri
né 180°C pér 10 minuta, pastaj ¢ojeni temperaturén né 240° pér 2-3 minuta vetém larté: perimet e pjekur do té
jené gati pér t’u shérbyer (12). Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e perimeve né furré, té& mbushur me buké té
aromatizuar duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur
individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlersimin nga instruktorija.
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16.1 Gatimi i perimeve né skaré

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapii paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapii dyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré:

e speca (pér mbushje), kunguj, patélixhan, domate, perime sezoni et;.,

e aroma, kripé, piper, majdanoz etj,

e |&ndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e skaré profesionale/ tigan skaré, dérrasé pune, seti i thikave, kullesé, kapése et;.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Perimet e pjekura né skaré jané njé shoqérues i shéndetshme, shumé ngjyrésh dhe shumé i shijshme, pasi
pjekja né skaré ruan shijen dhe rrit té gjithé aromén dhe mirésiné e perimeve né gojé.

Perimet e pjekura né skaré jané njé pjaté e shkélqyer pér té shoqéruar pjatat e peshkut dhe mishit, njé pjatancé
e shijshme ideale edhe pér njé piknik ose njé udhétim jashté qytetit (kur klienti nuk han né hotel po déshiron qé
ushgimin ta marri me vete mund té jeté pjesé e paketimit ose e njé hamburgeri vegjetarian.
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Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e perime né skaré:

Vini té ngrohet skara miré para se té hidhni perimet pér pjekje. Kur piastra té jeté nxehur, pigni perimet pak nga pak.
Vendosni specat prané njéri-tjetrit, pigini pér 5 minuta dhe rrotullojini me njé kapése/pinceté pér njé gatim uniform
(1), pastaj vendosni kungullin e njomé té piget (12).
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Késhillé! Pasi té keni mbaruar me pjekjen e perimeve vendosini ato né njé pjaté ose dérrasé si né foto. Késhillohet
qé marinimin me kripé, piper dhe vaj ulliri e bén klienti sipas déshirés, kuzhinieri shton vetém majdanozin e griré imét.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e perimeve né skaré duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e
punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktori/ja
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16.2 Gatimi i qofteve me perime té skuqura

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitretg, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

e  patate, bishtaja, presh, vezé, karota, kungull, hudhra etj.,
e aroma (arré moskati, kripé, piper, majdanoz),

e buké e grirg,

e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.
Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:
o fritezé, letér thithése yndyré, lugé me vrima, dérrasé pune, seti i thikave, kullesé, kapése et;.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Qoftet me perime jané njé produkt jo vetém pér vegjetarianét por edhe pér personat qé kané déshiré té
shijojné perimet né mé formé ndryshe nga normalja. Eshté njé produkt gé mbart shumé yndyré né vetvete po nuk
ju zhgénjen me shijen, ngjyrén e arté dhe cipén krokanté qé vesh té gjithé masén.

Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e qofteve me perime té skuqura sipas procesit teknologjik:

Filloni duke i zier patatet pasi t'i keni laré (1), gérojini me njé thiké xhepi (2) dhe kalojini né shtypésen e patateve

3.
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Prisni preshin né rondele (4), karotat né formé kubike (5) dhe bishtajat né copa té vogla (6). Prisni késhtu dhe
kungullin né copa té vogla (7), majdanozin grijeni imét (8). Né njé tigan té thellé shtoni vaj ulliri dhe njé thelb
hurdhé dhe |éreni derisa vaji té aromatizohet (mund té pérdorim dhe vaj ulliri té aromatizuar me hudhra, duke e
pérgatitur veté. Né njé ené me vaj hidhni disa thelpinj hudhra té ndara pérgjysmé dhe |éreni té pushoj pér 24 oré,
pas késaj kohe do shikoni qé vaji éshté aromatizuar me shijen e hurdhés) (9).

Filloni té shtoni perimet qé parapritét me radhé (10-11-12). Marinojeni masén me kripé dhe piper dhe [éreni té
skuget pér rreth 10 minuta, nése masa thahet shumé shtojini njé lugé ujé qé té zbutet (14), pérziejeni me njé lugé
gome ose druri dhe [éreni té pushoj (15). Merrni patatet e shtypura dhe shtoni djathin e griré (16), rrihni miré
vezét dhe shtojini né masé (17), marinojini me kripé dhe piper (18).
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Me njé grirése doré grini arrén e moskatit (19), shtoni perimet e vakéta né masé (20), dhe majdanozin e copétuar
(21). Miksoni miré té gjithé masén derisa té krijojé njé masé té lidhur, nése éshté shumé e buté shtoni buké té
griré, po pa e tepruar se do dali shumé e thaté pastaj (22), lagni pak duart dhe krijoni topa me masé 50 gr.-55 gr.
(23), né njé ené rrihni disa vezé dhe né njé tjetér hidhni bukén e griré, né fillim kaloni qoften e perimeve né vezé
dhe pastaj né buké (24).

Pasi té keni pérgatitur té gjitha topat si né foto (25), ngrohni vajin miré dhe filloni t’i skugni, pasi té kené marré
njé ngjyré té arté higini me njé lugé me vrima duke i 1éné pér pak sekonda qé vaji i tepért té kullojé brenda enés
(26), vendosini ato né njé tabaka me letér qé thith yndyrén (27). Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e qofteve me
perime duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur
individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktori/ja.
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REZULTATI MESIMOR NR.17

NXENESI/JA PERGATIT PANDISPANJE




Pérgatitja e pandispanjés

Né kété RM do te trajtohet si té pérgatitet pandispanja sipas procesit teknologjik. Nga kjo RM dhe né vazhdim
do té trajtohen émbélsirat bazé gqé njé ndihmés-kuzhinier duhet té dijé minimalisht, pasi ka njé gamé té gjeré
recetash dhe ményrash si pérgatiten ato me teknika té vecanta. Njohurité qé u referohen kétyre aftésive jané
trajtuar né |éndén teorike “Ushgim dhe pije”.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:
Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

e vezé, miell ‘00’, niseshte (disa pasticier pérdorin vetém miell disa i
bashkojné miell + niseshte) receta klasike e ka vetém me miell, sheger,

e aroma (vanilje), kripé (pér ekuilibrim shijeje) et;.,

e gjalpé pér té lyer tavén,
e [éndé shoqéruese pér dekorim sipas recetés.
Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tas pér rrahje, tas pér mbetjet, rrahése vezésh, filtrues, mikser me korrent ose planetare/brumatrice, lugé
plastike/druri, tavé pér pandispanjé inaderente, né pamundési (tavén e lyeni me gjalpé dhe e spérkasni me miell
gé mos té ngjisé) etj.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Pandispanja &shté njé nga pérgatitjet bazé né pasticeriné italiane, té gjithé ata qé pélgen té gatuajné pa dyshim qé
kané provuar njé heré té vetme té pérgatisin njé torté pér festa té ndryshme familjare. Njé receté e thjeshté, por
shpesh gjérat mé té thjeshta né kuzhiné kérkojné shumé zotérim té teknikave pér njé rezultat té pérsosur.

