KoHdu — Confit

KoHdM e TexHOOrMA 3a NPUrOTBAHE Ha BCEKM BUA, XPaHa, KOSAITO ce roTBM 6aBHO 33 Ab/br
nepuog, oT BpeMe, YeCTO M KaTo MeToZ, 38 KOHCEPBUpPAHE.

TepmnubT KOHOU npomnsnmsa ot ppeHckaTta agyma confire ,koAaTo ByKBasNHO O3Ha4aBa
,3ana3BaHe/cbxpaHeHne”, KOMTO OT CBOA CTpaHa MABa OT flaTMHCKaTa Ayma (conficere), koeTo
O3HauvaBa ,NpaBs, NPoOMU3BEXK4aM, NOArOTBAM.

Moa, To3M 0611, roTBapCcKK/cnaakapckm TepMunH-TtexHonorua KOH®U cpewame:
1. NnoaoBo KoHOU (KoHDUTIOP)
MnopoBOTO KOHM Ca LEeNn NN0L0BE UM MApYeHLa OT TAX KOHCEPBMUPAHM B 3axap.

2. ConeHo KoHdu, KaTo TepMKUH 3a rOTBEHE, ONUCBA XpPaHa rOTBEHA B Ma3HMHA UM Mac/o nNpu
no-HUcKa TemnepaTypa (okono 90 °C), 3a pa3/IMKa OT XpaHU NPUrOTBEHU HA BUCOKM
TemnepaTypu (okono 160-230 °C). XpaHu roTBEHM NO Ta3n TEXHONOIMUA HAMAT /IEMEHT Ha
KOHcepBupaHe (KoHPU KapTodu, KOHOU 3eneHUYyUM, KOHOU BpoKkoan 1 ap)

B KOHTEKCTa Ha pecTopaHTa KOHPUTO OBMKHOBEHO Ce cepBMpa ceq A0Nb/HUTENHA
nogrotoBKa. (Lanoto KoHouM byTye ce neye, 3a fa CTaHe XPYyMNKaBa KoXKaTa Uan ce A06aBsA Kbm
ACTMe TUM ToBey.)

3. Meco KoHHU

N3BecTHUTE BypKaHU C OCONEHO MECO M Ma3HMHa B bbarapua npeactaBnasaT KOHPU meco.
XpaHu, NPUroTBEHU MO MeTOAa Ha KOHPU MOXKe Aa U3 bPXKAT HAKONKO Mecela NN rOAUHMU,
KOraTo ca 3anevyaTaHu U CbXpPaHABAHM HA X/1a4HO M TbBMHO MACTO. XpaHW NPUIrOTBEHU MO
meToaa Ha KOH®U ca cneunannteT Ha toro3anagHa ®PpaHums. MatewKko KoHU, KoHdPuTo ot
rbeka (confit d'oie) namn natuua (confit de canard) n ap.




