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Procedeu de producere a cremei din naut, care include pregatirea nautului si a cepei, inmuierea nautului in apa la
temperatura de 50...60°C timp de 1,5...2,0 ore, blansarea cu aburi la o presiune de 1,8 atm timp de 15...40 min, racirea
in apa, tdierea §i prajirea cepei, amestecarea nautului cu ceapa, adaugarea la acest amestec a prafului de busuioc si
rozmarin, sarii de bucatarie si a zaharului, omogenizarea si tratarea termica la temperatura de 85...95°C, preambalarea,
astuparea si sterilizarea produsului obtinut, totodata ingredientele sunt luate in urmatorul raport, % de masa:

naut 50,0...60,0

ceapd 32,0...37,0

praf de busuioc  0,05...0,10

praf de rozmarin  0,05...0,10

sare de bucatarie 1,5...1,8

zahar 1,3...1,5

apa restul