>

Butésia e pandispanjés, rezultati i larté né butésiné e masés &shté si rezultat i cilésisé sé miellit t& pérdorur miell ‘co
pér pasticeri, né ményré qé brumi té mos jeté shumé elastik dhe niseshteja ndihmon né absorbimin e lagéshtisé
duke lejuar gé brumi té mbetet i buté.

Vini re! Gjithashtu mund té mos e dini, por ka shumé ményra pérgatitjesh té késaj recete: pandispanjé me kakao, pa
gluten dhe té kripura té shijshme pér festa dhe aperitivé.
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Por pérveg zgjedhjeve té ndryshme ka té paktén 5 metoda pér pérgatitjen e pandispanjés: dy me té nxehté, dy me
té ftohté dhe njé me emulgator (pérbérés ku ndihmojné qé produktet té rriné té lidhur, njé shembull pér ta kuptuar
éshté kur u shpjegua bérja e majonezés dhe ményra si lidhet veza me vajin).

Ka procedura té ndryshme, por rezultati nuk ndryshon. Dhe sic e dini miré gjithmoné pérpiquni té pérdorni metodén
mé té thjeshté gé té merrni njé rezultat té miré.

Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e pandispanjés sipas procesit teknologjik:

Pér té pérgatitur pandispanjén, thyeni vezét né tasin e njé mikseri/planetareje (kontrolloni gjithmoné freskiné e
vezéve njé nga njé jashté ene) (1), pastaj hidhni farat e vaniljes (priteni até né gjysmé dhe me majén e njé thiké té
sheshté merrni farat né brendési (2)). Shtojini ato né vezé (3).

dhe shtoni pak kripé (4). Pastaj ndizni mikser/planetaren me shpejtési té mesme dhe punoni pérzierjen pér rreth 15-
20 minuta, shtoni sheqerin pak nga pak (6) né ményré gé té tretet sa mé miré.

Ndérkohé lyeni tavén me gjalpé dhe miell nése &shté inaderente (ngjitése) tava (7) dhe sapo veza dhe pérzierja e
shegerit té fryhen dhe shkumézohen (8) fikni makinén. Né alternativé nése nuk keni planetare ju mund té pérdorni
njé mikser elektrik dore. Pér té béré provén nése masa éshté gati mund té derdhim (me rrahésen) pak masé mbi
masén tjetér, fija e krijuar duhet té mos bashkohet me masén po té rrijé mbi té. Né kété piké vendosni njé sité té
miré mbi tasin e planetares dhe shtoni miellin (9),
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bashké me niseshtené (10). Sitni masén duke e ajrosur até dhe pérziejeni té gjithén me njé rrahése dore ose me
njé spatul, duke béré lévizje nga poshté deri larté (11). Béni kété hap shumé butésisht né ményré gé t& mos shfryni
masén (qé flluskat e ajrit qé jané formuar té mos shfryhen). Sapo masa té jeté pérzier plotésisht (12),

hidheni até né tavé (13) dhe pérdor njé spatul pér té niveluar sipérfagen (14). Né kété hap éshté e domosdoshme
gé té mos pérplasni tavén mbi sipérfagen pér ta niveluar até, pérndryshe masa do té ulet. Pigni pandispanjén né njé
furré statike té parangrohur né 160°C né katin mé té ulét pér rreth 5o minuta. Shmangni hapjen e furrés gjaté késaj
kohe dhe para se t& merrni tortén nga furra, kontrolloni pjekjen duke béré gjithnjé testin me kunjin e dhémbéve ose
me njé thiké xhepi, pasi secila furré gatuan ndryshe. Pasi té fusni kunjin e dhémbéve/thikén né gendér té tortés kur
té dalé duhet té jeté plotésisht e thaté. Pasi éshté pjekur higni pandispanjén (15).

Léreni té ftohet né tavé para se ta higni até (16-17) dhe léreni té ftohté térésisht né njé mbajtése para se ta shérbeni
(18) ose ta prisni pér receta té tjera.

Mund ta ruani pandispanjén, gé do té mbetet té buté pér rreth 2 dité. Pér ta ruajtur, pasi té jeté ftohur mbylleni me
pelikola dhe ruani até né temperaturén e dhomés. Pérndryshe mund ta ngrini gjithmoné t& mbéshtjellé me pelikola
deri né njé mua;.
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17.1 Prerja e pandispanjés

Udhézues pune si té prisni pandispanjén me ané té njé thiké té gjaté:

Prerja e pandispanjés me ndihmén e njé fije nejloni

Kujdes! Késhillohet gé pandispanjén ta prisni njé dité pasi ta keni pérgatitur ose té jeté ftohur miré.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e pandispanjés duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet
e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga
instruktorifja.
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17.2 Pérgatitja e pandispanjés sé kripur

Po ju prezantojmé njé receté interesante si té pérgatisni pandispanjén e kripur dhe si ta mbushni até.

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e léndés sé paré pér brumin e pandispanjés sé kripur:
o vezé (temp ambienti), Miell ‘00’,

e  kripé, sheger,

o gjalpé pér té lyer tavén,

e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré pér mbushjen:

e proshuté cotto, domate, sallaté jeshile, djathé, majonezé etj.
Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tas pér rrahje, tas pér mbetjet, rrahése vezésh, filtrues, mikser me korend ose planetare/brumatrice, lugé
plastike/druri, tavé pér pandispanjé inaderente, ne pa mundesi (tavén e lyeni me gjalp dhe e spérkasni me miell
gé mos té ngjisi), seti i thikave et;j.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Hapat si té pérgatisni brumin e pandspanjés i keni mé larté, mos pérdorni shumé sheqer né kété receté.
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Udhézues puné si té mbushini pandispanjén e kripur sipas procesit teknologjik:

Sa té ftohet pandispanja filloni dhe pérgatisni [Endén pér mbushje (10), pastaj priteni me njé thiké té gjaté sharré né
3 shtresa (12).

Me ané té njé luge hidhmi majonezén né gendér té pandispanjés dhe shpérdajeni pérgjaté gjithé sipérfages (13),
merrni fetat e djathit t& prera hollé dhe vendosni pérgjaté gjith sipérfages (14), duke ndjekur té njéjtin veprim si
djathi béjeni dhe me proshutén (15).

Mbuloni shtresén e paré me njé nga shtresat e pandispanjés (16), e rilyeni masén me majonezé (17), vendosni fetat
e domates pérgjaté gjith masés (18).
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Vazhdoni me vendosjen e fletévé té sallatés (19), mbulojeni mé copén e fundit té pandispanjés (20), dhe éshté gati
pér t'u ndaré né copa dhe té shérbehet né njé festé, banket, aperitiv et;j.

Nxénésifja pérgatit sallata té ndryshme » 175



REZULTATI MESIMOR NR.18

NXENESI/JA PERGATIT KREMRAT BAZE
NE KUZHINE




Pérgatitja e kremrave bazé né kuzhiné

Né kété RM do té trajtohet pérgatitja e kremrave bazé né kuzhiné si: Krem Kerameli, kremi i pastigeris, kremi Marengg,
kremi i gjalpit, kremi Anglez, kremi i cokollatés, kremi Shantilly dhe Mouse.

