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Загальні  методичні вказівки
Значне місце в підготовці фахівців для закладів ресторанного господарства відводиться  формуванню у студентів вищих навчальних закладів І-ІІ рівня акредитації   певних теоретичних знань з технологічного процесу первинної обробки сировини, приготування страв та кулінарних виробів,  умінь та навичок вирішення виробничих ситуацій, рішення технологічних задач які приєднують студентів до реальних умов діяльності підприємств громадського харчування. 
Сьогодні  студенти повинні не лише опанувати теорію кулінарії, а і  навчитися працювати з нормативною, технологічною документацією, виконувати розрахунки потреби сировини , яка необхідна для  приготування страв, кулінарних виробів, напоїв, творчо підходити до розробки нових технологій приготування  кулінарної продукції. 

Даний методичний посібник по виконанню контрольної роботи №1 з дисципліни "Технологія виробництва кулінарної продукції" мають за мету допомогти студенту заочної форми навчання на основі професійно-технічної освіти  самостійно поглибити знання з предмету та набути професійних  навичок у виконанні практичних дій по підготовці до здійснення технологічного процесу приготування кулінарної продукції.

При виконанні контрольної роботи студенту необхідно дати відповідь на три теоретичних питання  та   розв'язати дві технологічні задачі .


Відповіді на теоретичні питання вимагають від студента творчої роботи з підручником "Технологія приготування їжі", Збірником рецептур страв та кулінарних виробів для підприємств громадського харчування, а також наведення прикладів з практичної роботи підприємств ресторанного господарства.


 Розрахунки  технологічних задач необхідно оформити згідно вимог, вказаних в методичних вказівках по виконанню контрольної роботи №1.


Для  вибору варіанту  контрольної роботи №1 рекомендовано скористуватися  таблицею.

Вступ до спеціальності
Програма 
1. Завдання та зміст дисципліни "Технологія виробництва ку​лінарної продукції". Поняття про сировину, напівфабрикати, готову страву, кулінарні, кондитерські вироби, кулінарну продукцію, техноло​гічний процес закладу ресторанного господарства.
2. Механічна кулінарна обробка продуктів. 
Методичні вказівки

1.  Технологія приготування їжі – це спеціальна дисципліна, яка вивчає способи обробки харчових продуктів і приготування страв та кулінарних виробів.

Приготування їжі називають кулінарією. Слово “ кулінарія ” походить від латинського слова “ culina  “ – кухня й означає кухонна або кухарська справа.

Харчування – одна із основних життєво необхідних умов існування людини. Здоров’я людини, її працездатність і настрій, нормальний розвиток значною мірою залежить від харчування.

Виробництво кулінарної продукції на сучасному підприємстві харчування – складний технологічний процес. Його здійснюють у певній  послідовності, починаючи від забезпечення сировиною, обладнанням, інвентарем та енергією, і закінчуючи реалізацією готової продукції.

Ряд послідовних операцій, які потрібно провести з продуктами, щоб довести їх до стану, придатного для споживання, називається  технологічним процесом ( перетворення сировини в готову продукцію ).


На підприємствах харчування, які працюють на сировині, технологічний процес складається з таких стадій: а) приймання і зберігання сировини; б) механічна обробка сировини і виготовлення напівфабрикатів в заготівельних цехах ( м’ясному, рибному, овочевому ); в) теплова обробка ( приготування продукції  в  гарячому цеху); г) оформлення; д) реалізація готової продукції в торгових залах, буфетах та ін.


 Доготівельні підприємства одержують напівфабрикати з підприємств харчової промисловості.


Сировина – це продукти, призначені для подальшої обробки. Сировину обробляють і одержують напівфабрикати.


На підприємствах масового харчування сировиною можуть бути продукти, що не пройшли обробки ( овочі, м’ясо, риба, яйця та ін.), і попередньо оброблені  на підприємствах харчової промисловості ( ковбаси, макаронні вироби, борошно тощо ).


Продукт, який пройшов стадію первинної обробки, але ще не придатний для безпосереднього вживання, а призначений для подальшої обробки, називається напівфабрикатом ( обчищена картопля, котлетна маса, сирі  котлети та ін.).


Залежно від способу обробки напівфабрикати можуть мати різний ступінь готовності. Напівфабрикат високого ступеня готовності – це такий, що  пройшов часткову або повну механічну, теплову, хімічну обробку.


Страва -  це поєднання продуктів харчування, які доведені до кулінарної готовності, порціоновані, оформлені і готові для споживання.


Кулінарний виріб – харчовий продукт або поєднання продуктів, що доведені до кулінарної готовності, але потребують незначної додаткової обробки ( розігрівання, порціонування, оформлення ).


Готова кулінарна продукція – це різні страви, кулінарні і кондитерські вироби.


2. На підприємствах харчування для приготування страв продукти піддають первинній (холодній) і тепловій обробці.

Під час первинної обробки сировини і приготування страв з неї ос​новним завданням є збереження харчових речовин, правильна сумісність окремих компонентів і одержання в результаті застосуван​ня різних методів і прийомів хороших смакових якостей продуктів.

Первинній обробці піддають продукти і рослинного, і тваринного походження.

Механічні способи: сортування, миття, обчищання, нарізування, відбивання, панірування та ін.

Сортування дає можливість раціонально використовувати сирови​ну. Так, одні частини м'яса краще смажити, інші — тушкувати; з м'я​ких помідорів краще готувати соуси, а з твердих — салати тощо.

Миття звільняє продукти від механічних забруднень і знижує бак​теріальні.

Під нас обчищання видаляють неїстівні частини, сторонні домішки. Рибу обчищають від луски, нутрощів, голів і плавників; м'ясо — від кісток, плівок і грубих сухожиль; овочі — від шкіри, бадилля та ін.

Нарізування використовують для виготовлення напівфабрикатів і надання їм відповідної форми залежно від виду страви.

Відбивання пом'якшує підготовлені напівфабрикати (грубі частини м'яса, потовщені частини листя капусти для голубців та ін.), а також надає їм необхідної форми.

Паніруванням називають обкатування напівфабрикатів у борошні, сухарях або іншій паніровці. В результаті панірування зменшується витікання соку і випаровування води під час смаження, а готові кулі​нарні вироби мають гарну підсмажену кірочку.

Щоб паніровка краще трималася, інколи напівфабрикати поперед​ньо змочують в льєзоні (суміш молока і яєць). Використовують також подвійне панірування (у борошні, льєзоні і в сухарях).

Перемішування застосовують для одержання однорідної маси, коли замішують тісто та під час приготування січеної або котлетної маси та ін.

Протирання використовують для подрібнення продукту (через сита, грохоти, протиральні машини).

Дозування і формування — процеси приготування страв згідно з нор​мами вкладення сировини і виходу готової страви, визначеними у Збірнику рецептур страв і кулінарних виробів для підприємств гро​мадського харчування. Дозування — це процес поділу продукту на порції, а формування — надання їм відповідної форми.

Збивання —- це процес, коли одержують вироби з піною різної пиш​ності (білкові креми, збиті вершки, муси).

Залежно від виду продукту використовують ще просіювання (дрібні крупи,борошно),замочування (сушен ігриби,овочі,фрук​ти).

Хімічні і біохімічні способи

Щоб вироби з тіста були пористими, використовують хімічні роз-рихлювачі (вуглекислий амоній, питтєву соду) або біохімічні (дріжджі).

Маринування — спосіб хімічної кулінарної обробки, який полягає в тому, що продукти тримають у розчинах харчових органічних кислот з метою надати готовим стравам специфічного смаку й аромату, а також для розм'якшення сполучної тканини м'яса і риби.

Розділ 2. Технологічні процеси  приготування та відпуску страв.

Тема 2.1. Прийоми  кулінарної обробки харчових продуктів. Зміни основних харчових речовин в процесі приготування їжі

Програма

3. Значення теплової кулінарної обробки продуктів. Характеристика основних, допоміжних та комбінованих способів теплової кулінарної обробки продуктів.
Методичні вказівки

3. Теплова обробка спричиняє хімічні зміни в продуктах і підвищує засвоюваність їжі. Так, під час теплової обробки тваринні і рослинні білки денатуруються, крохмаль клейстеризується, продукти розм’якшуються, утворюються нові смакові речовини, які впливають на  виділення травних соків і, отже, на підвищення засвоюваності їжі. Теплова обробка також знезаражує продукти, страви, оскільки при високій температурі гинуть мікроорганізми, їх спори, руйнуються токсини. Але одночасно з позитивною дією вона спричинює й негативні зміни: руйнуються окремі поживні речовини, мінеральні солі, розчинні у воді вітаміни, звітрюються ароматичні речовини, втрачається природний колір продуктів ( зелень, буряк, м’ясо ). Тому під час теплової обробки продуктів слід застосовувати такий прийом, при якому зменшився б негативний вплив і збільшувалась позитивна роль.


Для того щоб забезпечити високу якість їжі, слід суворо додержуватися режиму і часу теплової обробки, раціонально  використовувати  технологічні способи обробки. Застосовують кілька прийомів теплової обробки продуктів: основні  прийоми ( варіння та смаження ); комбіновані ( тушкування, запікання, варіння з подальшим обсмажуванням ); допоміжні ( пасерування, бланшування ).


Варіння – це процес нагрівання харчових продуктів у киплячій  воді, бульйоні, молоці чи атмосфері насиченої водяної пари, з доведенням їх до  повної готовності у відповідному посуді. Продукти варять з різним  співвідношенням рідини, тому варіння поділяють на варіння у великій кількості рідини, припускання та  варіння парою. Під час варіння у великій кількості рідини продукти кладуть у глибокий посуд і повністю заливають рідиною. Цей спосіб вважають основним. Так варять супи, макарони, картоплю, овочі тощо. Однак під час застосування цього способу відбувається значна   втрата поживних речовин, які переходять у рідину.


Швидкість дифузії залежить від розмірів поверхні продукту та різниці концентрації розчинних речовин у продукті і навколишньому середовищі. Чим менший об’єм рідини, тим швидше припиняється дифузія і зменшуються втрати  поживних речовин. Ось чому кількість  рідини для варіння продуктів залежить від  виду оброблюваного  продукту, його кулінарного призначення.


Бурхливе кипіння під час варіння небажане, оскільки рідина швидко википає, сильніше емульгується жир ( погіршується якість бульйону ).


Під час варіння в посуді, закритому кришкою, краще зберігаються поживні речовини, вітаміни і скорочується час теплової обробки.


П р и п у с к а н н  я  - це варіння в закритому посуді у невеликій кількості рідини 

( води, молока, бульйону, відвару ), під час якого продукти занурюють у рідину на 1/3 її об’єму, або у власному соку. Під час припускання у відвар переходить значно менше поживних речовин. Цей  спосіб використовують в основному для теплової обробки продуктів з великим вмістом вологи. Під час  припускання верхня частина продукту вариться в атмосфері пари, а нижня – у воді. Деякі продукти припускаються у власному соку, який  виділяється під час їх нагрівання.


В а р і н н я  п р и  з н и ж е н і й  т е м  п  е  р а т у р і.  Технологічний процес приготування других страв здійснюється при температурі не вище 90 0 С, яку підтримують протягом всього часу кулінарної обробки. З цією метою використовують водяну баню, в якій регулюють  температуру гріючого середовища, або на плитний посуд:  в один наливають воду, нагрівають його до потрібної температури, і ставлять в нього інший посуд з продуктами.


В а р і н н я  п а р о ю  - це нагрівання продукту в середовищі насиченої водяної пари, під час якого продукт не стикається з киплячою водою. Продукт кладуть у спеціальну паро варильну шафу або на решітку ( вкладиші ), яку вставляють у посуд з водою так, щоб вода не досягала до нього. Кришку посуду ( казана ) щільно закривають, пара, яка утворюється під час кипіння води, нагріває продукти, одночасно перетворюючись на воду. Під час варіння парою  краще зберігається форма  продукту, зменшуються  втрати поживних речовин. Цей  спосіб застосовують для приготування дієтичних страв.


Використовують також в а р і н н я   п р и  п і  д в  и  щ  е н і  й  т е м п е р а т у р і 

(  110 – 115 0 С ), яке відбувається за рахунок надмірного тиску в герметично закритому посуді (  автоклавах ). Час варіння скорочується, але цей спосіб обмежений у застосуванні, оскільки висока температура спричинює бурхливе кипіння, а це  призводить до великих втрат поживних речовин.


Нині застосовують новий  спосіб варіння – с т р у  м о  м    в и с о к о ї   ч а с т о т и  у спеціальних шафах типів “ Волжанка “ і “ Слов’янка “. Продукти варять у власному соку  в посуді з жаростійкого скла. Втрати поживних речовин при  цьому мінімальні. При цьому способі варіння шматок м’яса вагою 2 – 3 кг доводиться до готовності за 20 – 30 хв, а курка  - за 8 – 15 хв.


У шафах електрична енергія перетворюється на теплову  і нагріваються тільки продукти. Швидкість нагрівання продуктів залежить від  діелектричних властивостей продукту. Щоб продукти, які входять до складних страв, були  готові одночасно, їх слід добирати так, щоб за своїми діелектричними властивостями вони не дуже відрізнялися один від одного. СВЧ – нагрівання найефективніше  використовувати для приготування других страв, а також розігрівання заморожених готових виробів та ін.


Смаження – це нагрівання продуктів з великою або малою кількістю жиру. Під час смаження на поверхні продукту утворюється рум’яна ароматна кірочка. Під дією високої температури у продуктах відбуваються глибокі зміни, з’являються нові смакові речовини. Під час смаження продукти втрачають частину вологи, яка виділяється в основному у вигляді пари, тому  зберігається більш  висока концентрація поживних речовин.


Завдяки жиру поліпшується смак продукту, він рівномірно обсмажується.


Є кілька способів смаження.


С м а ж е н н я   з   н е в е л и к о ю     к і л  ь  к і с т  ю   ж  и р  у, тобто о с н о в н и  м      с п о с о б о м, відбувається у на плитному посуді  ( сковорода, лист ) або на  електросковороді.


Жиру беруть від 2 до 10 % від маси продукту, нагрівають до 140 – 150 0 С, щоб на продукті швидше утворилася добре  підсмажена скоринка, яка перешкоджає виділенню соку. Тоді обсмажені вироби   виходять смачними, соковитими, нетвердими. Під час смаження вироби перевертають і скоринка утворюється з усіх боків.


Під час смаження на відкритій поверхні  тепло передається від жиру до продукту ( теплопередача ).


С м а ж е н н я     у   в е л и к і й  к і  л ь к о с т і  ж и р у  ( у фритюрі ). При такому способі смаження жиру беруть  у 4 – 6 разів більше, ніж маса обсмажуваного продукту, який повністю занурюють у  розігрітий до 160 – 180 0 С жир ( фритюр ). Тривалість смаження – 1  - 5 хв., що залежить від маси та об’єму продукту. За цей час продукти повністю і рівномірно покриваються рум’яною скоринкою.


У фритюрі найчастіше смажать пиріжки, рибу, картоплю, ріпчасту цибулю. Для  фритюру  використовують рослинну рафіновану олію або суміш жирів у співвідношенні 

1 : 1. Смажать у спеціальній апаратурі -  електрофритюрницях та  електросковородах.


Готовність нагрітого жиру у фритюрниці при   відсутності термометра  визначають двома способами:   а) на поверхні жиру з’являється легкий димок;  б) до фритюру опускають невеликий шматочок продукту, і  якщо  він через 1 хв. спливе догори, то  можна  розпочинати смаження.


Готові вироби виймають шумівкою на сітчасту поверхню ( для стікання жиру ).


Під час смаження у фритюрі треба стежити за тим, щоб до жиру не потрапляла зайва волога, інакше жир спінюється, може спалахнути. Недопустиме також перегрівання жиру, багаторазове його використання ( він стає темним і гірким ).


У процесі смаження температура всередині виробу не перевищує 100 0 С, тому часто продукти доводять до готовності в жаровій шафі.


С м а ж е н н я   у   ж а р о в і й  ш а ф і.  При цьому способі неглибокий посуд ( лист, сковороду, кондитерський лист ) змащують жиром, кладуть на нього продукти і ставлять  в жарову шафу ( температура – 150 – 270 0 С ).


Тепло, яке утворюється від стін нагрітої шафи, потоком повітря переноситься до продукту й обсмажує його.


Для того щоб   утворилася добре підсмажена скоринка і зберігся сік, що виділяється, продукт у процесі смаження перевертають, поливають жиром.


С м а ж е н н я   н а   в і д  к р и т  о м  у    в о г н і. Продукт смажать над деревним вугіллям при температурі 180 – 200 0 С. Його кладуть на металеву решітку або  настромляють на прут ( шпажку ) і доводять до готовності, перевертаючи продукт або  обертаючи прут. Таке смаження застосовують, готуючи національні страви: шашлики ( грузинська страва ), люля -  кебаб (  азербайджанська страва ), молодих баранців ( кабардинська страва ), а також рибу, курчат.


Нині для  смаження все частіше застосовують і н ф р а ч е р  в о н е    в и п р о  м  і н ю  в  а  н  н я.


Інфрачервоні промені проникають усередину продукту, який настромлюють на шпажки, що обертаються, і доводять до готовності.


Зараз широко використовують апарати з електричним обігріванням – електрогрилі, в яких кулінарні вироби доводять до готовності методом поверхневого нагрівання.


Комбіновані прийоми теплової обробки


Для надання продуктам особливого смаку, аромату, соковитості, а також для їх розм’якшення використовують комбіновані способи теплової обробки.


Т у ш к у в  а  н  н я  - доведення до готовності попередньо обсмаженого продукту з додаванням різних  прянощів і приправ. Тушкують продукти в закритому посуді. Тушкуванням доводять до готовності продукти, які не розм’якшуються під час смаження.


З а п і к а н н я  - один з поширених комбінованих способів теплової обробки продуктів. Запікання проводиться в жаровій шафі з метою доведення до кулінарної готовності і утворення добре підсмаженої скоринки. Запікають сирі продукти ( сир, яйця, рибу ), але найчастіше ті, які попередньо пройшли  теплову обробку ( каші, макарони, м’ясо та ін.). Запікати продукти можна з соусом і без нього. Для запікання використовують порційні сковороди, сковороди, листи, форми.


Б р е з е р у в а н н я -  об смаження продуктів ( м’яса ) у духовій шафі на жирі, знятому під час варіння бульйону і подальше припускання їх з додаванням бульйону. При  такій обробці продукти стають соковитими, з рум’яною скоринкою.


В а р і н н я   з   н а с т у п н и м   о  б с м а ж у в а  н  н  я м  -  цей прийом  застосовують, готуючи смажені м’ясні страви, страви з птиці, коли одного смаження недостатньо через твердість продуктів. Але є надто м’які продукти, наприклад, мозок, їх попередньо ущільнюють варінням, а потім обсмажують.


Деякі страви з овочів також смажать після попереднього варіння: капустяний шніцель, голубці, смажену картоплю з відвареної та ін.


Допоміжні способи теплової обробки


П а с е р у в а н н я  - це нагрівання продукту з жиром або без нього при температурі не вищій за 120 – 130 0 С без утворення рум’яної кірочки. Жиру додають 15 – 20 % від маси продукту.


При пасеруванні ефірні олії, вітаміни, барвники ароматичного коріння розчиняються в жирі, надають йому кольору і запаху продуктів, поліпшуються смакові властивості страв і менше руйнуються при тепловій обробці. Пасерують з жиром цибулю, моркву, гриби, томатну пасту. Пасерують овочі повільно, до напівготовності, без утворення добре підсмаженої кірочки. Борошно пасерують з жиром або без нього, прогріваючи до температури 120 – 130 0 С. Залежно  від температури нагрівання, воно набуває різноманітних відтінків кольору і смаку. Борошно втрачає первинні властивості і клейковина не тягнеться, що має важливе значення при приготуванні  соусів. Пасеровані продукти використовуються для приготування супів, соусів та інших кулінарних виробів.


Б л а н ш у в а н н я  ( о б ш п а р ю в а н н я ) -  це короткочасне варіння ( 2 – 5 хв ) або обшпарювання продуктів кип’ятком з метою часткового або поверхневого пом’якшення ( листя капусти ), видалення стороннього запаху і гіркоти (  баклажани, пшоняна  крупа, білоголова капуста), зменшення об’єму і  видалення повітря ( груші, яблука, айва під час консервування ), для знищення мікроорганізмів на поверхні  продуктів, полегшення обчищання (зняття кісткових зроговілих лусочок з риби осетрових порід ), запобігання ферментаційним процесам, що спричиняють потемніння ( картопля, яблука ).


