ReaderTT.config = {"pagecount":58,"title":"preparatele de baza din carne tocata","author":"USER","subject":"","keywords":"","creator":"Writer","producer":"LibreOffice 7.2","creationdate":"D:20220608014627Z'","moddate":"","trapped":"","fileName":"document.pdf","bounds":[[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286]],"bookmarks":[{"title":"Evolutia consumului de carne in Romania","page":4,"zoom":"XYZ 116 711 0"},{"title":"Zbârcirea excesivă după tratament termic.","page":30,"zoom":"XYZ 116 953 0","children":[{"title":"Gust leşietic sau de săpun","page":31,"zoom":"XYZ 116 590 0"},{"title":"Culoarea neuniformă după pasteurizare","page":32,"zoom":"XYZ 116 1122 0","children":[{"title":"Igiena muncii","page":36,"zoom":"XYZ 116 1122 0"}]},{"title":"Igiena personalului","page":38,"zoom":"XYZ 116 720 0","children":[{"title":"Prevenirea şi stingerea incendiilor","page":42,"zoom":"XYZ 116 1036 0"},{"title":"Originari fiind din zona Balcanilor, micii au ajuns si in celelalte colturi de lume, acolo unde vorbitorii de limba engleza ii numesc \"the little ones\" sau \"the small ones\" (micutii).  Exista retete si la turci, dar si in alte tari invecinate cu Balcanii, insa romanii sunt recunoscuti drept mari consumatori ai acestui fel de mancare. Micile tuburi din carne tocata gatite pe gratar sunt o parte absolut necesara din orice petrecere in aer liber, iar un gratar fara cativa mici nu are acelasi farmec. Desi incadrarea mititeilor intr-o anume categorie de mancare este dificila, ei pot fi mancati si ca aperitiv, si ca fel principal, dar si insotind o halba de bere. Compozitia de mici este usor de procurat din magazin, gata preparata, insa nimic nu se poate compara cu micii facuti acasa, din ingredientele alese si amestecate de tine. Iata cum se pot face micii acasa.","page":52,"zoom":"XYZ 388 1122 0"},{"title":"1. Carnea grasa, usturoiul si condimentele sunt cele mai importante ingrediente.  Pentru o compozitie conform retetei originale de mici ai nevoie de cateva ingrediente principale:","page":52,"zoom":"XYZ 116 574 0"},{"title":"2. Prepararea micilor este un procedeu complex  Aceasta etapa are mai multe componente:","page":53,"zoom":"XYZ 116 901 0"},{"title":"3. Prajirea la foc iute este cel mai indicat  ","page":54,"zoom":"XYZ 116 806 0"}]}]}],"thumbnailType":"jpg","pageType":"html","pageLabels":[]};