Do té trajtohet pérgatitja e kremrave bazé qé njé ndihmés-kuzhinier duhet té dijé dhe si pérgatiten ato me teknika
té vecanta sipas proceseve teknologjike. Njohurité qé u referohen kétyre aftésive jané trajtuar né |éndén teorike
“Ushqgim dhe pije”

18.1 Pérgatitja e Kremit Karamel

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni: L7
Pérzgjedhjen e léndés sé paré: ﬂ
o vezé té freskéta, qumésht (mund té pérdorni dhe pana pasticerie pér

njé krem karamel mé té shijshém), sheqer etj,

e aroma (vanilje) etj,

e pérkaramelin (sheqger dhe ujé),

e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.
Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tas pér rrahje, tas pér mbetjet, rrahése vezésh, tenxhere, filtrues, stampa alumini ose inoksi, tavé té thellé furré
etj.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Krem karamel (i quajtur edhe qumésht portugalisht) Eshté emri francez pér njé émbélsiré té thjeshté por
té shijshme, i njohur universalisht, éshté njé receté e lashté gé daton qé né Romén e lashté, ku u pérgatit si njé krem
jo i émbél por i kéndshém aromatik i cili mé voné u émbéltua me mjalté. Pas mesjetés kjo émbélsiré arriti deri te i
famshmi Christopher Columbus i cili e mori me vete dhe né zbulimin e botés sé re. Ndoshta pér kété arsye Krem
karamel (dhe té gjitha variantet e tij) éshté shumé i njohur né vendet latine sidomos né Meksiké, ku éshté i pélqyer
shumé.
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Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e Krem Karameli sipas procesit teknologjik:

Ngrohni fillimisht furrén né 180°C. Hidhni quméshtin né njé tenxhere dhe vendosni }5 e shkopit té vaniljes,
vendoseni té zjarr dhe ¢ojeni avash deri né zierje, higeni nga zjarri dhe léreni té ftohet pér gjysmé ore (1). Pas
gjysmé ore, shtoni panén né qumésht dhe ndérkohé rrihni vezét me sheqger né njé tas (2). Higeni vaniljen nga
quméshti, filtrojeni me njé sité (3).

hidheni até né formé fije dhe ngadalé duke e pérzier me vezét (4) me njé rrahése. Pastaj pérgatisni karamelin duke
shkriré shegerin né njé tigan té thellé (5-6),

pérzieni vazhdimisht derisa zien béhet i arté dhe i karamelizuar (kujdes nga djegia, kérkoni instruktorit/es qé t’ju
asistoj (7), nése déshironi pér té béré karamelin mé té léngshém ju mund té shtoni 3-4 lugé ujé. Né kété moment
hidheni né stampat/tasa/masa e zgjedhura dhe e rrotulloni até duke e pérhapur karamelin né té gjithé sipérfagen,
derisa té ftohet dhe té ngurtésohet. (8). Me njé garuzhde pér salcat, hidhni pérzierjen e pérgatitur mé paré né
stampa/tasa/masa (9).
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Vendosini stampat/tasat/masat né njé tave (10) dhe shtoni ujé gé mbulon njé té tretén e tasit/masés (11).

pigeni krem karamelin né banjémari pér rreth so minuta, dhe kur kremi té jeté ngurtévsuar/mpiksur, higeni tavén
nga furra dhe léreni Krem Karamelin té ftohet né temperaturén e ambientit, pastaj vendosini ato né frigorifer pér
té paktén 4 oré. Kur té shérbeni krem karamelin, pérdorni njé thiké pér té shképutur anésoret nga masa e krem
karamelit (12), kthejeni até me koké poshté né njé pjaté émbélsirash dhe Iéreni té bjeré poshté.

e Ké&shillohet se nése doni t'i jepni krem karamelit tuaj aroma té tjera mund te shtoni [ékurat e portokallit ose
té limonit duke i krijuar njé shije té vecanté.

e Mund ta shogéroni Krem Karamelin me luleshtrydhe té prera né forma té ndryshme dekori dhe me njé gjethe
nenexhiku ose lule stine.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitien e Krem
Karamelit duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin
e punés, mjetet e punés dhe prezantoni produktin
e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té
marré vlerésimin nga instruktori/ja.
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18.2 Pérgatitja e kremit Shantilly

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni: -
Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

e pana/krem quméshti i freskét,

e aroma (vanilje) sheger pluhur etj,

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:
e tas pér rrahje, tas pér mbetjet, rrahése vezésh ose mikser elektrik etj.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Kremi Chantilly Eshté njé pérgatitje bazé qé pérdoret gjerésisht né pasticeri, shté perfekt pér té& marinuar
torta millefogli/sfoliat, duke mbuluar bignet si profiteroli (recetén e gjeni né internet).

Italianét mendojné qé kremi Chantilly pérbéhet nga kremi pasticerisé i pérzier me panén e montuar, por né té
vérteté éshté kjo e fundit e pérpunuara/ rrahur me mikser sé bashku me shegerin pluhur dhe vanilje. Krijuar nga
francezi Francois Vatel né shekullin e shtatémbédhjeté, krem Chantilly merr emrin e saj nga kalaja ku Vatel ishte
mbiké&qyrés i kuzhinés. Nga atje u pérhap shpejt, ndoshta pér shkak té shijes sé saj té thjeshté, lehtésiné e pérgatitjes
dhe elegancén gé u jep kaq shumé émbélsirave!

Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e krem Shantelly sipas procesit teknologjik:

Pér té pérgatitur kremin Chantilly, sé pari sigurohuni qé pana/krem quméshti té jeté e ftohté&, vendosni njé tas té
madh né frigorifer te ftohet pér té paktén 20 minuta. Kur edhe tasi te jeté ftohur nxirreni dhe hidhni panén né té (1),
pastaj ¢ani shkopin e vaniljes me njé thiké dhe merrni farat e saj, merrni rreth 1/4 e farés sé brendshme (2). Pastaj
shtojini ato né pana/kremin e quméshtit (3).
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Filloni té rrihni kremin me njé mikser elektrik, me shpejtési té mesme té larté (4). Pér té shmangur spérkatjen, mund
ta mbuloni tasin me pelikola, por do té ishte miré té pérdorni njé ené té gjaté dhe té ngushté, mé miré nése éshté
gelqi ose inoksi. Kur keni arritur njé konsistencé gjysmé té rrahur (5) fikni mikserin dhe shtoni shegerin pluhur me
njé sité brenda né tas (6).

Ndizni sérish miksin, kété heré me shpejtési té moderuvar (7) derisa té keni montuar panén/kremin e quméshtit (8).
Pér té gené té sigurt se pana éshté montuar miré ju mund té béni té njéjtin prové qé béni kur montoni té bardhat
e vezéve ose kthejeni enén me koké poshté dhe masa nuk duhet té [éviz. Kremi Chantilly &shté gati pér t'u shijuar,

gjithashtu mund ta pérdorni até pér té mbushur ose dekoruar njé torté ose bignet (9).