О б с м а л ю в а н н я  здійснюють з допомогою газових пальників для спалювання шерсті, волосків на поверхні оброблюваних продуктів ( голів, ніг великої рогатої худоби, тушок птиці ).

Тема 2.2. Приготування супів

Програма

4. Значення перших страв у харчуванні людини. Класифікація супів. Бульйони. Види бульйонів. Технологічний процес варіння бульйонів : кісткового, м'ясо-кісткового, бульйону з птиці, риби, грибного відвару. 

5. Заправні перші страви, характеристика. Загальні правила приготування заправних перших страв. Борщі. Характеристика асортименту ( по збірнику рецептур ). Вимоги до якості і строки зберігання борщів. 
         6. Капусняки, розсольники, солянки. Характеристика асортименту ( по збірнику рецептур ). Вимоги до якості і  строки зберігання страв.
7. Супи- пюре. Характеристика асортименту ( по збірнику рецептур ). Вимоги до якості і  строки зберігання страв.
8. Прозорі супи. Характеристика асортименту ( по збірнику рецептур ). Вимоги до якості і  строки зберігання страв.
Методичні вказівки

4. Перші страви  збуджують апетит, підвищують секрецію залоз органів травлення. Секрецію травних залоз збуджують екстрактивні речовини рідкої основи перших страв ( бульйонів, відварів ), органічні кислоти ( томатів, квашеної капусти, квасів, солоних огірків, сметани та ін. ), смакові ароматичні речовини ( цибулі, моркви, білого коріння ), прянощі та приправи.

Перші страви є важливим джерелом мінеральних і біологічно активних речовин ( вітамінів, мікроелементів ). Вони містять велику кількість рідини і покривають потребу організму у воді на 15 – 25 %.

Багато перших страв мають високу енергетичну цінність ( борщі,  супи з крупами, бобовими та макаронними виробами, молочні супи ), оскільки до складу їх входять м’ясо, риба, крупи, бобові  та макаронні вироби. Поживну цінність перших страв підвищують вироби з борошна ( хліб, галушки, пампушки та ін. ). Калорійність таких перших страв, як бульйони без гарніру, овочеві супи ( крім картопляних ), капусняки без м’яса, дуже низька.

Рідкою основою багатьох перших страв є бульйони. Бульйон – це відвар  з м’яса, кісток, сільськогосподарської птиці, риби з додаванням білого коріння, моркви, цибулі. У бульйон з продуктів переходять екстрактивні речовини, білки, жири, мінеральні й ароматичні речовини.


Смак бульйону залежить від співвідношення в ньому води  й продукту, ступеня подрібнення продукту, тривалості варіння. Кількість води для бульйону визначають за Збірником рецептур, вона коливається від 1,25 до 5 л на 1 кг продукту. Бульйон з меншою концентрацією розчинних речовин називається нормальним ( на 1 кг продукту 4 – 5 л води ), а з більшою – концентрованим ( на 1 кг продукту 1,25 л води ). Рекомендується варити концентровані бульйони, оскільки це  економить паливо, дає  можливість використати посуд меншої місткості. Концентровані бульйони зручно зберігати і транспортувати, оскільки вони при охолодженні утворюють желе. З 1 кг продукту виходить 1 л концентрованого бульйону. Для одержання нормального бульйону 1 л концентрованого розводять 3 – 4 л гарячої води.


Для приготування бульйонів можна використовувати бульйонні кубики. У цьому разі перші страви  варять на воді без додавання солі. Кубики попередньо розчиняють у невеликій кількості гарячої води, а потім вводять у готову першу страву за 15 – 20 хв. до подавання. На одну порцію першої страви ( 500 г ) беруть два кубики ( 8 г ).


Кістковий бульйон.  Для варіння бульйону використовують оброблені трубчасті, тазові, грудні, хребетні, крижові яловичі, свинячі і баранячі кістки, їх подрібнюють, щоб повністю виварилися з них харчові речовини, а телячі і свинячі трохи обсмажують у жаровій шафі для поліпшення смаку і зовнішнього вигляду бульйону.


Підготовлені кістки  кладуть у казан, заливають холодною водою і швидко доводять до кипіння, знімають з поверхні піну, щоб бульйон був прозорим і ароматним, а потім варять на малому вогні в посуді з закритою кришкою. Потрібно також періодично знімати жир, оскільки при тривалому варінні він розщеплюється на жирні кислоти і гліцерин, а це призводить до погіршення зовнішнього вигляду і смаку бульйону. Він стає мутним і набуває салистого присмаку.


Бульйон з яловичих кісток варять 3 – 4 год., свинячих і баранячих – 2 – 3 год. При більш тривалому варінні погіршуються смакові й ароматичні якості бульйону. За  30 – 40 хв. до закінчення варіння кладуть злегка підпечені моркву, біле коріння, цибулю, пряні овочі, зв’язані в пучки ( для ароматизації  і поліпшення смаку ). Готовий бульйон проціджують.


М’ясо – кістковий бульйон.  Для варіння  використовують кістки і м’ясо грудинки, лопаткової і підлопаткової частин, пружка, частини задньої ноги масою 1,5 – 2 кг.


Бульйон варять двома способами.


І    с п о с і б. Підготовлені кістки заливають холодною водою, доводять до  кипіння, знімають піну, жир і варять при слабкому нагріванні 2 – 3 год., потім закладають підготовлені шматки м’яса, швидко доводять до кипіння і варять при слабкому кипінні до готовності ( 1,5 – 2 год.), періодично знімаючи піну і жир. За 30 – 40 хв. до закінчення варіння кладуть злегка підпечені овочі, пучок пряних овочів. Наприкінці варіння готове м’ясо виймають, а бульйон проціджують.


ІІ  с п о с і б.  На дно казана кладуть підготовлені кістки, на них шматки м’яса, заливають холодною водою, при сильному нагріванні доводять до кипіння, знімають піну і варять при слабкому кипінні 1, 5 – 2 год., періодично знімаючи жир. Зварене м’ясо виймають, а кістки продовжують варити. За 30 – 40 хв. до закінчення варіння кладуть підпечені овочі і пучок пряних овочів. Готовий бульйон проціджують.


Бульйон з птиці.  Варять з кісток, потрухів ( крім печінки ) і цілих тушок. Кістки розрубують на маленькі частини і промивають, тушки заправляють “ у кишеньку “, не проколюючи їх. Підготовлені  продукти заливають холодною водою, доводять до кипіння, знімають піну і варять при слабкому кипінні, періодично знімаючи жир. Через 20 – 30 хв. кладуть підпечене коріння і цибулю. Тривалість варіння бульйону  залежить від виду птиці, віку і становить від 40 хв. до 2 год. Готовий бульйон проціджують.


Якщо для приготування бульйону використовують одночасно кістки, потрухи і цілі тушки, спочатку варять кістки і субпродукти, а цілі тушки кладуть пізніше.


Рибний бульйон  готують з риби ( краще родини окуневих ) і рибних оброблених відходів ( голів, плавників, шкіри, кісток ). З голів видаляють зябра й очі, великі голови риб з хрящовим скелетом розрубують на частини, голови ляща, коропа, вобли, карася й плітки не рекомендується варити, оскільки бульйон буде мати гіркий смак. Інші відходи добре  промивають, кладуть у казан, заливають холодною водою ( на 1 кг продуктів 3 – 3,5 л води ), доводять до кипіння, знімають піну, додають сирі  овочі ( біле коріння й цибулю ) і варять при слабкому кипінні 50 – 60 хв. При варінні бульйонів з голів риб з хрящовим скелетом через 1 год. голови виймають, відокремлюють м’якоть, а хрящі промивають і продовжують варити до розм’якшення. Готовий бульйон відстоюють, а потім проціджують.


М’якоть і хрящі подрібнюють, заливають невеликою кількістю бульйону, доводять до кипіння; перед подаванням додають їх у бульйон. Для приготування рибних перших  страв рибу нарізують на шматочки, відварюють і перед подаванням кладуть на тарілку.


Грибний бульйон   готують з сушених або свіжих грибів. Сушені гриби перебирають, промивають, заливають холодною водою на 10 – 15 хв., промивають. Промиті гриби заливають холодною водою ( на 1  кг грибів  7 л води ) і залишають, щоб вони набубнявіли, на 3 – 4 год. Після цього  виймають, рідину відстоюють і проціджують. Підготовлені гриби заливають водою, в якій їх замочували, і варять 1,5 – 2 год. без солі. Відвар зливають, відстоюють і проціджують.


Зварені гриби виймають, промивають у проточній воді, шаткують, січуть або пропускають через м’ясорубку, додають у першу страву за 5 – 10 хв. до закінчення варіння або використовують для приготування других страв, начинок.

5. Перші страви класифікують за такими ознаками: характером рідкої основи, температурою подавання, способом приготування ( див. рисунок ).


Перші страви подають у підігрітих до температури 40 0 С глибоких столових тарілках ( 240 мм у діаметрі ), прозорі бульйони без гарніру – у бульйонних чашках ( місткістю 300 – 400 см 3 ).


Холодні перші страви подають в охолоджених до температури 12 0 С глибоких столових тарілках.

   Заправними  називають  такі перші страви, які готують на бульйонах, відварах або воді і заправляють пасерованими овочами ( цибулею, морквою, білим корінням ), томатом і борошном. До складу заправних перших страв входять овочі, крупи, бобові або макаронні вироби, тому ці страви набувають смаку і аромату тих продуктів, які використані для їх приготування.

Заправні перші страви поділяють на борщі, щі, солянки, капусняки, розсольники, супи ( овочеві, картопляні, без картоплі ).

Для їх приготування обчищені овочі шаткують  або нарізують відповідної форми залежно від виду страви. Використовують їх сирими або після попередньої теплової обробки. Квашену капусту тушкують, солоні огірки нарізують і припускають, столові буряки варять або печуть  не обчищеними, обчищають, нарізують або обробляють, нарізують, а потім тушкують або припускають. Нарізані моркву, цибулю, біле коріння, томати і томатне пюре пасерують з жиром. Борошно пасерують  з жиром або без нього. Для пасерування беруть борошно І сорту і прогрівають його при температурі 120 – 130 0 С до світло – жовтого кольору. Жирову пасеровку розводять гарячим, а суху – охолодженим бульйоном або відваром ( 1 :  4 ), розмішують до однорідної маси і проціджують.

Крупи перебирають, а дрібні просівають, потім промивають 2 – 3 рази, кожного разу міняючи воду. Пшоно промивають, а потім обшпарюють, щоб видалити гіркість. Перлові крупи після промивання закладають в окріп, варять до напівготовності, відвар зливають, а  крупи промивають, оскільки відвари з них мають темний колір і слизувату  консистенцію, яка надає першим стравам неприємного зовнішнього вигляду. Макарони перебирають і розламують.

Загальні правила приготування заправних перших страв

1. Бульйон або відвар проціджують і доводять до кипіння.

2. Підготовлені продукти кладуть у киплячій бульйон або воду  в 

певній послідовності залежно від тривалості варіння ( див. таблицю ), щоб вони одночасно дійшли до готовності. Після закладання кожного виду продукту бульйон повинен швидко закипати.


3. Сирими закладають свіжу капусту, картоплю, вироби з борошна, крупи, крім перлової.


4. У перші страви, в які входять картопля і щавель, солоні огірки, квашена капуста, спочатку кладуть картоплю, варять її до напівготовності, потім інші продукти за рецептурою, оскільки в кислому середовищі картопля погано розварюється.


5. Заправні перші страви, за винятком тих, що містять крупи, вироби з борошна, заправляють пасерованим борошном ( розведеним бульйоном, водою або відваром ), яке надає їм більш густої консистенції,  поліпшує смак і запах, сприяє утриманню часток у завислому стані і збереженню вітаміну С. Капусняки, борщі можна заправити протертою картоплею.


6. Пасерованими овочами заправляють перші страви за 10 – 15 хв. до готовності, пасеровкою з борошна або протертою картоплею – за 5 – 10 хв. до закінчення варіння.


7.  Для  поліпшення смаку перших страв рекомендується додавати перець солодкий ( 20 – 40 г  / нетто / на  1000 г супу ),  при цьому відповідно  зменшується закладання інших овочів.


8.  Заправні  супи варять при слабкому кипінні, оскільки при сильному кипінні овочі дуже розм’якшуються, не зберігають форму і, крім того, вивітрюються ароматичні речовини.


9.  Спеції ( лавровий лист, перець ) і сіль кладуть у перші страви за 5 – 7 хв. до готовності.


10.  Зварені заправлені супи настоюють, залишаючи їх на плиті на 10 – 15 хв., щоб сплив жир. Після цього вони стають прозорішими й ароматнішими.


11.   Подають заправні гарячі супи в підігрітій столовій глибокій тарілці або суповій мисці. Спочатку кладуть прогріті в бульйоні шматочки м’яса, птиці, риби ( від 35 до 50 г на порцію ), наливають заправну першу страву, посипають дрібно нарізаною зеленню кропу, петрушки або цибулі для збагачення її вітамінами, поліпшення аромату, смаку і зовнішнього вигляду ( 2 – 3 г нетто на порцію ). Сметану кладуть у тарілку 10 г на порцію. Норма  подавання заправної першої страви може становити 500, 400, 250 г  залежно від попиту відвідувачів.

Борщ   - українська національна страва. Обов’язковими складовими частинами борщу є буряки і томатне пюре. Борщі готують на кістковому, м’ясному, грибному бульйоні, бульйоні з птиці ( гуски, качки ) і вегетаріанські – на воді або овочевих відварах. До складу борщів також входять морква, цибуля, петрушка і зелень. Залежно від виду борщу в нього додають капусту ( свіжу або квашену ), картоплю, перець солодкий, квасолю, чорнослив, гриби, галушки та ін.


Використовують кілька способів підготовки буряків для борщу – тушкування, пасерування, варіння і підпікання.


У киплячий бульйон або воду кладуть свіжу капусту, доводять до кипіння і варять до напівготовності. Потім додають тушковані буряки, пасеровані коріння ( цибулю, моркву, петрушку ) з томатним пюре і варять 10 – 15 хв. Заправляють пасерованим, розведеним бульйоном, борошном, кладуть цукор, сіль, спеції  і варять до готовності.


Червоного кольору борщеві можна надати настоєм буряків. Для цього використовують буряки з яскравим забарвленням, нарізують тоненькими скибочками або труть на тертці. Підготовлені буряки кладуть у каструлю, заливають гарячим бульйоном або водою у співвідношенні 1 : 2, додають оцет, доводять до кипіння, настоюють на плиті 20 – 30 хв. і проціджують.


Борщ повинен мати кисло – солодкий  смак, темно – червоний колір, середню консистенцію, запах варених овочів.


Подають борщ із сметаною, посипають зеленню. Окремо  можна подати пиріжки, ватрушки, пампушки, крупник.

Борщ з капустою і картоплею


У киплячий бульйон або воду кладуть нарізану  часточками  картоплю і доводять до кипіння, потім – нашатковану свіжу капусту, варять 10 – 15 хв., додають пасеровані овочі, тушковані або  варені  буряки і варять до готовності. За 5 – 10 хв. до закінчення варіння додають сіль, цукор, спеції. Якщо використовують квашену капусту, її тушкують і кладуть у борщ разом із буряками. Якщо використовують сульфітовану картоплю, її кладуть у бульйон в першу чергу, варять 10 – 15 хв., потім додають капусту. Наприкінці варіння борщ можна заправити  борошном.

Борщ український


У киплячий м’ясо – кістковий бульйон кладуть нарізану часточками картоплю, доводять до кипіння, кладуть нашатковану капусту і варять 10 – 15 хв., потім додають тушковані буряки, пасеровані овочі. За 5 – 10 хв. до закінчення варіння кладуть солодкий перець, нарізаний соломкою, спасероване, розведене бульйоном борошно, сіль, цукор, спеції. Готовий борщ заправляють салом – шпиком, розтертим з часником, настоюють 20 хв.


Подаючи на стіл, у тарілку кладуть м’ясо, наливають борщ, додають сметану, посипають зеленню. Окремо подають пампушки з часниковою підливою ( дивись рисунок ).


Приготування пампушок.  Готують  дріжджове тісто безопарним  способом. Для цього  у підігріту до  температури 35 – 40 0 С воду додають розчинені у теплій воді і проціджені дріжджі, цукор, сіль, просіяне борошно і добре вимішують до однорідної консистенції, поки тісто не відставатиме від стінок посуду.


Тісто ставлять у тепле   місце для бродіння на 3, 5  - 4 год.  У процесі бродіння, коли тісто збільшиться в об’ємі в 2 – 3 рази, його обминають і знову залишають для бродіння. Тісто обминають ще 1 – 2 рази.


З підготовленого тіста формують кульки масою 30 г, щільно укладають на змащений олією лист і залишають, щоб вони підійшли. Потім змащують яйцем і випікають 7 – 8 хв.


Приготування часникової підливи. Часник розтирають з сіллю, додають олію і переварену охолоджену воду.

Борщ полтавський з галушками


Готують борщ на бульйоні з курки або гуски. У киплячий бульйон кладуть картоплю, нарізану кубиками, доводять до кипіння, а потім – капусту, нарізану шашками, і варять 10 – 15 хв., додають тушковані буряки, пасеровані коріння, спеції і варять до готовності. Готовий борщ заправляють салом – шпиком, розтертим з ріпчастою цибулею. Подають  борщ зі шматочками курки або гуски і галушками, додають сметану й посипають зеленню.


Приготування галушок.  У киплячу підсолену воду засипають третину борошна, добре вимішують і охолоджують. Потім додають решту борошна, яйця і замішують круте тісто, яке набирають столовою ложкою, опускають у підсолену воду й варять до готовності. Галушки можна приготувати іншим способом. Тісто розкачують скалкою шаром 4 – 5 мм завтовшки, нарізають квадратиками ( 10 х 10 або 15 х 15 мм ) і варять до готовності в підсоленій киплячій воді.

Борщ флотський


Бульйон варять з додаванням свинокопченостей. Капусту нарізають шашками, картоплю – кубиками. Борщ готують так, як борщ з капустою і картоплею. Подаючи на стіл, у тарілку кладуть 1 – 2 шматки свинокопченостей, наливають борщ, додають сметану і зелень.

Борщ з квасолею

У киплячій бульйон або воду кладуть свіжу капусту, нарізану  шашками ( або тушковану капусту ), і доводять до кипіння. Потім додають тушковані буряки і пасеровані овочі. Квасолю, попередньо зварену кладуть в борщ за 5 – 10 хв. до кінця варіння, заправляють спеціями, можна додати часник, розтертий з сіллю.

Борщ київський


У киплячий бульйон кладуть картоплю, нарізану часточками, варять 10 – 15 хв., потім  - капусту, нарізану соломкою, і варять 7 – 10 хв. Додають тушковані буряки  з бараниною, пасеровані овочі з томатним пюре, нарізані часточками свіжі яблука, зварену квасолю, буряковий квас, сіль, цукор, спеції і варять 5 – 7 хв. Готовий борщ заправляють салом, товченим з сирою цибулею. Подають з м’ясом, сметаною, посипають зеленню.

Борщ зелений


Варять борщ на м’ясному бульйоні зі свинини. Підготовлений щавель припускають у власному соці, а шпинат у невеликій кількості води, потім усе протирають.


У киплячий бульйон кладуть картоплю, нарізану часточками, і варять до напівготовності. Потім додають тушковані буряки, протерте пюре з щавлю та шпинату, пасеровані цибулю і коріння, борошняну пасеровку, розведену бульйоном, сіль, цукор і варять 5 – 7 хв., заправляють перцем.


Подають з вареним яйцем, сметаною і зеленню.

Борщ з чорносливом і грибами


У киплячий бульйон кладуть картоплю, нарізану часточками, додають капусту, нарізану  соломкою, і варять 10 – 15 хв. Потім кладуть тушковані буряки з томатом – пюре і буряковим квасом або лимонною кислотою, пасеровані цибулю і коріння, варені нашатковані гриби, зварений чорнослив з додаванням цукру, разом з відваром. Варять 5 – 7 хв., заправляють спеціями.