Kujdes! Késhillohet gé pana té montohet ne momentin gé do ta pérdorni ose mund ta ruani né frigorifer té
freskét pér maksimumin 1 oré pasi ajo ka tendencé té /éngézohet.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e kremit Chantielly duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet
e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga
instruktorifja.
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18.3 Pérgatitja e kremit té pasticerisé

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

o té verdhé vezésh, qumésht, sheqer, pana /krem qumeéshti i freskét dhe niseshte + miell,

e aroma (vanilje) etj,,

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tas pér rrahje, tas pér mbetjet, rrahése vezésh ose mikser elektrik, filtrues, tenxhere, pelikola etj,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Kremi i pasticerisé éshté njé krem qé pérdoret shumé né kuzhiné, duhet té b&mé kujdes né matjet e
pérbérésve gé pérdorim né ményré qé rezultati final té keté njé rezultat sa mé té miré.

Udhézues i ilustruar pune pér pérgatitjen e Kremit té Pasticerisé sipas procesit teknologjik:

Sé pari merrni farat e vaniljes (1). shkopi i vaniljes do té pérdoret pér t’i dhéné shije quméshtit, ndérsa fara do té
shtohet né pérzierjen e té verdhave té vezéve me shegerit. Né njé tenxhere té thellé shtoni masén e quméshtit (2)
dhe panén/ kremin e quméshtit (3) (nése preferoni mund té pérdorni dhe vetém qumésht).
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Gjithashtu shtoni shkopin e vaniljes té zbrazur nga fara (4) dhe ¢ojeni masén afér zierjes. Né njé tas shtoni té
verdhat e vezéve dhe farat e vaniljes (5). Rrihni me njé rrahése té verdhat e vezéve bashké me shegerin (6). (Eshté
e réndésishme ta béni shpejt, sepse nése e lini shegerin né kontakt me té verdhén ai thith pjesén e ujshme qé
pérmban, duke kristalizuar proteinat dhe duke i béré ato pazgjidhshém).

Kur pérzierja té jeté lidhur (7), shtoni niseshte (ose niseshte oriz) né tas duke e situr/ajrosur (8). rriheni miré qé té
inkorporoniflidhur miré amidonin/niseshtené (g). Tani higni shkopin e vaniljes nga tenxherja me quméshtin (10),
merrni njé garuzhde me qumésht dhe shtoni até né pérzierjen e vezés, sheqerit dhe niseshtesé pér ta shkriré até
népérmjet rrahéses (11). Pas pérzierjes hidhni pérzierjen né tenxhere (12), [éreni té trashet me zjarr té ngadalté duke
e pérzier me rrahésen qé mos té ngjisé apo krijoj topa.

Vazhdoni té gatuani pa ndalur pérzierjen derisa kremi té jeté e trashur aq sa na duhet (13), né kété moment menjéheré
derdheni né njé tas (14). Ideali do té ishte t& mbani njé tas t& madh me akull, né té cilin t& vendosni njé tas mé té vogél
dhe té derdhni kremin brenda pér ta ftohur até shpejt duke e guar até né njé temperaturé nén 50 °, duke e pérzier
me njé rrahése. Kjo lejon té ruhet géndrueshméria e kremit, pér mé tepér, nése mund t’ju ulni temperaturén poshté
10° ju do té pérfitoni edhe pasterizimin e vezéve (té gjitha té matshme me njé termometér kuzhine). Kremi do té
jeté gati pér t'u pérdorur ose pérndryshe mbulojeni me njé pelikola né kontakt me kremin (qé mos té krijohet kore
mbi kremin) (15), Iéreni té ftohet né temperaturén e ambientit dhe pastaj futeni né frigorifer.

Késhillé: Keni pérdorur gjithmoné miell pér kremin e pasticerisé? Nuk éshté njé gabim, por njé metodé disi e
vjetérsuar. Me evoluimin e teknikave té gatimit u zbulua se pérdorimi i niseshtesé (i misrit ose orizit) siguron gé
aroma e kremit té& mos ndryshojé dhe mos té ndihet dhe shumé mielli, duke ruajtur shkélgimin dhe konsistencén e saj.

Kujdes! A jeni pér njé kuzhiné “pa humbje”? Atéheré ju mund té pérdorni té bardhat e vezéve pér té pérgatitur
marenga/mafishe té shijshme.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e Kremit té Pasticerisé duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e
punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktorifja.
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18.3.1 Kremi i pasticerisé version italian

Udhézues ilustrues pune pér pérgatitjen e Kremit té pasticerisé né versionin italian sipas procesit
teknologjik:

Pérgatisni kremin e pasticerisé, hapat e punés i keni dhe mé lart.
Béni ruajtjen e kremit té pasticerisé derisa té pérgatisni dhe kremin Shantelly

Filloni me montimin e panés/ kremit t& quméshtit, hapat e puné i keni dhe mé lart. Kur kremi i pasticeris té jeté
térésisht i ftohté, shtoni shantillyn (10) dhe pérziejini dy kremrat me njé lévizje té lehté derisa pérzierja té krijohet e
buté dhe homogjene (12). Kremi diplomatik &shté gati pér recetén e radhés.

Vini re! Kremin e pasticerisé e trajtojné pak ndryshe, duke bashkuar Kremin Shantilly 1/3 me kremin e pasticerisé 2/3
ose dhe )5 pér ¢do produkt (varet shumé nga shijet e pasticierit) dhe duke krijuar “kremin diplomatik” i cili mund té
pérdoret si émbélsiré me lugé ose si mbushje pér torta pasi masa del mé kremoze.
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18.4 Pérgatitja e kremit té gjalpit

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

o téverdhé vezésh, sheqer, gjalpé, ujé etj.,

e aroma (vanilje),

e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e éndés sé paré pér krem gjalpi me bazé marenge:

e té bardhé vezésh, sheqger, gjalpé, ujé,

e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.
Pérzgjedhje e mjeteve té punés:

e tas pér rrahje, tas pér mbetjet, rrahése vezésh ose mikser elektrik, filtrues, tenxhere, pelikola,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Krem gjalpi (buttercream) 8shté njé nga kremrat bazé né pasticeriné anglo-saksone. Nuk éshté pér t'u
konsumuar me lugé si njé krem pasticerie klasik, por pérdoret si shkumé pér kekét (cupcake), pér té& mbushur ose
mbuluar émbélsirat.

Ka ményra té ndryshme pér ta pérgatitur até, mé poshté do té tregohen dy ményra qé kané té njéjtin pérdorim: njé
version me té verdhat e vezéve dhe njé me té bardhat e vezéve me bazé marenge. Kremi i gjalpit pérdoret gjithashtu pér
té veshur bazén e tortés para se ta vishni me pasté sheqeri sepse éshté i pérkryer pér ta béré até té ngjitet plotésisht.