Вимоги до якості борщів


Капуста має бути нарізана соломкою або квадратиками ( шашками)  для борщів флотського та полтавського, або шаткована, інші овочі нарізані відповідно до форми нарізування капусти – скибочками або соломкою. Овочі м’які, зберігають форму нарізування. Колір – малиново – червоний, смак – кисло – солодкий, запах залежить від набору  продуктів, які входять до складу борщу, без присмаку сирого борошна. Сметану і зелень не розмішують. Строк зберігання борщів – не більше 2 год. Збільшення строку реалізації призводить до погіршення смаку і зовнішнього вигляду, зниження вітамінної активності.
6 . Капусняки


Основним продуктом для їх приготування є квашена капуста. Готують кілька видів капусняків, які відрізняються один від одного як за складом продуктів, так і способом приготування.


Капусняки готують вегетаріанські, на бульйоні з грибів або жирної свинини. До них не додають томатного пюре.


Квашену капусту промивають холодною водою і попередньо тушкують з додаванням бульйону і жиру. Моркву, цибулю й біле коріння пасерують.

Капусняк звичайний


Зі свинини варять бульйон. Капусту квашену січуть, додають бульйон, жир і тушкують майже до готовності. Цибулю, моркву, корінь петрушки шаткують соломкою, пасерують. Борошно пасерують, розводять бульйоном.


У проціджений бульйон кладуть нарізану часточками картоплю, варять до напівготовності, додають тушковану капусту, пасеровані овочі, розведену бульйоном борошняну пасеровку, спеції і варять до готовності 5 – 7 хв. Готовий капусняк заправляють салом, розтертим з часником, сирою цибулею і зеленню. Подають зі сметаною і шматочками свинини.

Капусняк запорізький


Варять бульйон з жирної свинини. Квашену капусту січуть і тушкують. Коріння і цибулю пасерують. Пшоно промивають кілька разів теплою водою ( 40 – 50 0 С ), а потім обшпарюють окропом, а воду зливають.


У киплячий бульйон кладуть нарізану кубиками картоплю, варять 10 – 15 хв., додають  тушковану капусту, підготовлене пшоно й варять до готовності. За 7 – 10 хв. до кінця варіння кладуть сало – шпик,  розтерте з частиною цибулі й зеленню, пасеровані овочі й спеції.


Перед подаванням у тарілку кладуть шматочки свинини, наливають капусняк, додають сметану, посипають зеленню.

Капусняк з грибами


Квашену капусту тушкують з додаванням води й цукру. З сушених промитих грибів варять бульйон. Зварені гриби промивають і шаткують.


У киплячий грибний бульйон кладуть нарізану часточками або брусочками картоплю, варять до напівготовності, додають пасеровані коріння, цибулю і гриби, тушковану капусту і спеції, варять до готовності  5 – 7 хв. 
Подають зі сметаною і посипають зеленню.

Вимоги до якості капусняків


Капуста нашаткована або посічена. Форма нарізування овочів відповідає формі нарізування капусти. Консистенція  овочів м’яка.  Бульйон – жовтуватий, з часточками жиру жовтого або оранжевого кольору. Смак – кисло – солодкий, з ароматом тих продуктів, які входять до складу капусняків. Не повинен бути дуже кислим. Зберігають не більше 2 год.

Розсольники


Обов’язковою складовою частиною розсольників є солоні   огірки. Крім того, в рецептуру входять також цибуля ріпчаста і біле коріння  ( петрушка, селера, пастернак ). Готують розсольники вегетаріанські, на бульйонах ( кістковому, м’ясо – кістковому, рибному, з птиці, грибному ). До рецептури деяких розсольників входять також картопля, крупи ( перлова, рисова та ін. ), капуста, щавель.


Солоні огірки нарізають   соломкою або ромбиками. З огірків, що мають грубу шкірочку, її обчищають, а велике насіння видаляють. Солоні огірки нарізають і припускають 10 – 15 хв. у бульйоні, воді або відварі, приготованому зі шкірки і насіння огірків. Картоплю нарізають брусочками або часточками, коріння – скибочками або соломкою, цибулю – кубиками або соломкою ( залежно від виду розкольника ) і пасерують.


Щоб надати розсольникам гострого смаку, використовують проціджений і прокип’ячений розсіл. Продукти кладуть у розсольник так само, як і в  інші заправні супи.


Подають розсольник зі сметаною, посипають зеленню.

Розсольник ленінградський


У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу рисову, пшеничну або вівсяну, доводять до кипіння, а потім – картоплю і варять до напівготовності. Додають пасеровані овочі, припущені огірки, пасероване томатне пюре, спеції, вливають розсіл, солять і варять до готовності. Розсольник можна приготувати і без томатного  пюре.


Якщо розсольник готують з перловою крупою, то її відварюють до напівготовності, відвар зливають, оскільки він слизький, а крупу кладуть після картоплі.


Подають зі сметаною, посипають зеленню.

Розсольник домашній


У киплячий бульйон або воду кладуть картоплю, нарізану часточками, доводять до кипіння, додають капусту, нарізану соломкою, варять 5 – 7 хв. Потім кладуть пасеровані овочі, варять 7 – 10 хв. Заправляють розсольник процідженим і прокип’яченим розсолом, сіллю, спеціями і доводять до готовності. Подають зі сметаною, посипають зеленню.

Розсольник московський


Готують розсольник на курячому бульйоні з потрухами і нирками. Особливістю цього розсольнику є те, що готують його без картоплі і до складу входить багато коріння. У киплячий бульйон або воду кладуть  пасеровані біле коріння і цибулю, нарізану соломкою, припущені огірки і варять 5 – 10 хв., потім додають нарізане листя шпинату, щавлю або салату, вливають розсіл і варять до готовності.


Розсольник можна заправити льєзоном.


Подають зі шматочками курки або нирок.

Вимоги до якості розсольників


Овочі повинні зберегти форму нарізання, на поверхні розсольнику часточки жиру оранжевого, жовтого кольору або безбарвні. У розсольнику ленінградському крупа добре зварена, рис не розварений. Овочі натурального кольору. Смак – гострий завдяки присутності  огірків, огіркового розсолу і спецій, запах – властивий розсольнику. Консистенція овочів – м’яка, огірків – злегка хрумка, консистенція розсольнику – середня, негуста.

Солянки


Страва характерна гострим смаком і пряним ароматом.


Для її приготування використовують концентровані м’ясні, рибні і грибні бульйони з різноманітними м’ясними і рибними продуктами, свіжими або сушеними грибами


До складу солянок входять солоні огірки, цибуля ріпчаста, томатне пюре, капарці, маслини або оливки. Солоні огірки нарізують  маленькими кубиками або ромбиками і припускають. Цибулю пасерують з томатом – пюре. Маслини промивають, а з оливок виймають кісточки. З лимона знімають шкірочку і нарізують кружальцями.


М’ясні продукти ( м’ясо, окіст, нирки, серце, птицю та ін. ) варять і нарізують скибочками або кубиками.


Рибу з хрящовим скелетом ( зі шкірою без хрящів або без шкіри і хрящів ) нарізують по 1 – 2 шматочки на порцію, обшпарюють, промивають. Рибу з кістковим скелетом розбирають на філе з шкірою без кісток, нарізують по 1 – 2 шматки на порцію і припускають.


Щоб надати солянці гострого смаку, перед закінченням варіння  додають проціджений огірковий розсіл.

Солянка м’ясна збірна


У киплячий концентрований бульйон кладуть пасеровані цибулю і томатне пюре, припущені огірки, капарці з розсолом, підготовлені м’ясні продукти, спеції і маслини, варять 5 – 10 хв.


Перед подаванням у солянку кладуть сметану і кружальце лимона, 

 Посипають зеленню.

Солянка домашня


У киплячий бульйон кладуть картоплю, нарізану кубиками, і варять до готовності, Додають пасеровану цибулю, томатне пюре, припущені огірки, спеції, сіль і варять до готовності. Перед подаванням у  солянку кладуть нарізані скибочками м’ясні продукти, лимон, наливають солянку, додають сметану, посипають зеленню.

Солянка рибна


Рибу з кістковим скелетом розбирають на філе зі шкірою без кісток, а рибу з хрящовим – на філе зі шкірою без хрящів, нарізають на порційні шматки. 
У киплячий бульйон кладуть підготовлені для солянки продукти ( крім оливок і маслин ), шматки риби і варять до готовності. Перед подаванням у солянку додають маслини, кружечок очищеного лимона.

Солянка донська


В киплячий бульйон кладуть пасеровані моркву, цибулю, нарізані кружечками, томатне пюре. Потім порційні шматки осетрової риби, припущені солоні огірки, капарці і варять до готовності. За 5 – 10 хв. до закінчення варіння кладуть нарізані кружечками свіжі помідори, спеції. Відпускають з кружечком лимона, посипають зеленню.

Солянка  грибна


Солянку готують звичайним способом. Варені, сушені або свіжі  гриби нарізують і кладуть у киплячий відвар одночасно з іншими продуктами

Солянка із птиці


Готують солянку звичайним способом, замість варених м’ясопродуктів використовують варену птицю або дичину.

Солянка збірна із субпродуктів


Солянку готують звичайним способом. Із м’ясних продуктів в солянку входять язик, нирки, серце, вим’я.

Вимоги до якості солянок


Продукти нарізані скибочками або кубиками. М’ясні і рибні продукти, цибуля і огірки зберігають форму нарізання. На поверхні – часточки жиру оранжевого кольору. Кружальце лимона без шкірочки. Смак – гострий, з ароматом капарців, пасерованої цибулі, огірків. Колір бульйону – каламутний від томату й сметани.


Консистенція м’ясних і рибних продуктів м’яка, огірків – хрумка.
7.  Особливістю супів – пюре є те, що вони становлять однорідну масу без густого осаду, тому їх називають кулешиками і використовують у дитячому і дієтичному харчуванні.


Готують супи – пюре з овочів, круп, бобових і м’ясних продуктів, рідше з рибних.


Для приготування супів – пюре продукти піддають тепловій обробці ( варінню, тушкуванню, припусканню  ) разом з цибулею, морквою, потім подрібнюють і розводять бульйоном, молоком, овочевим відваром. Щоб часточки продуктів не осіли, в супи – пюре 

( крім супів – пюре з крупами ) додають розведену проціджену борошняну пасеровку і кип’ятять.  Для поліпшення смаку і поживності  і як додатковий загусник  використовують льє зон із жовтків і молока, який додають у суп, охолоджений до 55 0 С. Суп заправляють маслом, щоб він набув ніжної консистенції.

До супів – пюре окремо на тарілці подають сухі грінки ( пшеничний хліб, нарізаний кубиками і підсушений у жаровій шафі ) або пиріжки. 

До деяких супів – пюре перед подаванням додають неподрібнений  гарнір ( 15 – 20 г на порцію ) з продуктів, що входять до складу супу.

Для приготування овочевих протертих супів використовують картоплю, моркву, цвітну капусту, зелений горошок, кабачки, гарбуз, свіжі огірки, томати, шпинат, стручки квасолі та інших овочів. Суп готують із одного або декількох видів овочів.

Перед подаванням у тарілку кладуть частину непротертих овочів, наливають суп. Окремо подають грінки.

Суп  -   пюре з картоплі

Моркву, петрушку і цибулю ріпчасту нашаткувати і спасерувати на вершковому маслі. Картоплю залити гарячою водою або бульйоном і варити до готовності. Зварені овочі  протерти разом з відваром, з’єднати з білим соусом, розвести бульйоном або відваром, покласти сіль і варити 7 – 10 хв. Суп заправити льєзоном або гарячим молоком з вершковим маслом.

Перед подаванням у тарілку можна покласти відварену картоплю, нарізану кубиками, налити суп. Окремо подати грінки.

Суп – пюре з різних овочів
Цибулю нашаткувати і спасерувати, інші овочі нарізати. Ріпу, капусту білоголову обшпарити ( окремо ), щоб видалити гіркість. Картоплю нарізати часточками і зварити окремо. Моркву і ріпу припустити з невеликою кількістю бульйону і вершкового масла, покласти капусту, пасеровану цибулю і припустити до готовності.

Наприкінці припускання додати зелений горошок і варену картоплю. Підготовлені овочі протерти (  частину моркви, зеленого горошку, ріпу не протирати ), змішати з білим соусом, розвести бульйоном або овочевим відваром до консистенції супу – пюре, заправити сіллю і  варити 7 – 10 хв. Охолоджений до 70 0С суп заправити льєзоном і вершковим маслом.

Перед подаванням у тарілку покласти зелений горошок, відварені і нарізані маленькими кубиками ріпу, моркву і налити суп. Окремо подати грінки.

Суп – пюре з крупи перлової або рисової

Овочі нашаткувати і злегка спасерувати. Підготовлену крупу покласти в киплячий бульйон або воду ( на 1 кг крупи  5 л бульйону ), додати вершкове масло, закрити кришкою і варити при слабкому кипінні до напівготовності. Потім додати пасеровані овочі, сіль і варити до готовності, протерти, розвести бульйоном до консистенції супу – пюре, довести до кипіння, охолодити і заправити льєзоном і вершковим маслом. Для гарніру окремо в м’ясному або курячому бульйоні можна зварити розсипчастий рис або перлову крупу.

Перед подаванням у тарілку покласти розсипчасту кашу, налити суп. Окремо подати грінки.

Суп  -  пюре з бобових

Бобові замочити у воді на 2  -  3 год., залити холодним без солі бульйоном або водою на 1 – 2 см вище від рівня гороху або квасолі і варити до розм’якшення. При варінні слід доливати гарячу воду, оскільки вона швидко википає. Покласти пасеровані овочі і варити до готовності. Масу протерти, змішати з білим соусом, додати сіль і прокип’ятити. Заправити вершковим маслом, гарячим молоком або вершками.

Перед подаванням у тарілку  налити суп, окремо подати грінки. Такий суп можна приготувати з копченою свинячою грудинкою або корейкою. Копчену грудинку або корейку зварити, нарізати кубиками і покласти в тарілку. Бульйон, який залишився, доливають у суп, коли горох звариться.

Суп – пюре з птиці

Заправлені тушки птиці варити до готовності, додати цибулю, моркву і петрушку. Готову птицю вийняти з бульйону, охолодити і відокремити м’якоть від кісток. Для гарніру філе птиці нарізати соломкою, залити невеликою кількістю бульйону і кип’ятити. Решту м’якоті пропустити через м’ясорубку з густою решіткою, протерти і розбавити бульйоном, з’єднати з білим соусом, посолити і прокип’ятити. Заправити льєзоном.

Перед подаванням у тарілку покласти філе птиці, нарізане соломкою, налити суп, окремо подати грінки.

Суп  -  пюре з печінки

Підготовлену печінку нарізують шматочками, злегка обсмажують на вершковому маслі разом з морквою, петрушкою і цибулею, вливають бульйон і тушкують до готовності.

Готові продукти пропускають через м’ясорубку з густою решіткою або протирають на протиральній машині. Протерту масу змішують з розведеною борошняною пасеровкою, розводять бульйоном, кладуть сіль і доводять до кипіння. Заправляють льєзоном і вершковим маслом. Суп наливають в тарілку, окремо можна подати грінки.

Вимоги до якості супів – пюре

Однорідна маса без грудочок борошна, яке заварилося, шматочків непротертих продуктів і  поверхневих плівок. Консистенція еластична, нагадує густі вершки. Колір білий або  властивий продукту, з якого приготовлений. Смак ніжний, у міру солоний.

8. 
Прозорі бульйони готують з м’яса, птиці, риби з підвищеним вмістом екстрактивних речовин.  Гарнір готують з різних овочів, круп, макаронних виробів, борошна, яєць, м’яса, риби окремо, щоб зберегти прозорість бульйону. Смак бульйонів залежить від норми  закладання сировини. Приготування прозорих бульйонів відрізняється від  приготування звичайних тільки тим, що їх прояснюють. Операцію  прояснювання називають відтягуванням. При відтягуванні з бульйону видаляють частинки білка і жиру.


Прозорі бульйони зберігають на марміті 2 – 3 год., при більш тривалому зберіганні погіршується аромат, смак бульйонів – вони  втрачають прозорість.


Бульйон м’ясний прозорий. Для варіння кісткового і м’ясо – кісткового бульйону використовують яловичі кістки, крім хребетних, оскільки  спинний мозок, що міститься в них, призводить до того, що бульйон стає каламутним і утруднює його прояснення. Щоб бульйон був більш екстрактивним, у ньому додатково варять м’ясні продукти, призначені для других страв. Потім бульйон проціджують і прояснюють відтягуванням.


Є кілька способів приготування відтягування.


І    с п о с і б   ( прояснення м’ясними продуктами ), М’якоть нежирної яловичини ( гомілку, шийну частину ) подрібнюють на м’ясорубці, заливають холодною водою ( 1,5 – 2 л на 2 кг м’яса ), настоюють на холоді 1 – 2 год. До суміші можна додати сік, який витікає при розморожуванні м’яса, птиці, дичини, печінки, частину води можна замінити харчовим льодом. Під час настоювання розчинні білки переходять у воду. Після настоювання в суміш додають злегка збиті білки, сіль і добре перемішують.


У проціджений бульйон, нагрітий до температури 50 – 60 0 С, додають відтяжку і добре розмішують, кладуть злегка підпечені коріння і цибулю, казан накривають кришкою і доводять до кипіння. Коли  бульйон закипить, з його поверхні знімають піну й жир і, зменшуючи нагрівання, варять при слабкому кипінні 1 – 1,5 год. Під час варіння  розчинні білки відтяжки розподіляються в бульйоні і зсідаються, а з відтяжки в бульйон переходять екстрактивні речовини. Білкові пластівці захоплюють частинки, що перебувають у завислому стані і спричинюють каламутність бульйону, і прояснюють його. Бульйон вважають готовим, коли м’ясо опуститься на дно, а бульйон стане прозорим. Бульйону дають відстоятися, з поверхні знімають жир, проціджують крізь серветку і доводять до кипіння.


Слід зауважити, що цей спосіб прояснення бульйону має такі недоліки: беруть цінні продукти; м’ясо після відтягування не використовують; довгий цикл приготування.


ІІ  с п о с і б  ( прояснення морквою і білками яєць ). Обчищену моркву натирають на тертці і додають злегка збиті білки. Суміш ретельно перемішують, але не збивають. Для прояснення 1000 г бульйону потрібно 100 г моркви ( маса нетто ), 0,2 шт. яйця. В охолоджений ( нижче  за 70 0 С ) бульйон вводять приготовлену відтяжку, перемішують, додають підпечені моркву і цибулю, накривають казан кришкою і доводять до кипіння. Після того як бульйон закипить, з його поверхні знімають жир, піну і варять при слабкому кипінні 20 хв. Бульйон настоюють 30 хв., знімають з поверхні жир, проціджують і доводять до кипіння. Запропонований склад відтяжки сприяє економії м’яса і зменшенню  тривалості варіння на 3,5 год., зниженню вартості готового бульйону в 8 – 10 разів. Якість бульйону при цьому вища.

Бульйон  -  борщок


Є різновидом прозорого бульйону. Основою його є кістковий бульйон, який зварений з додаванням кісток від копченого м’яса.


В м’ясну відтяжку для цього бульйону додають тоненько  нарізаний сирий буряк, змочений оцтом. Після освітлення бульйон набирає  особливого смаку, яскраво – червоного кольору і збагачується  мінеральними солями і іншими поживними речовинами, які переходять в бульйон з буряка.

Бульйон  з курки або індички прозорий


Прозорий бульйон з птиці варять з подрібнених кісток і заправлених тушок при слабкому нагріванні, знімаючи жир і піну. За 40 – 60 хв. до готовності в бульйон кладуть підпечені овочі. Якщо бульйон не досить прозорий, в нього слід ввести відтяжку. Для того щоб приготувати відтяжку, сирі яєчні білки з’єднують з невеликою кількістю холодного бульйону або води, добре перемішують, додають сіль і дрібно нарізану ріпчасту цибулю.


Можна також використати кістки птиці ( 200 г на 1000 г бульйону ). Подрібнені кістки заливають холодною водою ( 1 – 1,5 л на 1 кг кісток ), додають сіль і витримують 1 – 2 год. на холоді при температурі 5 – 7 0 С, потім  додають злегка збитий яєчний білок. Бульйон охолоджують до температури 50 – 60 0 С, додають відтяжку, добре перемішують і варять при слабкому кипінні 1 – 1,5 год., потім проціджують.