Udhézues ilustrues pune pér pérgatitjen e kremit té gjalpit sipas procesit teknologjik:

Pér té pérgatitur kremin e gjalpit, filloni duke vendosur sheger me ujé né njé tenxhere me fund té trashé (1),
ngroheni mbi zjarr té ulét (2) duke e pérzier heré pas here me njé lugé inoksi. Kur sheqeri té jeté shkriré vendosni
njé termometér sheqeri né tenxhere dhe pa pérzier mé, ngrini temperaturén e shurupit né 121°C. Pér fat té keq nuk
ka metodé tjetér pér njohjen e temperaturés me sy, prandaj termometri i pasticerisé éshté i domosdoshém (3).
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Kur shurupi pothuajse ka arritur temperaturén, vendosni verdhat e vezéve né njé mikser/planetar dhe fillon t’i
pérzieni ato (4), shtoni shurupin né formé fije (5), i cili ndérkohé do té keté arritur temperaturén dhe pérzieni derisa
té ftohet térésisht. Ndérkohé prisni shkopin e vaniljes dhe higni fara (6).

Né kété piké vendosni gjalpin né njé tas, shtoni farat e vaniljes (7) dhe me ndihmén e njé lugé filloni ta pérzieni até
(8), derisa té merrni njé pérzierje homogjene (9).shtoni gjalpé e aromatizuar me vanilje né mikser/planetare, duke
e shtuar gradualisht (10) dhe pérziejeni derisa masa té rezultojé kremoze (11). Ju mund ta pérdorni menjéheré
kremin e gjalpit ose ta ruani até né temperaturén e ambientit (e réndésishme éshté qé mos té jeté shumé nxehté
né ambient) (12).
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18.4.1 Pérgatitja e kremit té gjalpit me bazé marenge

Udhézues ilustrues pune pér pérgatitjen e kremit té gjalpit me bazé Marenge sipas procesit teknologjik:

Pér ta béré kremin e gjalpi me bazé marenge, pér t'u pérdorur pér dekorimin e Embélsirave (cupcake dhe émbélsirat
e vogla né té cilén doni té theksoni dekorime té vecanta) béni sé pari njé shurup: derdhni ujé né njé tenxhere (1)
dhe shegerin (2) dhe ngrohni pérzierjen (3) derisa té arrijé 121°C. Ndérkohé, prini gjalpin né copa té vogla (4), pastaj
derdhni té bardhat e vezéve né tasin e njé mikseri/planetare té pajisur me njé rrahése (5) dhe filloni ta rrihni até (6).
Kur shurupi té arrijé 121°C, hidheni né formé file mbi té bardhén e vezéve gé po rrihen né mikserin /planetare (8).
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Vazhdoni ta rrihni derisa té ftohet plotésisht (9). Sapo té jeté gati pérzierja do té vini re té ashtuquajturin sqepin e
shpendit, qé éshté njé formé maje qé ngelet né pjesén e majés sé rrahéses.

Ju sapo keni marré njé marengé me metodén italiane, léreni té ftohet pérzierja né temperaturé e ambientit pér té
paktén 15 minuta.

Kur pérzierja (marenga) éshté e ftohté, shtoni edhe gjalpin pak nga pak (1) dhe inkorporoni gjalpin duke e punuar
me rrahé&sen (17). Pasi té keni inkorporuar masén, kremi juaj éshté gati pér t'u pérdorur (12).

Nése déshironi mund té ngjyroseni até duke shtuar ngjyrues né kété fazé, aq sa duhet pér té marré ngjyrén e
déshiruar. Vazhdoni ta rrihni derisa té keté njé ngjyré uniforme. Vendoseni kremin e gjalpit né njé gese pasticerie dhe
pérdorni até pér té dekoruar sipérfagen e émbélsirave té vogla dhe cupcake! Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen
e kremit té gjalpit duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés dhe prezantoni produktin e
pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktorifja.
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18.5 Pérgatitja e kremit anglez

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimi i vendit, |éndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

e té verdhé vezésh, sheger, qumésht, pana/krem quméshti etj.,

e aroma (vanilje, I€kur limoni) kripé etj,

e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

1. tas pér rrahje, tas pér mbetjet, rrahése vezésh ose mikser elektrik, filtrues, tenxhere et;j.,

2. mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Kremi anglez éshté njé émbélsiré klasike me njé shije delikate dhe konsistencé kremoze e léngshme, ndryshe
nga kremi pasticerisé, kremi angleze nuk pérmban miell, prandaj éshté mé i léngét dhe éshté njé salcé e shkélqyeshme
pér t'u shérbyer (edhe e ngrohté) né njé filxhan ose mbi njé kek si né foton e mé sipérme.
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Udhézues ilustrues pune pér pérgatitjen e kremit anglez sipas procesit teknologjik:

Pér té pérgatitur kremin Anglez, sé pari prisni shkopin e vaniljes dhe nxirrni farat (1) vendosini ménjané. Pastaj hidhni
né njé tenxhere quméshtin dhe panén (2) shtoni shkopin e vaniljes pa fara (3),

né njé tenxhere tjetér (6), shtoni farat e vaniljes (7) dhe shegerin (8). Pérziejeni butésisht me njé spatul, duke u
pérpjekur qé té mos inkorporoni/fusni ajér dhe shtoni kripén (e cila ndihmon né zbutjen e aromés/shijes sé sheqerit)
(9) dhe Iékurén e njé limoni (4). Vendoseni tenxheren né zjarr (5) dhe zieni quméshtin deri afér pikés sé vlimit.
Transferoni té verdhén e vezés té rrahur pérzieni pérséri, shumé ngadalé deri né marrjen e njé kremosje homogjene
(10). Sapo quméshti dhe pana té fillojné té ziejné, filtroni ato drejt né tenxheren ku kemi pérzier té verdhat e vezéve
(1), pérzieni me spatulén (12) dhe cojeni kremin pérséri té zjarr (13).
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Vazhdoni té pérzieni ngadalé pér t& shmangur gjithmoné inkorporimin/futjen e ajrit, derisa té keni arritur njé
temperaturé prej 82°C. Gjéja mé e réndésishme éshté qé t& mos kaloni 85°C. Nése nuk keni njé termometér kuzhine,
vetém zhytni njé lugé caji né té dhe, nése e higni kremi do té veshi pjesén e pasme té lugés tregon qé éshté gati.
Filtrojeni pérséri né njé tas té pastér (15), né ményré gé té ndérprisni zierjen.

Pér té pérshpejtuar ftohjen, vendoseni tasin né njé tas tjetér mé té madh me akull (16). Sapo kremi Anglez té jeté
ftohur, largojeni dhe mbulojeni me njé pelikola si dhe me kremin e pasticerisé né ményré qé mos té krijoj kore (17)
dhe éreni té getésohet né frigorifer para se té shérbeni dhe ta shijoni até (18).

Kujdes! Né disa raste ky krem preferohet té shérbehet i ngrohté.