Бульйон рибний прозорий


Готують звичайний рибний бульйон. Відтяжку роблять тільки з білків яєць або додаванням ікри щуки, судака. Ікру розтирають з невеликою кількістю води, щоб утворилась однорідна маса, додають дрібно нарізану цибулю, сіль розводять холодною водою у співвідношенні 1 : 4 – 5, перемішують.


В охолоджений до температури 50 0 С бульйон вводять відтяжку, розмішують, додають корінь петрушки або селери і доводять до кипіння, знімають піну і варять при повільному кипінні 20 – 30 хв. Бульйон відстоюють і проціджують.


Прозорі бульйони подають у бульйонних чашках, тарілках або супових мисках. Якщо бульйони подають у чашці, її слід поставити на блюдце або  тарілку, окремо на пиріжковій  тарілці подають гарнір – грінки, пиріжки з різними начинками, профіт ролі, кулеб’яки, розтягаї та ін.


Перед подаванням бульйону разом з гарніром у тарілку кладуть  гарнір, потім наливають бульйон. Разом з бульйоном подають гарніри – домашню локшину, відварний рис, пельмені, омлет, м’ясні кульки та ін.


Вимоги до якості


Бульйон прозорий, колір м’ясного бульйону – жовтий з коричневим відтінком, курячого – золотисто – жовтий, рибного – світло – янтарний. Смак у міру солоний, з добре вираженим ароматом того продукту, з якого його приготували.

Тема 2.3. Приготування соусів

Програма

9. Значення соусів  у харчуванні людини. Класифікація соусів. Приготування борошняних пасеровок і бульйонів для соусів. 

10. Технологічний процес приготування та використання соусів : червоного та похідних від них. Вимоги до якості соусів і строки їх зберігання.. 

11. Технологічний процес приготування та використання соусів :  білого та їх похідних. Вимоги до якості соусів і строки їх зберігання. 

12. Технологічний процес приготування та використання соусів :  грибного, сметанного, молочного та їх похідних. Вимоги до якості соусів і строки їх зберігання. 

13. Технологічний процес приготування та використання соусів без борошна: яєчно-масляних  соусів і масляних сумішей , соусів Польського, Голландського ( та похідних від нього), соусу сухарного, масла зеленого, кількового,  масла з гірчицею, рожевого, сирного, жовткової пасти. Вимоги до якості соусів і строки їх зберігання.

14. Соуси холодні . Соус майонез, характеристика, склад продуктів для соусу, технологічна схема приготування. Асортимент похідних ( по збірнику рецептур ). Вимоги до якості соусів і строки їх зберігання. 

 15. Заправки на олії, для салатів, гірчична заправка. Маринади, желе. Технологія приготування.Вимоги до якості соусів і строки їх зберігання. 

Методичні вказівки

9. Загальна характеристика соусів.

 Соуси як додатки до страв виконують такі функції:

· за допомогою соусів можна посилити чи послабити смак і аромат основного продукту;

· соуси покращують харчову цінність і підвищують калорійність деяких страв;

· соуси збагачують страви поживними речовинами (молочний соус збагачує страви білками);

· соуси виготовлені на бульйонах, містять велику кількість екстрактивних речовин ( це сприяє збудженню апетита, кращому виділенні шлункового соку, тобто сприяє кращому засвоєнню їжі);

· соуси дозволяють із одного і того ж продукту приготувати страви різні за смаком, тобто розширити їх асортимент;

· за допомогою соусу можна красиво оформити страву.

В залежності від того використовується борошно і крохмаль чи ні, соуси ділять:

· із загусниками;

· без загусників.

       Соуси із загусниками в залежності від температури подачі діляться на холодні і гарячі.

       Гарячі готуються на бульйонах (м’ясних, рибних, грибних), на молоці, сметані.

       Соуси на бульйонах:

· білі;

· червоні.

  До холодних соусів відносяться фруктові соуси.

            Соуси без загусників:

· гарячі:

· холодні.

       До гарячих відносять – яєчно-масляний соус.

       До холодних – соуси на рослинній олії, на оцті, заправки на рослинній олії, масляні суміші.

Основною сировиною для виробництва соусів є борошно вищого чи першого гатунку, томатна паста і томатне пюре, м’ясні кістки,овочі, молоко сметана, приправи, спеції.

Коричневий м’ясний бульйон

          Кістки яловичини, свинини чи баранини, а також кістки птиці або дичини розрубують. Потім викладають їх на листи і обсмажують з нарізаними коріннями моркви та петрушки до коричневого кольору. Смаження відбувається при температурі 160-170ºC, на протязі 1-1,5 год. Під час смаження періодично помішують. Потім кістки разом з овочами кладуть у котел, заливають холодною водою (1,5-3 л на кг кісток) і доводять до кипіння, послаблюють вогонь і варять 4-5 годин. В коричневий бульйон також можна додавати м’ясний сік.

       Готовий бульйон проціджують

Пасерування борошна:

       Пшеничне борошно, призначене для пасерування, повинно бути дрібно помелено ( не нижче першого сорту). Борошно пасерують без жиру і з жиром. На 1 кг борошна – 800 г жиру. В процесі пасерування під дією високої температури борошно набуває аромату смаженого горіха. Крім того, при пасеруванні проходить часткова(120ºC) чи повна(150ºC) денатурація білків (вони втрачають здатність до набухання і не утворюють клейковини).

       Борошно, прогріте до температури (120ºC) в три рази більше набухає, ніж борошно прогріте до температури (150ºC).

Червона пасеровка:

       Використовується при виготовленні соусів червоного кольору на м’ясному бульйоні. При пасеруванні борошна без жиру, його насипають на сковорідку шаром не більше 5 см і, помішуючи, обжарюють до коричневого відтінку. 

Біла пасеровка:

При приготуванні пасеровки на жиру, жир прогрівають випарюють, додають борошно. Але пасерують до кремового відтінку.

 10. Для приготування червоного основного соусу  червону пасеровку охолоджують до температури 70 – 80 º C, розводять теплим коричневым бульоном(1:4), пермішують, додають пасеровані овочі, томатне пюре і варять і 45 хвилин при слабкому нагріві. В процесі варіння в соус можна додати пучки зелені, сіль, цукор, лавровий лист. Соус проціджують, овочі перетирають і з’єднують із соусом, доводять до кипіння і заправляють вершковим маслом або маргарином ("защіпують").

Подають червоний соус до страв із котлетної  м'ясної , рибної маси, до сосисок, копченостей, а також використовують при виробництві похідних соусів.

Характеристика асортименту похідних соусів

· Червоний з вином - кип’ятять вино мадеру, додають в соус а потім заправ ляють  вершковим маслом.

· Цибулевий – цибулю нарізають соломкою і пасерують без зміни кольору, додають перець, оцет, проварюють 5 хв, додають основний червоний соус і варять 10-15 хв. Використовується для подачі страв із тушкованого м’яса, а також запеченого. 

· Цибулевий пікантний – до червоного основного соусу додають дрібно нарізані і припущені огірки чи корнішони. Подають до  філе, лангету або до  котлет.

· Цибулевий з грибами –при пасеруванні борошна додають попередньо нарізані і припущені білі гриби чи шампіньйони, а також вино. Подають до смаженої дичини і натуральних смажених котлет.

· Соус для тюфтельок – моркву, петрушку, селеру, солодкий перець, цибулю  нарізають дрібною соломкою і пасерують. Вводять до червоного основного соусу, додають духмяний перець, прокип’ячене біле сухе вино.

· З грибами і помідорами – гриби і цибулю пасерують, помідори планширу ють і знімають шкірочку, нарізають. Додають до червоного основного соусу разом із білим сухим вином. Подають до страв із смаженого м’яса.

· Червоний кисло- солодкий –очищені грецькі горіхи поєднують із ізюмом,  нарізаним чорносливом, додають перець, бульйон тушкують 8-10 хв, поєднують із червоним основним соусом. Подають до страв із м’яса.

11. Для приготування білого основного соусу гарячу жирову білу пасеровку, розведену бульйоном, поєднують із пасерованою цибулею, білими коріннями і варять 20-30 хв, проціджують, додають вершкове масло. 

Характеристика асортименту похідних:

· Паровий – додають лимонну кислоту.
· Білий з яйцем – сирі жовтки, бульйон, вершкове масло нагрівають до температури 60-70ºC, постійно помішуючи, вводять гарячий білий основний соус і додають мускатний горіхт (порошкоподібний), проварюють і проціджують. Подають до м’ясних відварних страв, а також до припущених.
· З естрагоном –дрібно нарізають і вводять до білого основного соусу. Подають  до відварених, припущених страв із м’яса та риби.
· Томатний –до пасерованих коренів і борошна додають томатне пюре, прогрівають на протязі 10-15 хвилин, додають білий основний соус, проварюють 20-25 хв, додають лимонну кислоту, вино, проціджують і заправляють вершковим маслом. Подають до страв із яєць, птиці, телятини.
· Соус томатний з грибами – при пасеруванні цибулі додають припущені, нарізані гриби(білі чи шампіньйони), пасерують 5-6 хв і поєднують із томатним соусом, прогрівають і вводять часник, біле вино, сіль, перець і заправляють вершковим маслом. Подають до філе, лангету, антрекоту, страв із вареного м’яса, із телятини, птиці.
· Білий на рибному бульйоні – аналогічно білому основному на м‘ясному бульйоні.
· Соус “біле вино” – корінь петрушки, цибулі пасерують, додають до білого основного соусу і проварюють 30-35хв. Додають вино ”Рислінг”. Охолоджують до температури 70ºC, додають яєсні жовтки, проварені із вершковим маслом, сіль, лимонну кислоту, перець – проціджують. Подають до відвареної і припущеної риби.
· Соус білий із розсолом – в білий основний соус додають вино біле і проціджений огірковий розсіл, проварюють 8-10 хв, заправляють маслом. Подають до відварених і припущених страв із риби.
· Раковий соус – в білий соус додають дрібно нарізані коріння і цибулю, варять 25-30 хв, додають прокип’ячене біле вино, сіль, перць, лимонну кислоту, оливкове масло і ракове масло.Подають до припущеної риби.
· Білий соус з яйцем – в основний соус додають дрібно нарізані яйця, лимонну кислоту, зелень петрушки, сіль Подають до страв із відвареної риби.
· Соус по-матроськи – білі коріння і цибулю пасерують, додають томатний соус, відвар із шампіньйонів, проварюють 15-20 хв. Овочі протирають, поєднують із з грибами, проварюють, додають вино, перетерті анчоуси, заправляють маслом. Подають до страв із відварної та припущеної риби.

12. Для приготування грибного соусу гарячу червону пасеровку розводять грибним бульйоном і проварюють 10-15 хв, додають нарізані гриби, пасеровану цибулю, заправляють маслом. Подають до страв із картоплі.
· Соус грибний з цибулею і томатом – до грибного соусу додають томатне пюре. Подають до страв із картоплі та круп.

· Грибний соус кисло-солодкий – в грибний соус додають ізюм, чорнослив без  кісточок, оцет, проварюють 10-15 хв. Подають до котлет, биточків, крокет.

 Сметанні соуси готують натуральними і з додаванням білого основного соусу.
· Сметанний – в сметану, нагріту до кипіння, вводять білу пасеровку без жиру, додають сіль, перець, проварюють, проціджують, подають до м’ясних страв, а також до овочевих і рибних закусок.

· Сметанний з цибулею – в сметанний соус додають пасеровану цибулю. Подають до лангету і котлетам.

· Сметанний із томатом – в сметанний соу додають пасероване томатне пюре, пасеровану цибулю, проварюють 10-15 хв. Подають для запікання тюфтелів, голубців і бефстроганів.

· Сметанний з хріном – натертий хрін пасерують без зміни кольору, додають перець горошком, лавровий лист, оцет. Доводять до кипіння, додають гарячий сметанний соус, прогрівають 5-7 хв. Подають до відвареного язику, до солонини

 Молочні соуси готують із молока і білої пасеровки. В залежності від використання чи призначення молочні соуси можуть бути різної консистенції: густі, середні, рідкі.

       Молочний соус – білу гарячу пасеровку розводять гарячим кип’яченим молоком, розмішують, проварюють 5-7хв.

       В соус середньої густоти додають сирі яєчні жовтки, а у рідкий соус кладуть цукор.

       Молочний соус густий використовують як начинку для фаршированих котлет із філе курей чи дичини для крокеті .

       Соуси середньої густоти використовуються в основному для запікання страв із м’яса, овочів, круп.

· Молочний соус солодкий – подають до солодких страв. В нього додають цукор і ванілін.

· Молочний соус із цибулею – цибулю пасерують, додають молочний соус, сіль, гострий червоний перець, проціджують і протирають. Подають до страв із смаженої баранини і до котлет.

· Молочний соус із раковим маслом – в молочний соус додають рибний бульйон, прокип’ячені вершки, гострий червоний перець, проціджують, заправляють раковим маслом. Подають до страв із відвареної і припущеної риби. 

· Молочний соус з томатом – рожевий - в рідкий молочний соус додають прокип’ячене томатне пюре, біле вино, цукор, сіль, проварюють, проціджують. Подають до гарячих овочевих та круп’яних страв.

13. До групи соусів без борошна належать соуси, приготовлені на вершковому маслі, олії, оцті.

До яєчно-масляних соусів належать Польський, Голландський, сухарний та ін.

Яєчно-масляні соуси готують з вершкового масла, яєць, ( для соусу Голландського –жовтки) з додаванням лимонного соку або лимонної кислоти ( 1-2 г на 1 кг). Для того щоб листки не зсілись, необхідно перед проварюванням влити у суміш холодну воду ( відповідно до розкладки).

Під час проварювання температура соусу повинна бути не вища за 70 0С. Соус слід проварити на плиті або на водяній бані, безперервно помішуючи.


· Соус голландський –  сирі яєчні жовтки з'єднують з холодною кип'яченою водою, розмішують у посуді з товстим дном, додають шматочки масла вершкового(1/3 частини),  проварюють на водяній бані ( температура не вища за 70 0С при безперервному помішуванні до загущення. При цьому злегка збивають до утворення однорідної, злегка густої, суміші. Потім додають розтоплене вершкове масло, що залишилося. Після утворення однорідної маси додають  сіль, лимонну кислоту, готовий соус проціджують.
Щоб зменшити вміст жиру і надати  соусу більшої стійкості, його готують з білим соусомПодають до страв з вареної риби, овочів ( цвітної , брюссельської капусти, спаржі).
· Голландський соус з оцтом – Перець, лавровий лист заливають 9%-ним оцтом і кип'ятять. Проціджують і цю суміш вливають у соус Голландський. Подають до страв із смаженого  м’яса.
· Голландський соус з вершками – в готовий соус додають збиті вершки. 
Подають до страв із відварених овочів і риби .
· Голландський  соус з томатом – в готовий соус додають уварене томатне пюре, сіль, лимонну кислоту. Подають до страв із риби.
· Голландський соус з гірчицею – в готовий соус додають столову  гірчицю. 
Подають до страв із смажено риби осетрових порід.
· Соус Польський  – в розтоплене вершкове масло додають дрібно січені відварені яйця, сіль, лимонну кислоту,  дрібно нарізану зелень петрушки або кропу. Подають до страв з нежирної  відвареної риби.
· Соус сухарний  – Сухарі пшеничного хліба розмелюють, просіюють і підсмажують при помішуванні до світло-золотистого кольору. Масло вершкове прогрівають до утворення світло-коричневого осаду. Потім масло проціджують і вводять в нього підготовлені сухарі, сіль, лимонний сік або кислоту, перемішують. Подають до страв із відварених овочів( цвітної, брюссельської капусти, спаржі, артишоків).
Масляні суміші
Використовуються для бутербродів,  як приправу до страв з яєць і овочевих 
гарячих страв. Вони складаються з вершкового  масла розтертого з різними продуктами ( зеленню петрушки, гірчицею  і т.д.), сформовані й охолоджені. Перед подаванням масляні суміші нарізають невеликими шматочками масою 10-15 г. для поліпшення смаку додають лимонний сік. Шматочки масляної суміші можуть мати різноманітну форму: кружальце, прямокутник, ромб, горішок, кулька або квітка.

· Масло зелене  –  розм’якшене вершкове масло з'єднують з дрібно насіченою зеленню петрушки, лимонною кислотою, перемішують, формують у вигляді батона, охолоджують і нарізають. Подають до антрекота, риби фрі, можна використати для приготування бутербродів. 

· Масло кількове – філе кільки протирають крізь сито, з'єднують з розм'якшеним вершковим маслом і добре збивають, формують і охолоджують. Подають до відвареної картоплі, млинців , а також використовують для приготування бутербродів.

· Масло з гірчицею – розм'якшене масло з'єднують з готовою гірчицею, надають  форми брусочків і охолоджують. Використовують для сандвічів, канапе і оформлення страв.

· Масло сирне - розм'якшене масло з'єднують з тертим сиром рокфор і збивають лопаткою, формують і охолоджують. Використовують для закусок, бутербродів і оформлення страв.

· Рожеве масло – вершкове масло з'єднують з томатним пюре і збивають. 

Використовують для бутербродів.

· Паста жовткова – жовтки варених яєць відокремлюють від білків, протирають і з'єднують з розм'якшеним вершковим маслом і сіллю, можна додати збиті вершки. Використовують для бутербродів, сандвічів і канапе, а також для  оформлення бенкетних страв, закусок, яєць.

1. 14. Соуси  холодні готують на олії або оцті, желе –міцному концентрованому бульйоні. Подають їх  до м'ясних, овочевих страв, використовують для приготування салатів, вінегретів, бутербродів.

До групи холодних соусів входять соус майонез, овочеві маринади, заправи до салатів та оселедців, хрін з оцтом.

Соус майонез.  Сирі яєчні жовтки ретельно відокремлюють від білків, додають готову гірчицю, сіль, цукор і добре перемішують дерев'яною лопаткою. У суміш при безперервному збиванні вводять тонкою цівкою охолоджену до температури 16-18 0С рафіновану олію і продовжують збивати до повного з'єднання олії з сумішшю. Потім додають оцет. перемішують. Майонез після цього стає світлішим. 
Майонез – це однорідна емульсія, в якій олія знаходиться у вигляді дрібних жирових кульок, що утворилися під час  збивання. у разі недостатнього збивання і тривалого зберігання кульки жиру з'єднуються між собою і виступають на поверхні майонезу. Цей процес називається відмаслюванням. Розрашування емульсій може наступити в процесі збивання, якщо олія буде теплою ( олія краще емульгує, якщо її охолодити до температури 16-18 0 С), а також під час зберігання майонезу  у відкритому посуді. Майонез, що відмаслився, можна відновити. Для цього треба розтерти жовтки з гірчицею і при безперервному збиванні ввести охолоджений майонез, що відмаслився.  Збивають майонез вручну або у збивальній машині. При збиванні в машині емульсія буде стійкішою.

У майонез можна додати охолоджений білий соус. Для цього соусу , борошно пасерують без жиру так, щоб воно не змінило кольору, охолоджують, потім розводять сумішшю холодного бульйону та оцту, доводять до кипіння, охолоджують і проціджують. Замість борошна можна використати картопляний або кукурудзяний крохмаль.

Подають до холодних і гарячих м'ясних  і рибних страв,  використовують для заправляння салатів і приготування похідних соусів.

Соус майонез зі сметаною В майонез додають сметану і перемішують. 

Подають до холодних страв, риби, заправляють салати.

Похідні соусу майонез

Соус майонез з хріном – Хрін дрібно натирають на терці, , ошпарюють

окропом, охолоджують, додають у майонез і перемішують.

Подають до фаршированої риби, вареного  м'яса, холодцю.

Соус майонез із желе. Желе м'ясне або рибне розтоплюють до рідкого стану, додають в майонез і на холоді збивають до утворення напівгустої маси.Використовують для приготування заливних страв, а також для оформлення страв з м'яса, риби, птиці.

Соус майонез з корнішонами – огірки   мариновані (корнішони) дрібно нарізають, з'єднують з майонезом, додають соус Південний і перемішують.Подають до холодних і гарячих страв з м'яса  і риби.

Соус майонез із зеленню. Шпинат, зелень петрушки,кропу припускають у закритому посуді при сильному кипінні. Готову зелень охолоджують, протирають крізь сито, з'єднують  з соусом. У майонез додають соус Південний і перемішують.Подають до холодних і гарячих страв з м'яса і риби.

15. Заправки – це нестійкі емульсії, в яких олія емульгована в розчин оцту. Щоб приготувати заправки, слід з'єднати олію з оцтом, сіллю, цукром, перцем і збити в суміш. Інколи заправки готують з гірчицею. Емульгатором у цьому разі є гірчиця і мелений перець. Крім гірчиці, в  заправки додають жовтки сирих і варених яєць, такі заправки стійкіші.

Заправки використовують для поливання салатів із свіжих овочів, вінегретів, а також оселедців. Зберігають 1-2 доби при температурі 10-12 о С в посуді, який не окислюється.

Заправка для салатів. Оцет з'єднують з цукром, сіллю, меленим перцем, все добре перемішують і додають олію. Для  того щоб заправка мала однорідну консистенцію, перед поливанням страви її  слід ретельно збовтати.

Заправка гірчична. Гірчицю розтирають з сіллю, цукром, меленим перцем, жовтками і поступово розводять оцтом, проціджують, вливають олію і все збовтують. Використовують для вінегретів, оселедців, холодних гарнірів.
           Овочевий маринад готують з коренеплодів – моркви, петрушки, селери і додають багато ріпчастої цибулі.Маринад готують на рибному бульйоні з томатом і без нього. Коріння для маринаду, щоб надати йому привабливого вигляду , нарізають соломкою, кружальцями, зірочками, у вигляді шестерень.

Маринадом заливають смажену або відварну рибу. Іноді рибу, залиту

маринадом, прогрівають, щоб вона краще просочилась маринадним соком.

Гарячим маринадом рекомендується заливати рибу з різким запахом. У цьому випадку маринад пом'якшує смак риби,  послаблює її різкий запах і надає їй аромату пасерованого коріння

Маринад овочевий з томатом – моркву, цибулю, коріння петрушки и селери, нарізають соломкою і пасерують на рослинній олії  додають томатне пюре, пасерують 5-7 хв. Додають оцет і рибний бульйон, спеції, приправи, сіль, цукор, лавровий лист, перець горошком, гвоздику, корицю,проварюють 15-20 хв, охолоджують. Використовують для приготування риби під маринадом.

Маринад овочевий без томату -  Цибулю нарізають кільцями, півкільцями, а коріння – соломкою або фігурно і пасерують на олії до напівготовності.. У пасеровані овочі вливають рибний бульйон, оцет і варять 15020 хвилин. Потім кладуть сіль, цукор, лавровий лист, запашний перець, гвоздику, корицю. Для загустіння в кінці варіння додають картопляний крохмаль або борошно, розведене холодною водою, і доводять до кипіння.

Маринад можна готувати з додаванням відварного, нарізаного соломкою буряку.

Желе рибне. Желатин заливають холодною кип'яченою водою (1:8), 

розмішують, щоб він не прилип до дна посуду, витримують для набухання протягом  1-1,5 год.

Готують прояснений бульйон. У гарячий бульйон кладуть желатин і 

розмішують до повного розчинення, додають сіль, оцет або лимонну кислоту. Охолоджують до температури 50-60 ОС, вводять відтяжку, кладуть коріння, цибулю, доводять до кипіння і варять 15 хв. на маленькому вогні. Потім витримують на краю плити  в посуді із закритою кришкою ще 15 хв., щоб воно стало прозорим. Желе проціджують крізь густу тканину і охолоджують.

Рибне желе готують для заливної риби або застигле желе розрізають і додають до складного гарніру для холодних рибних страв.

Желе м'ясне. Желатин замочують у холодній кип'яченій воді. Варять бульйон, 

проціджують, видаляють жир, готують відтяжку з білків яєць.

У гарячий бульйон додають желатин, розчиняють, а потім – оцет або лимонну кислоту, після того за 2 рази вводять відтяжку при температурі бульйону не вищій за 50-70 ОС. Желе доводять до кипіння протягом 15 хв. Потім витримують на краю плити в посуді з закритою кришкою ще 15 хв., щоб припинився процес відтягування. Желе можна використовувати для приготування заливних м'ясних  страв, язика, яєць, гарніру до холодних страв. На 1 л желе потрібно 40 г желатину і 1  кг харчових кісток.

Соус хрін.  Обчищений і промитий хрін дрібно натирають, заливають окропом і охолоджують, накривши кришкою. Додають оцет, цукор і розмішують. Зберігають у посуді, який не окислюється, закривши кришкою.

Подають до м'ясних і рибних холодних страв. У готовий соус  можна покласти варені і натерті буряки.

Соус хрін зі сметаною. Коріння хріну підготовляють так само, як і  для соусу хрін з оцтом, з'єднують зі сметаною, сіллю, цукром, перемішують.Подають до відварного поросяти, холодцю та інших страв з м'яса.

Гірчиця звичайна. Просіяний порошок гірчиці заливають окропом, 

перемішують до утворення густої маси. Гірчицю, що набухла, заливають холодною кип'яченою водою і витримують протягом 12 годин до зникнення специфічної гіркоти. Воду зливають, заправляють цукром, сіллю, олією, ароматизованим оцтом, відваром з кориці і гвоздики, добре перемішують. Для поліпшення  якості  гірчиці дають дозріти протягом доби. Подають як приправу до м'ясних страв, можна додавати до соусів і заправ.

Тема 2.4. Страви та гарніри з круп, бобових

і макаронних виробів

Програма

16. Значення круп, бобових і макаронних виробів у харчу​ванні. Кулінарна обробка круп. Правила варіння каш розсипчастих, в'язких і рідких. 
17. Вироби з каш: запіканки, пудинги, котлети, биточки, зрази, вимоги до якості.
 18. Обробка бобових. Загальні правила варіння бобових, приготування, оформ​лення і відпуск страв. Вимоги до якості страв з бобових.
19. Способи варіння макаронних виробів. Відварні та запече​ні страви з макаронних виробів: асортимент, приготування, оформлення і відпуск страв, вимоги до якості.
Методичні вказівки

16. У процесі кулінарної обробки круп, бобових і макаронних виробів у них відбуваються зміни. Під час замочування бобових або круп і на початку варіння білки поглинають вологу і набухають. При досягненні температури   50-70ºС і поглинанні необхідної кількості вологи білки денатурують (зсідаються), а волога, яку вони поглинули при  замочуванні, випресовується і поглинається клейстеризованим крохмалем. Одночасно під час клейстеризації крохмалю разом з водою поглинаються і водорозчинні речовини (білки, вуглеводи, мінеральні речовини), які містяться в крупах і бобових, що сприяє їхньому засвоєнню.

Тривалість варіння залежить від товщини стінок клітин круп і бобових. Від міцності стінок клітин залежить зовнішній вигляд готових зерен. Так, стінки клітин перлової крупи не руйнуються протягом всього періоду варіння, а в рисової крупи і пшона оболонка частково руйнується, при цьому порушуються форма і цілісність зерен. Під час варіння протопектин стінок клітин розщеплюється в присутності води з утворенням пектину, структура зерен розпушується і продукти досягають готовності.

У процесі варіння круп, бобових і макаронних виробів частина розчинених вуглеводів, білків, мінеральних речовин і вітамінів (близько 30%) переходить у відвар. Відвари слід використовувати для приготування перших страв і соусів. Для того щоб готові страви з круп і макаронних виробів мали добрі органолептичні показники, їх зберігають на марміті три температурі 70-180ºС протягом 4 год. Якщо каші зберігають більш як 4 год., починається старіння крохмалю, який склейстеризувався. При  цьому крохмальні драглі (гель) виділяють частину води, і кількість водорозчинних речовин у каші дуже зменшується. Старіння особливо інтенсивно відбувається в перші 24 год., причому чим більша вологість каш, тим швидше відбувається цей процес. Найшвидше старіє пшоняна каша, потім рисова, гречана й найповільніше – манна. При повторному нагріванні каш їхні початкові властивості знову відновлюються. У гречаній каші і відварній вермішелі вміст водорозчинних речовин відновлюється повністю, пшоняній – на 50%, рисовій – на 20%.

Для приготування страв і гарнірів із круп, бобових і макаронних виробів використовують казани наплитні, каструлі різної місткості, котломір, грохот, друшляк, сита, лопатки кухарські, виделки, шумівки, черпаки та інший посуд і інвентар.

Основні правила варіння каш. Для варіння рекомендується використовувати посуд із товстим дном відповідного об’єму. В разі варіння в невеликих наплитних казанах кашу, щоб вона упріла, ставлять у жарову шафу. Якщо температура в ній висока, посуд із кашею слід поставити на лист. Наплитний посуд повинен мати товсте дно (4-5 мм) і кришки, які щільно прилягають до нього.

Сіль, цукор кладуть у казан із рідиною до засипання крупи з розрахунку на 1 кг крупи для розсипчастих каш,  приготовлених на бульйоні або воді, - 10г, а для молочних солодких – 5г. Крупу, промиту перед засипання у казан, кладуть у киплячу рідину, періодично помішуючи мішалкою. Для поліпшення смаку і зовнішнього вигляду при варінні розсипчастих каш перед засипанням крупи кладуть жир – від 50 до 100г на 1 кг крупи. Коли крупа набухне і поглине всю воду, перемішування припиняють, поверхню каші вирівнюють, казан закривають кришкою, зменшують нагрівання до температури 90-100ºС і залишають для упрівання. Тривалість цього процесу залежить від сорту крупи і способу варіння. Загалом упрівання триває 1,5-2 год.

Слід також визначити об’єм посуду для варіння каш. Розсипчасту кашу не рекомендують варити у великих казанах, оскільки в них крупа розварюється нерівномірно і погано упріває. Необхідно використовувати посуд із товстим дном. Каші краще варити в шароварних казанах або казанах з непрямим обігріванням. Співвідношення рідини і крупи залежить від виду каші, крупи, способу її попередньої обробки (промита, підсмажена, підсушена).

Не рекомендується зливати воду з казана, краще взяти менше води, а потім у разі потреби долити гарячу воду. Об’єм, який займає крупа з водою в казані залежно від консистенції каші.

Манну кашу будь-якої консистенції доводять до готовності протягом 10-15 хв., кашу з вівсяної крупи «Геркулес» - 30хв. Манну крупу засипають у рідину тоненькою цівкою, безперервно помішуючи, оскільки вона набухає за 20-30с, одночасно висипають до 5кг крупи. Пшоно, рис, перлова крупа погано розварюються в молоці, тому, щоб зварити молочну кашу, крупи попередньо проварюють 5-10хв. У киплячий воді, яку беруть за нормою, потім впливають гаряче молоко і варять до готовності. Можна відварити крупу протягом  5-10хв. У великій кількості киплячої води, потім злити воду і знову залити молоком (за нормою). Варити слід при слабкому кипінні. 

Розсипчасті каші варять з рису, гречаної, перлової, пшоняної, ячмінної  і Полтавської круп на воді або бульйоні. Використовують як самостійні страви або на гарнір. Вихід з 1 кг круп – 2,1–3 кг готової каші.

Гречана каша. У наплитний або харчоварильний казан наливають за нормою воду, доводять до кипіння, додають сіль і засипають підготовлену крупу. Знімають шумівкою зерна, які спливли. Варять, періодично помішуючи, до загусання, додають жир (5-10 % маси крупи), вирівнюють поверхню, закривають кришкою і розпарюють кашу до готовності при малому нагріванні.

Для приготування каші із підсмаженої крупи слід влити води на 5-6 % більше, ніж для каші з сирої крупи, оскільки каша з підсмаженої крупи вариться швидше. Щоб каша була розсипчастою, її розпушують кухарською виделкою. Подають гарячою з вершковим маслом або пасерованою цибулею, а також з січеними звареними круто яйцями і маслом. Холодну кашу можна подавати з молоком, вершками або цукром. Гречану кашу використовують як гарнір до будь-яких страв.

Рисова каша. І спосіб. У киплячу підсолену воду, яку налити за нормою, додають жир (5-10 % від маси рису), засипають підготовлену крупу і варять, помішуючи, до загусання. Потім кашу доводять до готовності в посуді з закритою кришкою в жаровій шафі протягом 1 год. при слабкому нагріванні. 

II спосіб (рис припущений). Підготовлений рис заливають окропом для видалення присмаку борошна, зливають воду, заливають гарячим м'ясним або курячим бульйоном (з розрахунку 2,1 л бульйону на 1 кг рису), додають сіль, вершкове масло, сиру обчищену цибулю і запашний перець. Варять, помішуючи, до загусання, закривають казан кришкою і доводять на парі до готовності. Після закінчення варіння цибулю виймають. Припущений рис використовують як гарнір, фарш і самостійну страву.


III спосіб (рис відкидний). Підготовлений рис закладають у киплячу підсолену воду (6 л на 1 кг), варять при слабкому кипінні 25-30 хв. Коли зерна набухнуть і стануть м'якими, їх відкидають на сито і промивають гарячою водою, потім кладуть у посуд, додають жир і розпарюють до готовності в жаровій шафі. Подають кашу з вершковим маслом.

Пшоняна каша. І спосіб. У киплячу підсолену воду, взяту за нормою, засипають підготовлену крупу і варять до загусання, періодично помішуючи. Доводять крупу до готовності в жаровій шафі протягом 1,5 год. 

II спосіб (зливна каша). У киплячу підсолену воду 5-6 л (на 1 кг крупи і 50 г солі) засипають підготовлену крупу і варять протягом 5-7 хв. Потім воду зливають, додають жир і доводять до готовності в жаровій шафі протягом 30-40 хв. Подають кашу із вершковим маслом, охолоджену – з холодним молоком. 

Манна каша. Просіяну манну крупу підсушують до світло-жовтого кольору і змішують з топленим маслом. У киплячу підсолену воду за нормою засипають тоненькою цівкою манну крупу, безперервно помішуючи. Посуд з кашею ставлять у жарову шафу на 20-30 хв. 

 Каша розсипчаста з концентрату. Брикети концентрату розминають до зникнення грудочок, заливають холодною водою і доводять до кипіння. Потім варять при слабкому кипінні в щільно закритому посуді доти, доки крупа не набухне повністю. Кашу відпускають з жиром або посипають цукром. 

В’язкі каші готують на молоці, воді, молоці з водою з усіх видів круп за загальними правилами варіння. В’язка каша – це густа маса. При температурі 60-70ºС вона тримається на тарілці гіркою, не розсипається. З 1 кг крупи дістають від 4 до 5 кг готової каші. Під час варіння необхідно враховувати, що різні види круп неоднаково швидко набухають і розварюються. Такі крупи, як рисова, перлова, вівсяна, пшоняна в молоці варяться гірше, ніж у воді.

Рисова (пшоняна, вівсяна) каша молочна. В киплячу підсолену воду засипають підготовлений рис, варять 20 хв., потім зайву воду зливають, додають гаряче молоко і варять до готовності. В’язкі молочні каші в кінці приготування заправляють цукром. Якщо в’язкі молочні каші використовують як самостійну страву, то при відпусканні поливають вершковим маслом.

Манна каша молочна. Незбиране молоко , або молоко розведене водою, кип’ятять, додають сіль, цукор і швидко, безперервно помішуючи, засипають тоненькою цівкою манну крупу, щоб не утворились грудочки, оскільки манна крупа  швидко набухає в гарячій воді (20-30ºС), її варять, помішуючи, 10-15 хв. Подають гарячу кашу з маслом, цукром, варенням.

Каша в'язка з гарбузом. Гарбуз обчищають від шкірочки, видаляють насіння і насіннєву м’якоть, нарізують дрібними кубиками, кладуть у кипляче молоко або воду з молоком, додають сіль, цукор нагрівають до кипіння. Засипають підготовлену рисову або пшоняну крупу і варять до готовності при слабкому кипінні. Подають з вершковим маслом.

Каша в'язка з чорносливом. Чорнослив відварюють у воді і залишають, щоб набухнув. Відвар зливають, додають необхідну кількість води і варять кашу. При відпусканні на кашу кладуть чорнослив.

Рідкі каші готують з усіх видів круп, крім гречаної, ячмінної і саго, на молоці або суміші молока і води (60 % молока і 40 % води), або на воді. Рідкими вважаються каші, вихід яких становить 5-6 кг з 1 кг круп. Готують їх так само, як і в'язкі, але використовують більше рідини. 

Подають гарячими з вершковим або топленим маслом, цукром, джемом, повидлом, медом, корицею.