Késhilla:

Nése masa do ju krijojé kokrriza kalojeni até né njé filtrues dhe masa do jeté e pastér nga kokrrizat e formuara. Nése
masa ju trashet shumé kur té ftohet shtoni pak qumésht dhe pérzieni mé rrahése ose blander dhe kalojeni né sité,
do shikoni qé do ta rikuperoni masén pérséri kremoze té léngshme.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e kremit anglez duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés
dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktori/ja.
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18.6 Pérgatitja e mousset me cokollaté

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitretg, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré:

e cokollaté e zezé, sheger pluhur, qumésht, pana/krem quméshti,
e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tas pér rrahje, rrahése vezésh ose mikser elektrik, filtrues et;.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Udhé&zues ilustrues pune pér pérgatitjen e mousset me cokollaté sipas procesit teknologijik:

Pér té pérgatitur mousse me cokollaté, filloni me grirjen e cokollatés sé errét. Né njé dérrasé pune prisni imét
cokollatén (1) dhe vendoseni né njé tas té& madh (2). Pastaj merrni njé tigan me ané té larta dhe hidhni quméshtin
dhe véreni té ngrohet né njé nxehtési té ulét. Shtoni nga pak sheqerin pluhur dhe pérzieni até me qumeéshtin, duke
pérdorur njé rrahése dore pér té parandaluar formimin e topave (3).
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Kur quméshti té jeté nxehur pérziejeni miré, hidheni até né tas bashké me cokollatén (4) dhe pérziejeni me ndihmén
e njé spatule pér ta béré pérzierjen sa mé homogjene (5). Derisa masa té ftohet rrihni panén mé njé planetare (6).

Kur pana éshté e rrahur miré, shtojeni até né pérzierjen e ¢okollatés (7) dhe pérziejeni me njé spatul duke béré njé
|évizje té buté nga poshté-larté pér té parandaluar gé pana té bjeré/shfryhet (8). Vazhdoni pérzierjen derisa ju té
merrni njé krem té buté dhe pa kokrriza (9).

Né kété piké, mbuloni moussin e ¢cokollatés me njé pelikola né kontakt me kremin, né ményré qé mos té krijojé kore
né sipérfage (10). Léreni té ftohet né temperaturén e ambientit, pastaj futeni né frigorifer pér té paktén 2 oré. Sapo
té jeté ftohur futeni até né njé qeské pasticerie me gryké inoksi me formé ylli (11) dhe mbushni gotat. Cokollata éshté
gati té shijohet dhe té kénaqg klientin (12).

Kujdes! Nése e harroni moussen tuaj pa pelikola, ai do filloj t& marri ngjyré té errét dhe té humbasé konsistencé.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e mousses me cokollaté duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés,
mjetet e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga
instruktorifja.
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REZULTATI MESIMOR NR.19

NXENESI/JA PERGATIT EMBELSIRA
TE KUZHINES




Pérgatitja e émbélsirave me shérbet

Né kété RM do té trajtohet si té pérgatisni émbélsira né Kuzhiné si (émbélsira me sherbet (bakllava), biskota té
ndryshme, émbélsira me fruta, komposto, recel, kek t& ndryshém dhe émbélsiré shqiptare hasude) gé njé ndihmés
kuzhinier duhet té dijé dhe si t'i pérgatisé ato me teknika té vecanta.

19.1 Pérgatitja e bakllavasé

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:
Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

e pasta filo, gjalp, bajame etj.,
e aroma (kanellé) etj,

Pérzgjedhjen e lEndés sé paré pér sherbetin:

e Ujé, sheger, mjalté,

e |&ndé shoqgéruese pér dekorim sipas recetés.
Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tas pér rrahje, mikser pér té griré bajamet, tenxhere, filtrues, tavé té thellé furré, letér furre etj,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Bakllavaja né té gjitha variacionet e saj, &shté njé kénagési gé mund té shijoni né shumé vende té Ballkanit
dhe né Lindjen e Mesme. Tipat e bakllavave sipas vendeve jané té shumta dhe ndryshojné nga forma, numri i
shtresave deri te mbushja, e cila mund té béhet me lloje té ndryshme té frutave té thata: né Turqi, pér shembull,
kryesisht pérdoren fistiké.

Né kohét e lashta, bakllavaja prodhohej nga amvisat vetém né raste té vecanta, sepse pérgatitja e tyre kérkonte puné
té gjaté dhe durim. Né ditét e sotme éshté shumé e zakonshme pérdorimi i brumit té gatshém (pasta fillo) gé lejon
té zvogélojé kohén dhe pérpjekjet, pa kompromentuar né aspektin e rezultateve.
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Udhézues ilustrues pune pér pérgatitjen e Bakllavasé sipas procesit teknologjik:
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Pér té pérgatitur bakllavang, sé pari shkrini gjalpi né njé tenxhere. Léreni té ftohet gjalpi i shkriré dhe ndérkohé
merruni pér mbushjen: vendosni bajame e géruara né njé mikser (1) dhe copétojini né copa té trasha, pastaj shtoni
pluhurin e kanellés (2) dhe pérzieni miré (3).

Merrni njé tavé té thellé (duhet té keté té njéjtén madhési si fletét e brumit) dhe me njé penel lyeni pjesén e poshtme
me gjalpé té shkriré (4). Vendosni njé fleté té paré té brumit filo (5) dhe lyejeni me gjalpé té shkriré (6),

pastaj mbuloni me njé fleté té dyté té brumit (7) dhe lyejeni pérséri me gjalpé té shkriré. Né kété piké spérkatni njé té
tretén e mbushjes mbi té gjithé sipérfagen (8), mbuloni me 2 fleta té tjera té pasta filo (9), lyejeni individualisht, dhe
vazhdoni né kété ményré duke alternuar mbushjen me shtresat e pastave filo, secila prej té cilave duhet té pérbéhet
nga 2 fleté té lyera me gjalpé. Té gjithé duhet té krijoni 3 shtresa.
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Pas shpérndarjes sé shtresés sé fundit té mbushjes (10), pérfundoni bakllavané me (8) fletét e brumit filo té
mbivendosur mbi njéra-tjetrén dhe té lyera (11). Duhet té pérdorni 14-té fleté pasta filo (mund té shtoni dhe
mé shumé sipas déshirés). Né kété piké, prisni bakllavané né rombe prej rreth 4 cm duke pérdorur njé thiké té
mprehté (né internet keni dhe ményra si t’i prisni drejté apo me forma té tjera (12) dhe pigeni né njé furré té
nxehur né 160°C pér 40 minuta.

' \

Ndérkohé, pérgatitni sherbetin/shurupin: nxeheni ujin né njé tigan/tenxhere, pastaj shtoni shegerin (13) dhe mjaltin
(14) dhe |€reni té ziejé ngadalé pér té paktén njé oré (15).

Sapo té piget, higni bakllavané dhe Iéreni té ftohet plotésisht. Kur shurupi té jeté gati, hidheni té nxehté né sipérfagen
e bakllavasé derisa té mbushen té gjitha té prerat (17). Vendoseni bakllavané né frigorifer dhe |éreni té pushoj pér
njé dité (18).

Kujdes! Kjo éshté njé ményré e thjeshté si té pérgatisni njé Embélsiré me sherbet, pasi ka plot forma dhe teknika
si mund ta gatuani kété produkt, gé edhe Shqipéria e trajton si njé émbélsire tradicionale me disa ndryshime
krahinore.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e émbélsirés me sherbet duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés,
mjetet e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga
instruktori/ja.
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19.2 Pérgatitja e Embélsirave me biskota dhe fruta (tart/krostat me
fruta)

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e Iéndés sé paré pér pérgatitje e pasta frola:

e té verdhé veze, sheqer pluhur, gjalpé, miell ‘00’

e aroma (vanilje) etj.