17. З каш в Україні готують різноманітні запіканки, крупники, бабки, манник, рижаники, пшоняники, сластьони, інші смачні та поживні страви.
Запіканки готують з сиром, гарбузом, фруктами.
Запіканку з гречаних круп з сиром називають крупником.
Бабки відрізняються від запіканок тим, що до їх складу входять збиті білки яєць, завдяки яким вироби виходять пухкими і ніжними. Для їх приготування потрібно більше цукру, жиру, яєць, ніж для запіканок. Додають також горіхи, цукати. Бабки випікають у формах.
Для приготування виробів з каш варять в’язкі каші густішої консистенції, а для крупників — розсипчасті. Вироби можна готувати солодкими і несолодкими.
Солодкі вироби подають з маслом вершковим, сметаною, солодкими соусами, а несолодкі — з грибними соусами.
Вироби з каш подають гарячими на підігрітій столовій мілкій тарілці. Соуси можна подавати окремо в соуснику.
Січеники з сиром. Варять в’язку густу перлову кашу (з 1 кг круп 4 кг каші), охолоджують до 60-70 °С, пропускають через протиральну машину, додають про​тертий сир, сіль, збиті з цукром сирі яйця, перемішують.
Теплу масу (45-50 °С) розкладають на порції, обкачують у сухарях і формують січеники овально-сплюснутої форми, смажать основним способом з обох боків до утворення підсмаженої кірочки.
На підігріту мілку тарілку кладуть січеники (2 шт.) і додають соус, кисіль або сметану.
Подають з цукром гарячими по 2 шт. на порцію зі сметаною або соусом солод​ким чи киселем. Січеники без цукру подають з грибним або сметанним соусом.
Пшоняники. Варять густу в’язку кашу (з 1 кг круп 3,5 кг каші), охолоджують до температури 60-70 °С, додають сирі яйця і перемішують. Підготовлену теплу масу (45-50 °С) розкладають на порції, обкачують у сухарях, формують вироби округло-сплюснутої форми, 2 см завтовшки, смажать основним способом з обох боків до утворення рум’яної кірочки.
Подають гарячими по 2 шт. на порцію зі сметаною або соусом солодким чи грибним.
Сластьони з манної крупи. Варять густу в’язку манну кашу на суміші молока і води з виходом з 1 кг круп 4 кг каші. Охолоджують до температури 60-70 °С, додають жовтки яєць, цукор, масло вершкове, сіль, збиті білки й обережно пере​мішують. Масу розподіляють на порції, надаючи виробам округлої форми, обка​чують у борошні і смажать на жирі 7-10 хв.
При подаванні сластьони поливають сметаною, медом або варенням, джемом, повидлом.
Гречаники з сиром. Готову розсипчасту гречану кашу охолоджують до темпера​тури 50-60 °С, додають яйця, борошно, протертий сир (9 %-ї жирності), добре вимішують.
З маси формують кульки 40 грамів кожна, варять у підсоленій воді до готов​ності (5-7 хв). Подають із шкварками.
Зрази пшоняні з м’ясом. Варять густу в’язку пшоняну кашу (з 1 кг круп 3,5 кг каші), охолоджують до температури 50-60 °С, додають сирі яйця, масло вершкове або маргарин, перемішують.
З підготовленої маси формують кружальця. На середину кружальця кладуть начинку, краї з’єднують так, щоб начинка була в середині виробу. Вироби обка​чують у сухарях, надаючи овально-приплюснутої форми, і смажать з обох боків до утворення рум’яної кірочки.
Приготування начинки. Котлетне м’ясо промивають, розрізують на шматочки і обсмажують в жирі, після чого перекладають у глибокий посуд, додають бульйон і тушкують при слабкому кипінні до готовності. Тушковане м’ясо пропуска​ють через м’ясорубку, додають пасеровану ріпчасту цибулю, одержаний при тушку​ванні бульйон, сіль, перець, перемішують і прогрівають. Подають з грибним соусом. 
Ковбаса пшоняна. Підготовлене пшоно всипають у кипляче підсолене молоко і,
помішуючи, варять до загусання. Потім додають воду, пасеровану цибулю з салом і варять до готовності. Кашу охолоджують до температури 50-60 °С, дода​ють яйця, сіль, перець, перемішують і заповнюють на 3/4 підготовлену кишкову оболонку, зав’язують ниткою і варять при слабкому кипінні 20-30 хв.
Варену ковбасу кладуть на змащений жиром лист, збризкують жиром і дово​дять до готовності в жаровій шафі. Подають ковбасу гарячою.
Запіканка рисова, манна, пшенична, пшоняна. З підготовлених круп варять в’язку кашу на воді або на суміші молока з водою, охолоджують до температури 60- 70 °С, додають сирі яйця, підготовлені родзинки, маргарин і перемішують. Масу викладають на змащений жиром і посиланий сухарями лист шаром 3-4 см. По​верхню вирівнюють, зверху змащують сумішшю яєць і сметани, запікають у жа​ровій шафі до утворення рум’яної кірочки. Готову запіканку охолоджують до тем​ператури 80 °С, нарізують на порції по 200 г.
Перед подаванням поливають маргарином столовим або маслом вершковим, чи соусом солодким, або сметаною.
Запіканка рисова, пшенична, пшоняна з гарбузом. Варять в’язку кашу з гарбу​зом, охолоджують до 60-70 °С, додають сирі яйця, збиті з цукром, жир, перемішу​ють. Далі готують, як описано вище. Подають із жиром або сметаною.
Запіканка манна з яблуками. Обчищені яблука без насіннєвого гнізда натира​ють на тертці, додають розтерті з цукром сирі яйця, вершки, розігріте масло вер​шкове, манну крупу, добре перемішують.
Підготовлену масу викладають у змащену маслом і посипану сухарями форму і запікають у жаровій шафі.
Подають з маслом вершковим, сметаною або повидлом.
Манник. Манну крупу змішують з розтопленим вершковим маслом, кефіром, розтертими з цукром сирими яйцями, додають сіль, ванілін, соду, оцет, добре перемішують.
Підготовлену масу викладають у змащену маслом форму або лист і випікають у жаровій шафі.
Готовий манник нарізують на порції і подають із сметаною, повидлом або варенням.
Бабка рисова, манна, пшоняна. Варять в’язку кашу, охолоджують до темпера​тури 60-70 °С, додають розтерті з цукром жовтки сирих яєць, промиті родзинки, ванілін, розм’якшене вершкове масло, перемішують. У масу вводять збиті в густу піну білки і перемішують.
Підготовлену масу викладають у змащену маслом і посипану сухарями форму (на 3/4 місткості), поверхню вирівнюють, змащують сумішшю яйця із сметаною і запікають у жаровій шафі до готовності.
Готову бабку злегка охолоджують, виймають з форми, нарізують на порціонні шматочки і подають з солодким соусом або варенням.
Крупник гречаний. Готову розсипчасту кашу охолоджують до температури 60- 70 °С, додають протертий сир, цукор, маргарин, сирі яйця, перемішують.
Підготовлену масу викладають на змащений маслом і посиланий сухарями лист, поверхню вирівнюють, змащують сумішшю яєць із сметаною і запікають у жаровій шафі до утворення рум’яної кірочки.
Готовий крупник злегка охолоджують і нарізують на порціонні шматочки ма​сою 250 г.
Перед подаванням поливають розтопленим вершковим маслом. Можна пода​вати зі сметаною.
Вимоги до якості страв з каш. Січеники, пшоняники, сластьони, зрази мають правильну форму, рівномірно обсмажені з обох боків, без тріщин на поверхні. Запах смаженого виробу з каші. Смак відповідає смаку каші, солоний або солод​куватий з приємним присмаком підсмаженої кірочки.
Запіканки, запіканка манна з яблуками, манник, бабки, крупник мають на поверхні підрум’янену кірочку без тріщин. Запах запечених каш і наповнювачів, смак у міру солодкий або солоний з присмаком наповнювачів.
Колір кірочки золотистий, на розрізі властивий кольору круп (з рису і манної крупи — білий; пшона — світло-жовтий; ячної і перлової круп — світло-сірий; гречаних — коричневий) і наповнювачів, з яких приготовлена страва.
18. Правила варіння бобових. До бобових відносять горох, зелений горошок висушений, квасолю, сочевицю, боби, нут. Перед варінням їх замочують у холодній воді (2л на 1 кг) при температурі не вищій як 15ºС на 5-8 год. Попереднє замочування дає можливість скоротити строк теплової обробки і сприяє кращому збереженню форми бобових. Під час заморожування маса бобових збільшується приблизно в 2 рази. В процесі замочування потрібно стежити, щоб температура води не перевищувала 15ºС, оскільки в теплій воді бобові швидко прокисають в результаті молочнокислого бродіння, а це в свою чергу впливає на час варіння бобових і затримує їх розварювання.

Підготовлені боби заливають холодною водою (2,5 л на 1 кг) і варять у закритому посуді при слабкому кипінні. Бобові містять велику кількість клітковини, зверху їх зерна вкриті товстою оболонкою, тому  вони погано розварюються. Тривалість варіння бобових коливається в таких межах гороху – 1-1,5 год., квасолі - 1,5-2 год., сочевиці - 40-60 хв.

При википанні рідини під час варіння бобових підливають гарячу воду, оскільки холодна вода затримує їх розварюваність і зерна втрачають свою форму.

Для поліпшення смаку бобових під час варіння можна додати коріння петрушки, селери, моркви, лавровий лист, запашний перець. Після закінчення варіння їх виймають.

Бобові погано варяться в кислому і солоному середовищах, тому їх варять без солі, томатного пюре. Після того як бобові стануть м’якими, додають сіль і залишають їх на 15-20 хв. У відварі, який потім зливають. Заправляють їх томатним пюре і соусами тоді, коли зерна повністю зваряться.

Під час варіння бобових не рекомендується додавати харчову соду, оскільки вона руйнує вітаміни групи В і погіршує колір і смак страви.

Кольорові сорти квасолі містять речовини, які надають їй гіркуватого присмаку, а відварові – неприємного смаку і темного кольору. Тому квасолю варять 15-20 хв., відвар зливають, а потім заливають гарячою водою і варять до готовності.

З 1 кг сухих бобових одержують 2,1 кг варених. Збільшення маси відбувається за рахунок поглинання води крохмалем, що клейстреризується. Привар становить 110%.

Зварені бобові використовують як самостійну страву або як гарнір до м’ясних і рибних страв.

Бобові з жиром і цибулею

Варені бобові заправляють сіллю, перцем, пасерованою цибулею. Для цього цибулю дрібно нарізають, пасерують на свинячому салі і поливають розтопленим маргарином. Подаючи, посипають зеленню.

Бобові в соусі

Відварні бобові з’єднують з соусом червоним або томатним, помішуючи, нагрівають до кипіння, заправляють сіллю, перцем, маргарином. Можна покласти ріпчасту цибулю і часник. Перед подаванням заправляють зеленню.

Бобові з соусом і шпиком

Відварні бобові заправляють червоним або томатним соусом і прогрівають. Перед подаванням додають нарізаний маленькими кубиками підсмажений шпик.

Бобові з копченою грудинкою або корейкою

Відварну копчену грудинку нарізають маленькими кубиками. Дрібно нашатковану ріпчасту цибулю пасерують. Все з’єднують з соусом червоним основним або томатним, проварюють 10вх., додають відварні бобові, прогрівають і заправляють часником.

Пюре з бобових

Бобові варять, відвар зливають, а бобові протирають. В одержану масу додають сіль і масло. Використовують  як гарнір і як самостійну страву, в цьому  випадку до пюре додають нарізані дрібними кубиками варену  грудинку або корейку, можна заправити пасерованою на жирі або шпику ріпчастою цибулею.

Запіканка з бобових і картоплі

Відварні бобові, картоплю і пасеровану цибулю в гарячому стані змішують і протирають. Масу заправляють сіллю, сирими яйцями, перемішують, кладуть на підготовлений лист, змазують сметаною, посипають сухарями і запікають 10 хв.

Подають зі сметаною або червоним соусом.

Вимоги до якості

Бобові зберегли свою форму. Смак і запах відповідають смаку і запаху бобових, з яких приготовлена страва. Зерна добре зварені, повністю набухли. Строк реалізації – 3 год.

19. Способи варіння макаронних виробів:
I спосіб (зливний). Макарони, локшину, вермішель кладуть у киплячу підсолену воду (на 1 кг макаронних виробів 5-6 л води і 50 г солі), варять періодично помішуючи, до готовності. Чим більше співвідношення води і макаронних виробів, тим швидше закіпає вода після засипання макаронів , тим вищою буде якість  готового виробу. Тривалість варіння макаронних виробів залежить від їхнього виду. Макарони варять 20-30 хв., локшину 20-25 хв., вермішель 12-15 хв.

Відварні макаронні вироби відкидають на сито або друшляк і промивають гарячою кип’яченою водою, перекладають в посуд, заправляють розтопленим жиром (для поливання страви перед подаванням), перемішують дерев’яною мішалкою, щоб вони не склеїлись і не утворились грудочки.

Під час варіння макаронні вироби збільшуються в об’ємі в 2-3 рази за рахунок поглинання води, що клейстреризується. Таке збільшення називається приварком і становить 150%. Відвари з макаронних виробів використовують  для приготування перших страв і соусів.

II спосіб (незливний). У киплячу підсолену воду (на 1 кг – 2,2-3 л води і 30 г солі) засипають макаронні вироби і варять до загускання, помішуючи Наприкінці  варіння додають жир, закривають кришкою, доварюють на слабкому вогні так само, як кашу.

Приварок становить 200-300%. Таким способом варять макаронні вироби, які потім використовують для приготування запечених страв.

Перед тепловою обробкою макаронні вироби перебирають для видалення сторонніх домішок. Довгі вироби розламують на частини до 10 см. Малі вироби, локшину, вермішель просіюють.

Макарони відварені з жиром або сметаною

Макарони або локшину варять зливним способом, заправляють вершковим маслом або маргарином. Подають як гарнір або як самостійну страву.

При подаванні поливають жиром або сметаною.

Макарони з твердим сиром, бринзою, сиром

Зварені зливним способом макарони заправляють жиром, перед подаванням  посипають тертим  твердим сиром або бринзою або їх подають окремо. Сир протирають і змішують з макаронами безпосередньо перед відпусканням. 

Макарони відварні з овочами

Моркву, цибулю, петрушку нарізають соломкою і пасерують на жирі. Наприкінці пасерування додають томатне пюре. Відварні макарони, приготовлені зливним способом, з’єднують з пасерованими овочами і томатним пюре. Перед подаванням посипають зеленню.

Макарони з грибами

Ріпчасту цибулю нарізають соломкою і пасерують, додають нарізані соломкою варені гриби і смажать 5-6 хв.

Макарони варять зливним способом, змішують з підготовленими грибами з цибулею.

Макаронник

Макарони, зварені в суміші молока і води незливним способом, охолоджують до 60ºС, додають сирі яйця, збиті з цукром, і перемішують. Масу викладають на змащений жиром і посипаний сухарями лист, вирівнюють поверхню, збризкують маслом і запікають у жаровій шафі. Готовий макаронник  розрізають на порції і подають з вершковим маслом.

Макарони, запечені з сиром

Макарони відварюють незливним способом, заправляють маргарином, кладуть на змащену жиром і посипану сухарями порційну сковорідку, зверху посипають тертим сиром, збризкують маслом і запікають в жаровій шафі до утворення добре підсмаженої кірочки.

Подають на порційній сковороді, поливають маслом вершковим.

Бабка з локшини з твердим сиром

Локшину або вермішель, зварену незливним способом, охолоджують до 60ºС. Твердий сир протирають, змішують з сирими яйцями, заправляють сіллю і цукром.

Суміш з’єднують з відварними макаронами. Масу добре перемішують викладають на попередньо підготовлений лист або форму шаром 3-4 см, поверхню вирівнюють, змащують сметаною і запікають у жаровій шафі. Готову бабку нарізають  на порції. Подають з маслом, солодким соусом або сметаною.

Макарони, запечені з яйцем

Сирі яйця змішують з холодним молоком і солять. Цією сумішшю заливають зварені незливним способом макарони, кладуть на сковороду або лист, змазані жиром, і запікають 10 хв. При подаванні заливають жиром.

Макарони по-флотськи

М'ясо перемелюють через м’ясорубку, обсмажують на сковороді або листі з жиром, періодично помішуючи.

Потім додають бульйон, дрібно нарізану пасеровану ріпчасту цибулю і тушкують до готовності м’яса.

Макарони варять у підсоленій воді, проціджують і змішують з готовим м’ясом, заправляють сіллю,перцем. Можна використати і варене м'ясо.

При відпусканні посипають зеленню.

Вимоги до якості страв з макаронних виробів

Відварні макаронні вироби легко відокремлюються один від одного, зберігають форму, запечені можуть бути з'єднані між собою. Колір відварних макаронів - білий, запечених - золотистий. Смак і запах - властиві макаронним виробам без запаху затхлості. 

Страви з макаронних виробів реалізують протягом 2 год. після їх приготування.

Тема 2.5. Страви і гарніри з овочів та грибів

Програма

20. Значення страв і гарнірів з овочів у харчуванні людини. Процеси, що відбуваються в овочах під час теплової  кулінарної обробки. 
21.Технологічний процес приготування та відпускання страв та гарнірів з відварних овочів. Асортимент страв та гарнірів ( по збірнику рецептур).Вимоги до якості страв і строки їх зберігання.
22. Технологічний процес приготування та відпускання страв та гарнірів з припущених овочів. Асортимент страв та гарнірів ( по збірнику рецептур).Вимоги до якості страв і строки їх зберігання.
23. Технологічний процес приготування та відпускання страв та гарнірів з смажених овочів. Асортимент страв та гарнірів ( по збірнику рецептур).Вимоги до якості страв і строки їх зберігання.

24.Технологічний процес приготування та відпускання страв і гарнірів з тушкованих і  запечених  овочів і грибів. Асортимент страв та гарнірів( по збірнику рецептур).  Вимоги до якості страв і гарнірів, і строки їх зберігання .

Методичні вказівки

20. Страви з овочів — важливе джерело вуглеводів, мінеральних речо​вин, органічних кислот і вітамінів, необхідних для організму людини.
баластні речовини (клітковина, пектин), що містяться в овочах, поліпшують. перистальтику кишечнику, а також сприяють виділенню трав​ного соку, нормалізації жирового Обміну і виведенню з організму холе​стерину. Тому страви з овочів слід споживати для профілактики і ліку​вання атеросклерозу. Пектин характеризується бактерицидною дією (стримує розвиток гнильних бактерій).
Овочі, які додають до будь-якої страви з м'яса, риби, сприяють кра​щому засвоєнню їх. Смакові й ароматичні речовини, барвники, які містяться в овочах, підвищують апетит.
Поєднуючи овочі з м'ясом, рибою, можна значно підвищити їхню біологічну цінність. Добирати гарніри до страв з м'яса, птиці, риби по​трібно за Смаком, кольором і складом овочів, враховуючи при цьому калорійність і смак основної страви.
Наприклад, до страв з жирного м'яса і птиці використовують більш гострі гарніри — тушковану, квашену капусту, овочі, тушковані з то​матною пастою. До страв з нежирного м'яса краще подавати гарніри з ніжним смаком — відварну картоплю, картопляне пюре, овочі в мо​лочному соусі; до вареного м'яса подають зелений горошок, відварну картоплю, картопляне пюре, смаженого — смажену картоплю, складні овочеві гарніри; до вареної і припущеної риби — картоплю варену і сма​жену. Гарніри з капусти, брукви і ріпи до рибних страв не подають.
Гарніри з овочів можуть бути простими, комбінованими і складни​ми. До простих гарнірів входить один вид овочів , комбінованих — два, складних — три і більше.
Овочі в комбінованих і складних гарнірах повинні поєднуватися між собою за смаком і кольором. Наприклад, картопля смажена, зелений горошок або квасоля відварні; картопля смажена і овочі в молочному соусі, картопляне пюре, морква або буряки, тушковані в сметанному соусі, та ін.
Залежно від виду теплової обробки розрізняють страви з відварних, припущених, смажених, тушкованих і запечених овочів.
Теплова обробка сприяє розм'якшенню овочів, утворенню нових смакових і ароматичних речовин.
У сирих овочах клітини рослинної тканини зв'язані між собою про​топектином, який при тепловій обробці переходить у розчинну речо​вину — пектин. При цьому зв'язок між клітинами послаблюється і овочі розм'якшуються. Тривалість теплової обробки овочів залежить від стійкості протопектину, а також навколишнього середовища. Так, на​приклад, в кислому середовищі овочі і в середовищі з великою кількість солей  кальцію перехід протопектину в пектин сповільнюється й овочі погано розм'якшуються. Овочі краще варити у м'якій воді, яка містить незначну кількість солей кальцію.

Крохмаль, який міститься в овочах, при нагріванні клейстеризується. Крохмальні зерна при температурі 55—70°С вбирають воду, яка міститься в овочах, і утворюють драглисту масу — клейстер.
Під час смаження овочів на поверхні утворюється рум'яна кірочка в результаті декстринізації (розщеплювання) крохмалю, карамелізації (глибокого розщеплювання) цукрів і меланоідинових утворень.
Крох​маль розщеплюється з утворенням розчинних у воді речовин — піро-декстринів коричневого кольору, цукри — з утворенням темнозабарвлених речовин — кармелану, кармелену , кармеліту та акроеліну. У результаті карамелі​зації кількість цукру в овочах зменшується, а на поверхні утворюється добре підсмажена кірочка.
Меланіни (темнозабарвлені речовини) утворюються в результаті сполучення азотистих речовин з цукрами.
Різноманітне забарвлення овочів зумовлене присутністю в них пігментів (барвників). Завдяки вмісту пігменту хлорофілу щавель, шпи​нат, салат, зелений горошок мають зелений колір. Під час теплової об​робки органічні кислоти клітинного соку вступають у реакцію з хлорофі​лом, утворюючи нову сполуку бурого кольору. Тому зелені овочі реко​мендується варити при бурхливому кипінні у відкритому посуді, при цьому кислоти разом з парою води вивітрюються і колір овочів не змінюється.

Жовтий, оранжевий, червоний кольори овочів (моркви, томатів,, червоного болгарського перцю) зумовлені вмістом пігментів - каратиноідів, які стійкі проти дії тепла, кислот, лугів і не змінюють колір під час теплової обробки.

Буряки мають червоно-фіолетовий колір завдяки наявності барв​ників — пурпурного (бетаніну) і жовтого. Пурпурний пігмент менш стійкий. Колір краще зберігається під час теплової обробки цілих бу​ряків у кислому середовищі, тому при варінні і тушкуванні буряків до​дають оцет.
Капуста, картопля, ріпчаста цибуля в процесі варіння набувають жовтого відтінку, що зумовлено вмістом безбарвних флавонових глю​козидів.
Під час теплової обробки маса овочів зменшується, оскільки вони втрачають рідину (при смаженні вона частково випаровується, при варінні — переходить у відвар). У відвар переходять мінеральні речо​вини, водорозчинні вітаміни, органічні кислоти, цукри, білки, які виз​начають смак і харчову цінність овочів. Тому відвари рекомендується використовувати для приготування перших страв і соусів.
Вітаміни (за винятком вітаміну С) стійкі проти теплової обробки і майже не змінюються. Вітамін С (аскорбінова кислота) легко руйнуєть​ся під час теплової обробки, особливо при варінні у великій кількості рідини. Значно краще він зберігається під час варіння на парі і при сма​женні, оскільки жир захищає овочі від стикання з киснем повітря, який сприяє окислювальним процесам, Він добре зберігається у кислому середовищі. Для того щоб вітамін С краще зберігся в стравах з овочів, слід дотримуватися таких правил:
· обчищати і нарізувати овочі безпосередньо перед тепловою ку​лінарною обробкою;
· не використовувати металевий посуд, який окислюється;
· під час варіння овочі треба класти в киплячу воду в такій послідов​ності, щоб одночасно довести їх до готовності;

· варити овочі з закритою кришкою, щоб не було доступу кисню повітря;

· дотримуватися режиму і тривалості теплової обробки (не допус​кати
бурхливого кипіння і тривалого варіння);
· не перемішувати овочі довго і часто;
· не допускати тривалого зберігання готових страв у гарячому стані,
повторного і багаторазового розігрівання їх.

Готують страви і гарніри з овочів у соусному відділенні гарячого цеху, де використовують таке обладнання, як стаціонарні казани, електросковороди, електроплити; наплитний посуд — наплитні казани, ка​струлі, каструлі з сітчастими втулками, сотейники, сковороди, листи;
інвентар — шумівки, дерев’яні копистки, кухарські лопатки, друшля​ки, сита.
Подають страви в підігрітих столових мілких тарілках, баранчиках, порційних сковородах.
21. Для приготування страв і гарнірів використовують варені картоп​лю, капусту, буряки, моркву, кукурудзу, стручки зеленого гороху і ква​солі. Овочі варять у воді або на парі, щоб зберегти поживні речовини.
Картоплю і моркву варять обчищеними і з шкірочкою, буряки — з шкірочкою, кукурудзу — початками, стручки квасолі — нарізаними, сушені овочі попередньо замочують.
Овочі занурюють у киплячу підсолену воду (на 1 л води 10 г солі), варять у посуді в закритою кришкою в наплитних або стаціонарних казанах. Вода має покривати овочі на 1—2 см, оскільки підчас варіння у великій кількості води збільшуються втрати поживних речовин, особ​ливо вітаміну С. Буряки, моркву, зелений горошок варять без солі, щоб не погіршився смак і не сповільнився процес варіння. Овочі, які мають зелений колір (стручки бобових, зелений горошок, шпинат, капуста брюссельська^ спаржа й артишоки), варять у великій кількості води (З— 4 л на 1 кг) в посуді з відкритою кришкою, щоб зберегти колір. Сушені овочі перед варінням промивають, заливають холодною водою і зали​шають для набухання на 1—3 год., а потім варять у тій самій воді. Швидкозаморожені овочі кладуть у киплячу воду, не розморожуючи їх. Кон​сервовані прогрівають з відваром, а потім відвар зливають і використо​вують для приготування перших страв і соусів. На парі рекомендується варити розсипчасту картоплю і моркву, оскільки під час варіння у воді вони стають водянистими і несмачними.
Картопля варена
Однакові за величиною бульби обчищеної картоплі (великі бульби нарізують часточками) кладуть у казан шаром не більш як 50 см, залива​ють гарячою водою так, щоб вона вкрила картоплю на 1—1,5 см, солять, накривають кришкою, доводять до кипіння і варять при слабкому кипінні до готовності. Відвар зливають, картоплю підсушують (посуд накривають кришкою і ставлять на плиту на 3—5 хв. на не дуже гаряче місце).
Картоплю, обточену бочечками, молоду і ту, що швидко розва​рюється, варять 15 хв. після закипання, а потім воду зливають і дово​дять до готовності без води (за рахунок пари, яка утворюється в казані).
Варять картоплю невеликими партіями і використовують як само​стійну страву або як гарнір. При подаванні поливають маслом або со​усами — грибним, цибулевим, сметанним або сметаною. Можна подавати зі смаженою цибулею або смаженими грибами, або використову​ють як гарнір до страв з м'яса і риби. Молоду картоплю поливають маслом і посипають посіченим кропом.
Картопляне пюре
Для картопляного пюре краще використовувати сорт картоплі з високим вмістом крохмалю. Обчищені однакові за розміром бульби картоплі заливають гарячою водою, солять, закривають кришкою і ва​рять до готовності. Відвар зливають, картоплю підсушують і гарячою протирають у протиральній машині. В гарячу протерту картоплю до​дають розтоплений жир, вливають, безперервно помішуючи, гаряче кип'ячене молоко, щоб маса не потемніла. Суміш збивають до утво​рення пухкої однорідної маси . Відварену картоплю протирають гаря​чою при температурі не нижчій за 80°С,
Коли пюре охолоне, картопляні клітинки, які містять оклейстеризований крохмаль, легко руйнуються і виділяють клейстер, завдяки якому пюре стає тягучим, темним і несмачним.
Перед подаванням пюре кладуть у тарілку, на поверхні роблять візе​рунок ложкою, змоченою в розтопленому маслі, поливають маслом вершковим, посипають зеленню. Пюре можна подавати з пасерованою цибулею, круто звареними січеними яйцями, змішаними з розтопле​ним вершковим маслом. Можна також використовувати як гарнір до м'ясних і рибних страв.
Капуста відварна з маслом або соусом
Оброблену білоголову капусту нарізають шашками, ранню білого​лову — часточками. Цвітну капусту використовують цілими суцвіття​ми або нарізають.
Качанчики брюссельської капусти необхідно попередньо зрізати з стебла. Підготовлену капусту кладуть в киплячу підсолену воду, швид​ко доводять до кипіння і варять при слабкому кипінні до готовності в посуді з відкритою кришкою, щоб не змінився колір. Готову капусту до подавання зберігають у гарячому відварі не більш як 30 хв., оскільки при тривалому зберіганні руйнується вітамін С, погіршується смак і зовнішній вигляд страви. Варити капусту слід у міру реалізації.
Готову капусту виймають шумівкою, дають стекти відвару.
При подаванні поливають вершковим маслом або соусом молоч​ним, сметанним, сухарним. Соус можна подавати окремо в соуснику.
Картопля в молоці
Обчищену картоплю нарізають великими кубиками, кладуть у кип​лячу воду і варять 10 хв. Воду зливають, картоплю заливають гарячим молоком, солять і варять до готовності. Потім кладуть шматочки масла і доводять до кипіння. При відпусканні кладуть масло, що залишило​ся, засипають зеленню.

Горох овочевий варений
Швидко заморожений горошок кладуть у киплячу воду, швидко доводять до кипіння і варять 3-5 хв. Лопаточки овочевого гороху обчи​щають від бічних жилок і варять у киплячій підсоленій воді. Консерво​ваний горошок прогрівають у цьому самому відварі. Зварений горошок відкидають на друшляк, а відвар можна використати для приготування соусів і перших страв.
При подаванні горошок поливають маслом або молочним соусом.
 Кукурудза варена
Качани кукурудзи молочно-воскової стиглості промивають, залива​ють гарячою підсоленою водою і варять до готовності, зберігають у відварі.
Перед подаванням качани кладуть у тарілку, окремо подають вер​шкове масло. З качанів можна зняти зерна. Заправити їх соусом мо​лочним чи сметанним і довести до кипіння, покласти вершкове масло.

Пюре зі шпинату з яйцями
Перебрані і промиті листки шпинату кладуть в киплячу воду (3—4 л на 1 кг), посуд закривають кришкою, швидко доводять до кипіння і варять при бурхливому кипінні 5—10 хв. (залежно від сорту шпинату), зварений шпинат відкидають на друшляк і протирають.
Протертий шпинат прогрівають у сотейнику, додають густий мо​лочний соус, сіль, цукор, маргарин, переміщують до утворення одно​рідної маси і доводять до кипіння.
Перед подаванням пюре накладають гіркою, зверху роблять заглиб​лення, в яке кладуть зварене «в мішечок» яйце без шкаралупи або по​сипають посіченим круто звареним яйцем.

Вимоги до якості страв з варених овочів
Варені овочі зберігають форму, картопля однакової величини, на​різана часточками або обточена бочечками. Допускається незначне розварювання бульб. Картопля добре обчищена, без вічок і темних плям, не допускаються потемнілі бульби.
Капуста білоголова нарізана шашками, цвітна — розібрана на суцві​ття. Не допускається смак пареної капусти. Зварені овочі мають м'яку, ніжну консистенцію. Колір вареної картоплі — від білого до світло-кре​мового, капусти і гороху овочевого — від світло-зеленого до зеленого.
Смак — характерний для кожного виду овочів.
Картопляне пюре густої, пухкої, однорідної консистенції, без гру​док непротертої картоплі. Смак — ніжний, з ароматом молока і верш​кового масла. Колір — від білого до кремового. Укладене на тарілку, на поверхні написаний візерунок.
Пюре зі шпинату темно-зеленого кольору, маса однорідна, густа, пухка. Смак трохи солонуватий, ніжний, запах — з ароматом молока.
Зварену картоплю і картопляне пюре зберігають на марміті не більше 2 год., цвітну, білоголову варену капусту — не більше як 60 хв., оскільки при тривалому зберіганні погіршується їхня якість і руйнуєть​ся вітамін С.
Енергетична цінність і якість готових овочевих страв при тривало-​
му зберіганні знижується. Особливо зменшується кількість вітаміну С
під час нагрівання під дією кисню. Тому їх, як правило, готують неве-​
ликими партіями.
22. Окремі види овочів (моркву, гарбуз, кабачки, капусту, томати, шпи​нат, щавель, ріпу) або їх суміш припускають у власному соку (без ріди​ни) або в невеликій кількості рідини (води, бульйону, молока) з дода​ванням жиру. У власному соку припускають ті овочі, які містять вели​ку кількість рідини — гарбуз, томати, кабачки.
Перед припусканням овочі нарізають таким чином: капусту—шаш​ками або часточками, моркву, ріпу, гарбуз, кабачки, брукву — кубика​ми або часточками. Припускають у посуді з товстим дном із закритою кришкою. Нарізані овочі кладуть у посуд шаром не більш як 20 см. На 1 кг овочів використовують 0,2—0,3 л бульйону або води і 20—30 г жиру. Втрати поживних речовин під час припускання значно менші, ніж під час варіння.
Припущені овочі заправляють вершковим маслом, молочним со​усом і подають як самостійну страву і як гарнір, а також використову​ють як напівфабрикати для приготування перших страв, начинок, хо​лодних страв.
Морква в молочному соусі
Обчищену моркву нарізають дрібними кубиками, часточками або брусочками, кладуть у посуд, додають бульйон (0,2—0,3 л на 1 кг), мар​гарин і припускають до готовності, потім додають молочний соус се​редньої густини, сіль, цукор, перемішують і доводять до кипіння.
Подають як гарнір до страв з м'яса і риби або як самостійну страву.
Капуста білоголова з соусом
Головки капусти розрізають вздовж на часточки з частиною кача​на, щоб трималося листя. Якщо капуста призначена для гарніру, її слід нарізати шашками. Нарізану часточками капусту кладуть у посуд в один ряд, а нарізану шашками — шаром 10—15 см, додають воду або буль​йон, вершкове масло або маргарин, сіль і припускають до готовності.
Подають в баранчику або порційній сковороді, поливають соусом молочним або сметанним з томатом.
Овочі припущені в молочному або сметанному соусі
Моркву, ріпу, кабачки або гарбуз нарізають кубиками або часточ​ками, білоголову капусту — шашками, цвітну капусту розбирають на суцвіття. Кожен вид овочів припускають окремо. Консервований зе​лений горошок прогрівають у власному соку.
Припущені овочі з'єднують, заправляють соусом молочним серед​ньої густини або сметанним, додають сіль, цукор і прогрівають 1—2 хв.
Перед подаванням припущені овочі кладуть у баранчик або пор​ційну сковороду, поливають жиром.
Вимоги до якості страв і гарнірів з припущених овочів
Овочі мають однакову форму нарізання, яка зберігається, заправ​лені соусом. Смак трохи солонуватий, запах — з ароматом овочів і мо​лока, без запаху підгорілих молока й овочів. Колір — властивий ово​чам, з яких приготовлена страва. Консистенція — м'яка, соковита. До​пускається часткове розварювання овочів.
Овочі у соусі або маслі зберігають у посуді під кришкою не більш як 2 год.
23. Для смаження використовують сирі і попередньо зварені овочі. Сирими смажать овочі, які містять нестійкий протопектин і достатню кількість вологи — картоплю, кабачки, гарбуз, ріпчасту цибулю, тома​ти. Овочі, які містять більш стійкий протопектин, попередньо варять або припускають, нарізають, а потім смажать. Це такі овочі, як буряк, морква, капуста.
Під час смаження овочі втрачають значну кількість вологи, на по​верхні утворюється добре підсмажена кірочка, внаслідок чого вони на​бувають специфічного смаку й аромату.
Смажать овочі двома способами — основним (у невеликій кількості жиру) і у фритюрі (у великій кількості жиру).
Перед смаженням овочі нарізають, а кабачки, гарбуз, томати, бак​
лажани — обкачують у борошні.
.
Для смаження основним способом підготовлені овочі або вироби з них кладуть на сковороду або лист з жиром, попередньо розігрітий до температури 140— 150°С, і смажать з обох боків до утворення підсма​женої кірочки, доводять до готовності в жаровій шафі.
У фритюрі смажать картоплю, зелень петрушки, вироби з картоплі. Підготовлені овочі обсушують, щоб під час смаження не розбризку​вався жир. Для смаження у фритюрі краще використовувати суміш тва​ринних і рослинних жирів (50% тваринного жиру 150% олії або відпо​відно 70% і 130%). атакож кулінарний фритюрнийжир. Жиру беруть у 4 рази більше, ніж овочів. Фритюрницю наповнюють жиром наполо​вину, оскільки при нагріванні він піниться. Жир нагрівають до темпе​ратури 170—180"С і закладають підготовлені овочі. Тривалість смажен​ня—2—8хв.
Картопля смажена (з сирої)
Сиру картоплю нарізають брусочками, часточками, кубиками або скибочками, промивають у холодній воді, щоб шматочки не склеюва​лись і не прилипали до листа, обсушують, щоб жир не розбризкувався. Підготовлену картоплю кладуть на сковороду або лист з розігрітим жиром шаром 4—5 см і смажать, періодично помішуючи до утворення рум'яної кірочки, солять і продовжують смажити до готовності. Якщо картопля повністю не просмажилася, її доводять до готовності в жа​ровій шафі.
Під час смаження в електросковороді картоплю в кінці смаження закривають кришкою і доводять до готовності. Усмажування — 31%.
Використовують як гарнір і як самостійну страву, поливають маслом, соусом, смаженою цибулею.
Картопля смажена (з вареної)
Картоплю, зварену зі шкірочкою, охолоджують, обчищають, наріза​ють тоненькими скибочками або кружальцями, солять, кладуть тон​ким шаром (не більш як 5 см) на сковороду з розігрітим жиром і сма​жать, обережно перевертаючи, щоб збереглася форма. Усмажування — 17%. Використовують як самостійну страву або для приготування за​печених страв з м'яса і риби.
Картопля, смажена у фритюрі
Нарізану кубиками, брусочками, соломкою, часточками, стружкою, спіральками сиру картоплю промивають у холодній воді і добре обсу​шують, кладуть у киплячий жир (температура 170— 180°С) і смажать до утворення рум'яної кірочки.
Смажену картоплю виймають шумівкою, кладуть у друшляк для стікання жиру, посипають дрібною сіллю і струшують.
Картоплю, нарізану брусочками, часточками, кубиками і смажену у фритюрі, називають картопля фрі (усмажування 50%), а нарізану со​ломкою — пай (усмажування 60%).
Картоплю найчастіше використовують як гарнір до страв з філе кур​ки і дичини або як самостійну страву, посипавши зеленню.
Для одержання хрусткої картоплі (чіпси) її нарізають скибочками товщиною 1,5 мм. Підготовлену для смаження картоплю промивають, обсушують і смажать у фритюрі/Усмажування — 66%.
Щоб одержати здуту картоплю (суфле), її нарізають кружечками товщиною 5—6 мм і кладуть в жир, нагрітий до температури 135—Г50°С. При цьому крохмаль на поверхні клейстеризується і утворюється щільна кірочка. Потім картоплю перекладають в жир, нагрітий до тем​ператури 175—180°С. Волога всередині шматочка перетворюється в пару і кружечок здувається з обох боків. Картоплю виймають з жиру, солять дрібною сіллю. Використовують як гарнір до бенкетних страв або як самостійну страву.
Цибуля фрі
Ріпчасту цибулю нарізають кільцями, обкатують в борошні і смажать у фритюрі 3—5 хв. до утворення золотистої кірочки. Смажену цибулю виймають шумівкою* дають стекти жиру, не солять: Усмажування—66%. Подають при відпусканні біфштекса, смаженої печінки та ін.
Зелень петрушки фрі
Гілочки зелені петрушки промивають, обсушують, смажать у ве​ликій кількості жиру 1—2 хв. до темно-зеленого кольору, виймають шумівкою, кладуть у друшляк для стікання жиру. Використовують як гарнір і для прикрашення страв із смаженої риби.
Кабачки, баклажани, гарбузи смажені
Підготовлені кабачки, баклажани, гарбузи (без шкірочки і насіння) нарізають кружальцями або скибочками, солять. Баклажани залиша​ють на 10— 15 хв., щоб зникла гіркота, потім промивають і обсушують. Нарізані овочі обкачують у борошні і обсмажують з обох боків. Бакла​жани і гарбуз доводять до готовності в жаровій шафі.
Перед подаванням овочі  поливають сметаною або соусом молочним, сметанним з томатом, посипають дрібно нарізаною зеленню.
Подають як самостійну страву і як гарнір.
Котлети картопляні
Обчищену картоплю варять, обсушують і протирають гарячою. Потім охолоджують до 40—50°С, додають яйця, масу перемішують, роз​діляють по дві штуки на порцію. Обкачують у борошні або сухарях, надають форми котлети, обсмажують з обох боків і доводять до готовності в жаровій шафі.
Подають на тарілці або порційному блюді, поливають маслом, сме​таною або соусами: сметанним, сметанним з цибулею, грибним, то​матним, цибулевим. Сметану і соус можна подати в соуснику окремо.
Зрази картопляні
З картопляної маси як для котлет картопляних формують коржі по 2 шт; на порцію, посередині коржа кладуть фарш, з'єднують краї, обкачу​ють в сухарях або борошні, надаючи форми цеглини з овальними краями.
Напівфабрикат обсмажують з обох боків , доводять до готовності в жаровій шафі.
Приготування фаршу: цибулю ріпчасту нарізають соломкою, пасерують і з'єднують із круто звареними і дрібно посіченими яйцями, на​різаною зеленню, сіллю, перцем і перемішують. Замість яєць можна покласти дрібно нарізані гриби або моркву, нарізану соломкою і при​пущену.
Подають зрази на тарілці або порційному блюді, поливають верш​ковим маслом або маргарином. Сметану, соуси (сметанний, грибний, томатний) можна подати окремо або підлити в блюдо.

Крокети картопляні
У протерту картоплю, охолоджену до температури 55°С, додають борошно, сирі яєчні жовтки і перемішують. З утвореної маси форму​ють кульки, груші, циліндри (по 3—4 шт. на порцію), панірують в бо​рошні, змочують в яєчному білку і панірують в сухарях. Смажать кро​кети у великій кількості жиру.
У масу для крокетів можна додати пасеровану цибулю і дрібно на​різані гриби.
Перед подаванням крокети викладають на блюдо або порційну таріл​ку, прикрашають листками салату або гілочками зелені петрушки. У соус​нику подають соус (томатний, червоний з цибулею й огірками, грибний).
Крокети можна використовувати як гарнір, в цьому разі їх слід фор​мувати меншого розміру.
Котлети капустяні
Дрібно нарізану капусту припускають до напівготовності з додаван​ням молока і жиру. Після цього всипають тоненькою цівкою манну крупу, ретельно перемішують і варять до готовності. В разі приготу​вання котлет з яблуками їх обчищають від шкірки, видаляють насіннєве гніздо, нарізають соломкою, припускають з додаванням невеликої кількості жиру і з'єднують з готовою капустяною масою. Утворену масу охолоджують до 40—50°С, додають сирі яйця і сіль, ретельно перемішу​ють, формують котлети по 2 шт. на порцію, панірують в сухарях і об​смажують з обох боків. Перед подаванням поливають маслом, смета​ною, соусом сметанним або молочним.
Котлети морквяні
Моркву нарізають тоненькою соломкою або пропускають через овочерізку, потім припускають з жиром у молоці з додаванням буль​йону або у воді майже до готовності. Потім всипають тоненькою цівкою манну крупу, добре розмішуючи, і варять до готовності. Утворену масу охолоджують до 40—50°С, додають яйця, сіль, протертий твердий сир і все добре перемішують (можна приготувати без сиру, а манну крупу замінити густим молочним соусом).
З цієї маси формують котлети по 2 шт. на порцію, панірують у суха​рях або борошні, обсмажують з обох боків і доводять до готовності у жаровій шафі.
Перед подаванням котлети кладуть на тарілку або порційне блюдо, поливають вершковим маслом або маргарином. Соус (молочний, сме​танний) можна подати окремо.
Капуста смажена у тісті
Білоголову капусту нарізають часточками по 50—60 г, цвітну роз​бирають на окремі суцвіття, відварюють у підсоленій воді до напівготовності і відкидають на сито. Відварену капусту опускають в тісто і смажать у фритюрі.
Приготування тіста: в просіяне борошно додають жовтки, части​ну молока, сіль, перемішують. Суміш розводять рештою молока до кон​систенції густої сметани і змішують із збитими білками. Перед пода​ванням поливають розтопленим вершковим маслом.
Картопляні пальчики
У відварену протерту картоплю додають сирі яйця, картопляний крохмаль, перемішують. З утвореної маси формують валики 1—1,5 см завтовшки, нарізають їх брусками 5—6 см завдовжки, обкачують у бо​рошні і смажать до готовності. Перед подаванням викладають гіркою, можна використовувати як гарнір.
Деруни
Сиру обчищену картоплю натирають на тертці, додають борошно, яйця, сіль, перемішують. З утвореної маси підсмажують деруни. Пода​ють зі сметаною або цибулею, смаженою на олії.