Pérzgjedhjen e éndés sé paré pér kremin e pasticerisé:

e sheger, té verdha veze, niseshte, miell, qumésht, [ékura limoni etj.,
Pérzgjedhjen e lénda e paré pér mbulimin e tartés:

e fruta té sezonit,

e xhelating pér ruajtjen dhe shkélgim té frutave,

e |&ndé shoqgéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tas pér rrahje, mikser/planetare, tenxhere, filtrues, tavé té thellé furré, letér furre, qigra, rrahése,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Tarta ose krostata (italisht) éshté njé émbélsiré klasike por e pérjetshme e pérbéré nga njé shtresé e
sheshte me 2 cm borduré prej pasté e mbushur me njé shtresé krem pasticerie dhe fruta. Njé torté plot ngjyra e
freskét dhe aromatike, ideale pér ta shijuar pasdite ose né fund té njé darke. Zgjidhni frutin e sezonit pér té dekoruar
dhe pasuruar Embélsirén tuaj, duke krijuar ¢cdo heré njé Embélsiré té personalizuar bazuar né periudhén stinore dhe
nevojat tuaja!
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Udhézues ilustrues pune pér pérgatitjen e tartés/krostatés sipas procesit teknologjik:

Né kéto veprimtari do rikujtoni si pérgatitet kremii pasticerisé, prerja e frutave dhe kompozimiityre sa mé estetikisht.

Pér té pérgatitur tartén me fruta, filloni té krijoni pasta frolén duke vendosur né kupén e njé mikseri: miell, sheqer
pluhur, farat e brendshme té vaniljes (ky veprim éshté trajtuar edhe te RM mé larté) (1) dhe gjalpin e ftohté nga
frigoriferi té preré né kube (2). Miksojeni derisa gjalpi té jeté formuar me kokrriza si réra, pastaj shtoni té verdhat e
vezés (3)

dhe pérziejeni pérséri derisa té formohen thérrime té médha (4). Nése nuk keni mikser, mund té pérdorni njé
planetar me njé fleté ose thjesht té pérpunoni me doré, duke u kujdesur qé té punoni shpejt brumin né ményré qé
té mos mbinxehet nga ngrohtésia e dorés. Transferoni té gjithé pérbérjen né njé sipérfage pune dhe pérzieni shpejt
(5) derisa té fitoni njé pérzierje homogjene né té cilén do té jepni formén si né foto (6). Mbuloni até me pelikola dhe
|éreni té pushojé né frigorifer pér té paktén 30 minuta. Ndérkohé pérgatisni kremin e pasticerisé si e kemi mésuar
mé larté.
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Merrni nga frigoriferi pasta frolén dhe vendoseni mbi tavolinén e punés ku keni hedhur pak miell mé pérpara,
hapeni me njé trashési rreth 4mm (14), duke e rrotulluar mbi rrulin gé na ndihmoi né hapje, ngrini pasta frolén dhe
vendoseni né tavén rrethore me njé diametér prej 24 cm (ose né tava mé té vogla njé porcionshe) (15).

Ngjiteni miré brumin rreth tavés dhe prisni brumin e tepért qé del nga skajet me njé thiké té vogél (16). Me njé pirun
shponi pjesén e poshtme (qé gjaté pjekjes mos krijohen flluska ajri) (17). Mbuloni pasta frolén me njé disk letre furre
dhe pastaj derdhni disa topa geramike ose gigra (18), gé do t& mbajné brumé té sheshté dhe né formé gjaté gatimit.

Pigni né njé furré statike t& nxehté né 170°C pér rreth 15 minuta (né qofté se pérdorni furrén me ventilim, pigeni
né 160°C pér rreth 12 minuta), gjaté sé cilés pasta frola duhet té gatuhet pa u ngjyrosur. Higni nga furra bazén e
pasta frolés (19), higni sferat dhe letrén dhe vendoseni pérséri né furré pér 15 minuta, né ményré qé fundi té jeté i
ngjyrosur/pjekur dhe i thaté, pastaj higeni (20), dhe le té ftohet né njé skaré. Merrni kremin e pasticerisé té ftohté
dhe béjeni pérséri té buté/kremoze duke e rrahur até me njé mikser/rrahése pér disa minuta (21) (nése doni mund
té shtoni pak qumésht/pana pér ta zbutur masén).
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Vendoseni né njé gese pasticerie (22) dhe pérdoreni até pér té mbuluar pjesén e poshtme té tartés/krostatés (23),
pastaj mbusheni té gjithé sipérfagen me kremin (24) dhe pérhapeni me ndihmén e njé spatule.

Prisni frutat né forma rondele ose copa (25-26-27-28).

Pasi t'i keni preré frutat, vendosi ato pérreth tartés/krostatés né ményré estetike (29-30).

N

Vazhdoni né kété ményré ose sipas fantazisé suaj (31-32), pasi té keni mbaruar me vendosjen e frutave, lyejini me
xhelating, e cila ndihmon né ruajtjen e frutave dhe ngjyrave (33).

Kujdes! Ky produkt ka forma té ndryshme né pasticeri (finger-food) dhe né vend té kremit dhe frutave mund
ta mbushni biskotén me recel/nutella etj. Duhet vetém qé ju té kérkoni népér internet dhe do shikoni gé ka njé
shuméllojshméri asortimentesh me bazén e pasta frolés.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e émbélsirés duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés
dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktori/ja.
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19.3 Pérgatitja e kekut me limon

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitretg, sistemimi i vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e [éndés sé paré:

e veze, sheger, niseshte, gjalpé, miell ‘00’, limona, maja pastigerie,
e aroma, sheqer pluhur etj.,

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:
e tas pérrrahje, mikser/planetare, tenxhere, filtrues, tavé té thellé furré, letér furre, rrahése, shtrydhése limoni et;.

e Mijete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Udhézues ilustrues pune pér pérgatitjen e kekut me limon sipas procesit teknologjik:

Pér té pérgatitur tortén e limonit, sé pari prisni gjalpin e zbutur né kube, pastaj transferojeni até né njé mikser /
planetare té pajisur me rrahése (nése ju nuk keni njé mikser/planetare, ju mund té pérdorni njé mikser elektrike),
pérdorni mikser/planetare dhe shtoni gjysmén e dozés sé sheqerit pak nga pak, derisa té pérfitoni njé pérzierje té
buté dhe té shkumézuar (1). Merrni vezét dhe ndani bardhét e vezéve nga e verdha, ndérsa planetar éshté duke
punuar, shtoni njé nga njé té verdhat e vezés né masén e gjalpit dhe sheqerit (2), duke pritur qé e verdha e vezés té
absorbohet para se té shtoni njé tjetér. Kur té verdhat té jené té pérzier miré, shtoni Iékurén e griré me rende té
limonit (3) dhe pérziejeni pérséri me mikserin.
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Né njé tas sitni sé bashku miellin, niseshtené dhe majané dhe pastaj shtojini ato né pérzierje, lugé pas luge, ndérkohé
gé mikseri/ planetari éshté né veprim (4). Kur masa té jené pérzier miré, fikni mikserin/planetarin dhe transferoni
pérzierje né njé tas (5). Pastroni mikserin térésisht dhe pérdorni pérséri pér té rrahur té bardhat e vezéve: derdhni
té bardhét e vezéve dhe ndizni mikserin (6),

pastaj shtoni dozén e mbetur té sheqgerit (7) dhe I1éngun e limonit né fije (8), vazhdoni ta rrihni derisa té keni njé
konsistencé té trashé dhe e shkumézuar (9).

Né kété piké mund té hidhni dhe té bardhén e vezéve né pérzierjen gé keni 1éné ménjané: filloni té shtoni 2 lugé
(10) dhe pérzieni shpejté pér té zbutur pérzierjen, pastaj shtoni pjesén tjetér té té bardhave té vezéve té rrahur dhe
pérziejini nga poshté-larté me njé spatul pér t& mbajtur ajrin brenda dhe pér té parandaluar qé ajo té bjer (11). Kur
té gjithé pérbérésit té jené pérzier miré, hidhni pérzierje né njé tavé torte me diametér 22-24 cm, té veshur me letér
furre (12).

Niveloni sipérfagen (13) dhe pigeni né njé furré statike té para nxehur né 180°C pér njé oré, nése torta merr shumé
té errét gjaté gatimit, pas 40 minutash mund té hapni furrén dhe ta mbuloni até me fleté alumini, pastaj vazhdoni
ta pigni. Kur torté éshté pjekur (gjithmoné kontrolloni me njé kruajtése dhémbésh), higni até nga furra dhe le té
ftohet né tavé (14), pastaj transferojeni até né njé pjaté dhe |éreni té ftohet plotésisht, pasi té jeté ftohur spérkateni
sipérfagen me sheger pluhur. Keku me limoni éshté gati pér t'u shijuar (15).

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e kekut duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés dhe
prezantoni produktin e pérgatitur individual ose t& ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktorifja.
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19.4 Pérgatitja e recelit té portokallit

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitretg, sistemimii vendit, Iéndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:
Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

e portokaj, sheger et;.,

e aroma (vanilje),

e [|éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:
e tas pér rrahje, mikser/planetare, tenxhere, filtrues, tavé té thellé furré, letér furre, gigra, rrahése et;.

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Vini re! Receli éshté njé nga produktet qé kuzhinieri duhet té dijé ta pérgatis, pasi éshté i thjeshté pér t’u béré
por i jep réndési dhe produkteve stinore té zonés po ashtu dhe klienti preferon té shijoj prodhimet vendase ose té
pérgatitura nga njé kuzhiné jo-industriale.

Recelin mund ta pérdorni si né méngjeset e hoteleve, antipastat apo né émbélsirat e ndryshme si tarta/krostata qé
pérgatitét mé lart.

Udhézues ilustrues pune pér pérgatitjen e recelit té portokallit sipas procesit teknologjik:

Filloni duke pastruar portokallin né ményré qé té pérfitoni tulin e tij (1-2-3).

204 > KUZHINE DHE PASTICERI



Priteni portokallin e pastruar né copa té médha (4), né njé tenxhere té thell& shtoni portokallin e preré (5) dhe mé
pas shegerin (6).

Vendoseni tenxheren mbi zjarr me flaké té& mesme (7) dhe kur pulpa té jeté shpérbéré ulni zjarrin. Léreni té ziejé dhe
heré pas here pérzieni (8). Pérdorni njé termometér ushgimi pér té matur temperaturén e recelit t& portokallit dhe
sapo té arrijé 108°C (9) fikni zjarrin, do ju duhen rreth 40/45 minuta gé ta zieni recelin.

11

Duke pérdorur njé hinké me qafé té gjeré, transferoni recelin e nxehté né kavanoza (10), pastaj pastroni miré skajet
nése ato béhen me recel dhe mbyllini me kapakét e tyre, duke i shtrénguar fort (11). Kthejini kavanozat me koké poshté
dhe [éreni té ftohen né kété ményré pérpara se t'i vendosni pérséri né kémbé. Pasi kavanozat té jeté ftohur, kontrolloni
nése vakumi &shté béré né ményré korrekte: mund té shtypni né gendér té kapakut dhe nése nuk dégjoni “kércitjen”
klasike, atéheré kavanozi éshté mbyllur hermetikisht. Receli i portokallit €shté gati, prisni disa dité para se ta shijoni até.

Kujdes! Recelin mund ta ruani deri né 5 muaj nése e béni veté, nése receli ka me pak sheqer se masa e frutave
dhe ruajtja do béhet pér njé periudhé mé té shkurtér nése sheqeri éshté mé shumé atéheré mund té ruhet dhe
deri né 1 vit.

Gjaté orés sé mésimit instruktorifja do t’ju tregojé dhe teknika té tjera si t& pérfitoni recel mé fruta té sezonit. Nése
doni té dini mé shumé mund té rikujtoni nga libri i teknologjisé sé ushgimit ose té kérkoni né internet pasi ka shumé
receta me teknika té ndryshme.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e recelit duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés dhe
prezantoni produktin e pérgatitur individual ose t& ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktorifja.
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19.5 Pérgatitja e kompostos me qgershi, pjeshké dhe kajsi

Hapat e punés deri né prezantimin e produktit pérfundimtar:

1. Hapi i paré, veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe respektimi i higjienés personale sapo té futeni né
mjedisin e kuzhinés.

2. Hapiidyté, sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
3. Hapiitreté, sistemimi i vendit, |éndéve té para dhe mjeteve té punés.

4. Hapiikatért, pérgatitja e produktit sipas hapave, procesit teknologjik dhe teknikave pérkatése.

Referuar hapit té treté, realizoni:

Pérzgjedhjen e IEndés sé paré:

e qershité freskéta, pjeshké, kajsi, sheger, ujé etj.,
e |&ndé shoqgéruese pér dekorim sipas recetés.
Pérzgjedhjen e mjeteve té punés:

e tenxhere, lugé gjelle, kavanoza et;j.,

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

Hapat e punés sipas procesit teknologjik:

1. Filloni duke marré njé tenxhere bosh, si dhe kavanozat ku do vendosni frutat.

2. Filloni duke vendosur gershité brenda kavanozit rreth 2/3 e véllimit té kavanozit.

3. Shtoni shegerin, nga 2-3 lugé gjelle né varési t& émbélsisé gé ka fruti dhe mbushini me ujé, 2/3 e kavanozit.
4. Mbyllni fort kavanozat dhe kthejini me koké poshté, béni té njéjtin veprim me frutat e tjera.

5. Pasit’i keni mbaruar sé pérgatituri té gjithé kavanozat me fruta, vendosini po me koké poshté né tenxheren dhe
mbusheni me ujé derisa t& mbuloj kavanozat.

6. Véreni té ziejné pér rreth 40-60 minuta né varési té fortésisé sé frutit, pasi té keni mbaruar me zierjen, |éreni té
ftohen dhe kontrolloni tapén (duke e shtypur) nése bén tik-tak apo jo si¢ bén te receli. Né varési té shegerit do
keni dhe kohen e ruajtjes. Me 3 lugé gjelle llogariten minimalisht 6 muaj.
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Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e kompostos duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés
dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktori/ja.
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