Оладки з кабачків
Обчищені кабачки натирають на тертці, додають борошно, яйця, цукор, соду, сіль і все перемішують. З підготовленої маси підсмажують оладки. Перед подаванням оладки поливають сметаною або вершко​вим маслом.

Шніцель з капусти
Капусту обчищають, виймають качан і варять цілою 5—10 хв. у кип​лячій підсоленій воді. Капусту виймають і розбирають на окремі лист​ки, потовщені частини відбивають. Складають по два листки разом і надають овальної форми шніцеля. Панірують у борошні, потім в яйці і сухарях. Смажать основним способом, перед подачею поливають мас​лом, сметаною або соусами: сметанним, молочним.
Вимоги до якості смажених овочевих страв.

Смажені овочі однакової форми нарізання, м'якої консистенції з рівномірно підсмаженою кірочкою. Смажена у фритюрі картопля повинна бути хрумкою, жовтого ко​льору, інші овочі — світло-коричневого, на переломі — натурального кольору, властивого овочам. Котлети, зрази, шніцель — правильної форми, без, тріщин, на поверхні—рівномірна рум'яна кірочка. Конси​стенція — пухка, нетягуча, без грудочок непротертої картоплі.
Морквяні котлети на розрізі світло-оранжевого кольору, капустяні - світло-кремового. Смак трохи солодкуватий. Консистенція — пухка, однорідна, без великих шматочків моркви і грудочок манної крупи.
24. Тушкують кожен вид овочів окремо або разом – суміш овочів, а також деякі фаршировані овочі. Для тушкування овочі нарізають  соломкою, кубиками, часточками, обсмажують до напівготовності або припускають, а потім тушкують у невеликій кількості бульйону з додаванням томатного пюре, пасерованих овочів, спецій або соусу.

Для поліпшення смаку і зовнішнього вигляду страви під час  тушкування свіжої капусти і буряків додають оцет. Овочі тушкують у посуді з закритою кришкою, при слабкому кипінні.

Перед подаванням тушковані страви можна посипати подрібненою зеленню петрушки або кропу ( 2 – 3 г на порцію ).

Капуста тушкована

Свіжу капусту нарізають соломкою. Кладуть у казан шаром не більше як 20 – 30 см, додають бульйон або воду ( 20 – 30 % маси  капусти), жир, оцет, пасероване томатне пюре і тушкують, періодично помішуючи, до напівготовності. Потім додають пасеровані овочі, нарізані соломкою, лавровий лист, перець і продовжують тушкувати, перед закінченням тушкування – борошняну пасеровку, розведену бульйоном, сіль, цукор і доводять до готовності.

Якщо свіжа капуста має гіркуватий присмак, перед тушкуванням її слід обшпарити окропом протягом 3 – 5 хв. Якщо використовують квашену капусту, оцет не додають, а збільшують кількість цукру до 10 г на порцію.

Якщо тушковану капусту готують із шпиком або копченою грудинкою, їх необхідно попередньо обсмажити і покласти в капусту на  початку тушкування, а жир, який витопився, використати для пасерування овочів.

Тушковану капусту можна  використовувати як самостійну страву, як гарнір, а також включати до складу інших страв ( солянка, бігус ).

При подаванні посипають зеленню.

Капуста тушкована з грибами

Капусту тушкують до напівготовності. Свіжі гриби, нарізані  часточками, смажать до готовності. Сушені гриби замочують, варять, нарізають соломкою і обсмажують з цибулею. До тушкованої капусти додають підготовлені гриби і тушкують до готовності. Подають як самостійну страву.

Картопля  тушкована

Сиру обчищену картоплю нарізають часточками або великими кубиками, обсмажують, моркву – часточками або середніми кубиками, цибулю – напівкільцями і пасерують. Овочі з’єднують, додають пасероване томатне пюре,  заливають бульйоном і тушкують до готовності. Наприкінці тушкування додають спеції. Подають як самостійну страву і як гарнір.

Картопля тушкована з грибами

Сиру обчищену картоплю нарізають часточками або кубиками і обсмажують. Оброблені свіжі білі гриби нарізають часточками і підсмажують, сушені гриби варять, потім підсмажують. Цибулю ріпчасту нарізають півкільцями або часточками і пасерують. Картоплю з’єднують із смаженими грибами, пасерованою цибулею, заливають соусом червоним або томатним, кладуть спеції і тушкують до готовності. Подають в баранчику або тарілках, посипають подрібненою зеленню.

Рагу з овочів

Картоплю, моркву, петрушку ( корінь), цибулю ріпчасту нарізають часточками або кубиками. Картоплю обсмажують, а інші овочі пасерують. Білоголову капусту нарізають шашками і припускають, цвітну -  розбирають на окремі суцвіття і варять.

Підготовлені картоплю і овочі кладуть в посуд, заливають соусом  червоним, томатним або сметанним і тушкують 10 – 15 хв.

Після цього додають сирі або обсмажені кабачки чи гарбуз, нарізані кубиками, і продовжують тушкувати 15 – 20 хв. За 5 – 10 хв. до закінчення тушкування додають сіль, перець горошком, лавровий лист, доводять до готовності, заправляють тертим   часником.

При відсутності того чи іншого виду овочів, які вказані в рецептурі, страву можна приготувати з інших овочів, які є, відповідно  збільшивши їх закладку.

Подають у баранчику, поливають маслом, посипають зеленню.

Буряки тушковані в сметані

Буряки зі  шкіркою відварюють, охолоджують, обчищають, нарізають соломкою або кубиками, прогрівають з маргарином.

З’єднують зі сметаною і тушкують 10 хв. при слабкому нагріванні. Буряки можна приготувати з пасерованою ріпчастою цибулею. Подають в баранчику або порційній сковороді, посипають зеленню.

Баклажани тушковані з картоплею

Баклажани, картоплю і томати нарізають часточками. Баклажани солять і витримують 30 хв., щоб не були гіркими, і промивають. Обкачують у борошні і смажать разом з картоплею. Обсмажені овочі заливають бульйоном, тушкують до напівготовності, додають томати, сметану і тушкують 10 – 15 хв. Перед подаванням посипають зеленню.

Гриби в сметанному соусі

Підготовлені відварені гриби нарізають скибочками або часточками і обсмажують до готовності. Заливають сметанним соусом і проварюють 5 – 10 хв. Можна покласти пасеровану ріпчасту цибулю. Подають в баранчику або порційній сковорідці, посипають подрібненою зеленню.

Перець фарширований

Підготовлений для фарширування перець заповнюють начинкою, кладуть у сотейник в один ряд, додають води і припускають до готовності, потім заливають томатним соусом і тушкують 10 – 15 хв.

Приготування начинки:  нашатковану капусту перетирають з сіллю, прогрівають з оцтом, потім додають пасеровані з томатним пюре цибулю і моркву, все разом тушкують. Заправляють цукром та пасерованим борошном.

Можна використати інші овочеві начинки.

Голубці з рисом і грибами

На підготовлені листки капусти кладуть начинку, загортають, кладуть у сотейник, заливають сметанним соусом і тушкують до готовності. 

Приготування начинки:  підготовлені свіжі або варені сушені гриби дрібно нарізають і обсмажують з цибулею. Рис або перлову крупу варять до напівготовності, додають гриби з цибулею, сіль, перець, зелень і перемішують. Можна використати інші овочеві начинки.

Відпускають з соусом по 2 шт. на порцію.

Вимоги до якості страв і гарнірів з тушкованих овочів

У разі бракеражу тушкованих овочів окремо тушкують овочі і соус. Овочі після тушкування зберігають форму. Смак тушкованої капусти – кисло – солодкий, з ароматом спецій і томату, без запаху пареної капусти і сирого борошна. Колір – від світло – до темно – коричневого, для тушкованих буряків – темно – вишневий. Консистенція – соковита.

Зберігають тушковані овочі гарячими не більше як 2 год.

         Перед запіканням більшість овочів підлягають тепловій обробці: їх варять, припускають, тушкують або смажать, а іноді запікають сирими ( томати, баклажани ). Овочі запікають на листах або  порційних сковородах, попередньо змащених жиром і посипаних сухарями, у жаровій шафі при температурі 250 – 280 0 С до утворення золотистої кірочки на поверхні і температури всередині виробу 80 0 С. Страви із запечених овочів поділяють на три групи: овочі, запечені в соусі; запіканки; фаршировані овочі. Перед запіканням пудинги, запіканки змащують яйцем або сметаною, а овочі для запікання в соусі посипають тертим твердим сиром або меленими сухарями і збризкують маслом.

Картопля, запечена в сметанному соусі

Сиру обчищену картоплю нарізають кружечками і смажать, а цілими бульбами варять у підсоленій воді, воду зливають, картоплю підсушують і нарізають кружечками. Молоду картоплю використовують цілими бульбами.

Підготовлену картоплю кладуть на порційні сковороди або листи, змазані жиром і посипані сухарями, заливають сметанним соусом, посипають тертим твердим сиром, збризкують маслом і запікають. Перед подаванням посипають зеленню.

Картопля, запечена в сметанному соусі з грибами

Обчищену картоплю нарізають кубиками, варять у підсоленій воді і кладуть на підготовлений лист або  порційну сковороду. Варені гриби нарізають часточками або скибочками, нарізану соломкою цибулю обсмажують, з’єднують з соусом сметанним, заливають картоплю, посипають тертим твердим сиром, збризкують маслом і запікають. Перед відпусканням посипають зеленню.

Картопляні котлети, запечені в соусі
Підсмажені картопляні котлети кладуть на змазану жиром сковороду, заливають соусом грибним або сметанним з цибулею, посипають тертим твердим сиром, збризкують жиром і запікають.

Капуста, запечена в соусі

Підготовлену і відварену цвітну або білоголову капусту кладуть на змазану жиром сковороду або лист, заливають гарячим молочним соусом, посипають тертим твердим сиром, збризкують жиром і запікають.

Кабачки, запечені в соусі

Кабачки обчищають від шкірки, нарізають кружечками товщиною 1,5 – 2 см, посипають сіллю, панірують у борошні, обсмажують з обох боків. Потім кладуть на змазану жиром сковороду або  лист, заливають гарячим молочним соусом або сметанним, посипають тертим твердим сиром, збризкують жиром і запікають.

Рулет або запіканка картопляна

Зварену картоплю обсушують і гарячою протирають, перемішують, викладають на серветку, змочену водою. На середину маси кладуть  фарш капустяний, морквяний або грибний і надають форми рулету. За допомогою серветки перекладають на змащений жиром лист швом донизу, змазують сметаною, посипають сухарями, роблять 2 – 3 проколи, збризкують жиром і запікають у жаровій шафі при температурі 250 – 280 0 С до утворення рум’яної кірочки на поверхні.

В разі приготування запіканки картопляну масу розділяють на дві частини. На змащений жиром і посипаний сухарями лист викладають половину картопляної маси шаром не більш як 2 см, на неї кладуть рівномірним шаром фарш. Зверху закривають другою половиною маси. Поверхню вирівнюють, змазують сметаною, ложкою роблять візерунок і запікають.

Приготування фаршу: сушені гриби варять, подрібнюють, пасерують з ріпчастою цибулею, вареними січеними яйцями, кладуть сіль, перець, зелень петрушки або кропу і перемішують. Запіканку можна приготувати і без фаршу – з однієї картопляної маси.

Перед подаванням рулет або запіканку нарізають на порції, поливають розтопленим вершковим маслом, або підливають соус томатний, сметанний, грибний, сметану можна подати окремо.

Для запіканок капустяних, морквяних масу готують як для котлет, а для пудингу в підготовлену масу додають яєчні жовтки, а потім збиті білки.

Солянка овочева

Готують тушковану свіжу або квашену капусту. Солоні огірки обчищають від шкірки, насіння і припускають. Гриби солоні або мариновані промивають, нарізають і обсмажують. Цибулю ріпчасту пасерують. Всі продукти змішують, кладуть на змазану жиром сковороду або лист, посипають тертим твердим сиром, збризкують жиром, посипають сухарями і запікають. Перед відпусканням солянку прикрашають скибочками лимона, маслинами, маринованими овочами або сливами.

Голубці овочеві

Головку капусти без качана відварюють у підсоленій воді до напівготовності, розбирають на окремі листки, потовщені частини листків злегка відбивають. На підготовлені листки капусти кладуть фарш, формують у вигляді конверта. Голубці викладають на лист, розігрітий з жиром, підсмажують, заливають сметанним соусом або сметанним з томатом і запікають.

Приготування фаршу:  моркву і цибулю нарізають соломкою і пасерують, додають підсмажені гриби, зварений рис, сіль, перець, перемішують, можна додати варені січені яйця.

Перед подаванням голубці поливають соусом, в якому їх запікали.

Перець, фарширований овочами

Солодкий перець перебирають, промивають, надрізають навколо плодоніжки і видаляють її разом з насінням, не порушуючи цілісності перчини. Обчищений перець промивають і проварюють 2 – 3 хв., потім відкидають на друшляк, наповнюють фаршем, кладуть на лист, заливають соусом і запікають до готовності.

Приготування фаршу: моркву і петрушку  нарізають соломкою, пасерують разом з цибулею, додають пасероване томатне пюре, заправляють  цукром, оцтом, сіллю, перцем і доводять до кипіння.

Можна готувати фарш з овочів і рису. Для цього в овочевий фарш додають зварений до напівготовності рис.

Відпускають перець з  соусом, в якому запікають, і посипають зеленню.

Кабачки, фаршировані овочами

Підготовлені кабачки наповнюють фаршем, кладуть на лист, змащений маслом, заливають до половини соусом сметанним з томатом, посипають  тертим твердим сиром, збризкують маслом і запікають.

Приготування фаршу: капусту, моркву, петрушку нарізають соломкою, ріпчасту цибулю – півкільцями. Капусту підсмажують, інші овочі пасерують. Підготовлені овочі перемішують, додають пасероване томатне пюре, подрібнений часник, перець. Масу прогрівають. Для фаршу можна використати пасеровану цибулю, відварений рис, дрібно посічені яйця, сіль, перець, зелень петрушки. Подають, поливши соусом, в якому запікали.

Помідори фаршировані

З помідорів виймають серцевину і заповнюють фаршем, кладуть на  змазаний жиром лист, посипають тертим твердим сиром, змішаним з сухарями, збризкують маслом і запікають 15 – 20 хв.

Для фаршу  підготовлені білі гриби нарізають і обсмажують, додають пасеровані моркву, цибулю і відварений рис. Все перемішують, додають спеції і часник. Відпускають, поливши соусом сметанним, сметанним з томатом, молочним або сметаною.

Вимоги до якості запечених овочевих страв

Запечені овочі – рулети і запіканки мають рівну  поверхню, без тріщин, з рум’яною кірочкою. Колір і смак – характерні овочам, з яких виготовлено запечені страви. Овочі, запечені під соусом, повністю вкриті рівномірно соусом, на поверхні – рум’яна кірочка. Консистенція оболонки запіканки – пухка, нетягуча, начинка соковита.  Страви не повинні прилипати до сковороди, шкірка на поверхні – глянцева, страва -  соковита. Строк зберігання запечених страв – не більше 2 год.

Тема 2.6. Страви з риби та нерибних морепродуктів

Програма

25. Значення рибних страв у харчуванні , їх класифікація. Процеси, що відбуваються в рибі під час теплової кулінарної обробки. Технологічний процес приготування та відпускання страв  з вареної риби. Правила варіння риби. Асортимент страв з відварної риби. Вимоги до якості страв і строки їх зберігання.
26. Технологічний процес приготування та відпускання страв з припущеної, смаженої риби.  Загальні правила припускання риби. Асортимент страв з припущеної риби.  
27. Загальні правила смаження риби. Асортимент страв з смаженої риби. Вимоги до якості страв і строки їх зберігання.
28. Технологічний процес приготування та відпускання страв з тушкованої та запеченої риби. Загальні правила тушкування риби. Асортимент страв з тушкованої риби. Загальні правила запікання риби. Асортимент страв з тушкованої риби. Вимоги до якості страв і строки їх зберігання.
29.  Технологічний процес приготування та відпускання страв з січеної натуральної і котлетної рибної  маси. Вимоги до якості страв і строки їх зберігання

30. Страви з нерибних продуктів моря: асортимент, техноло​гія приготування, оформлення, відпускання, вимоги до якості.
Методичні вказівки

25. Енергетична цінність страв з риби надзвичайно велика. До складу риби входять необхідні для людини поживні речовини: білки, легкозасвоюваний жир, вітаміни А, О, Е і вітаміни групи В, мінеральні речовини, в тому числі мікроелементи, особливо калій, фосфор, йод. Вживання, наприклад, 100 г філе тріски задовольняє добову потребу людини у йоді. Екстрактивні речовини риби збуджують апетит.

М’язова тканина риби  порівняно з м’ясом м’якша і ніжніша, оскільки колаген ( білок сполучної тканини риби ) менш стійкий проти нагрівання і швидше переходить у глютин.


Вміст жиру у стравах залежить від виду риби. Найбільше жиру у стравах, які готують з риби з хрящовим скелетом, а також з оселедцевих, кефалі, палтуса, камбали. Відповідно до кількості жиру в рибних стравах необхідно правильно добирати гарнір і соус до них.


Різні види риби відрізняються за смаком і вмістом поживних речовин. 


Ніжне і м’яке м’ясо риби, смак і аромат, велика кількість приправ, спецій, прянощів, соусів – все це сприяє приготуванню широкого асортименту страв. Для приготування рибних страв необхідно визначити спосіб кулінарної обробки, що дасть змогу не тільки приготувати смачну страву, а й зберегти у ній цінні поживні речовини.


Залежно від способів теплової обробки рибні страви поділяють на відварні, припущені, смажені, тушковані і запечені.


У процесі теплової обробки риба зазнає складних фізико – хімічних  змін. Під час варіння і смаження  білок  зсідається. Цей процес  починається при нагріванні риби до 35 0 С  і закінчується після досягнення 65 0 С . Зсілі білки у вигляді піни з’являються на поверхні при варінні риби. Неповноцінний білок колаген, який міститься у рибі, менш стійкий при нагріванні, ніж колаген м’яса, тому риба швидше набуває готовності, ніж м’ясо. При температурі 40 0 С  він зсідається і переходить у глютин, клейку речовину, яка легко розчиняється у гарячій воді, завдяки чому насичені рибні бульйони при застиганні утворюють желе.


Жир риби легкоплавкий, зберігається в рідкому стані при досить низьких температурах, тому він засвоюється набагато легше, ніж яловичий і баранячий жир. Завдяки  цьому рибні страви використовують і холодними. Жир, який міститься у рибі, під час теплової обробки частково втрачається, спливаючи на поверхню бульйону.


Екстрактивні речовини при варінні переходять у відвар, надають бульйонам доброго смаку і збуджують апетит.


Від теплової обробки тканина риби розм’якшується, змінюється її смак. При цьому гинуть хвороботворні бактерії і токсини, а засвоюваність білків риби підвищується до 97 %.


Гарячі рибні страви готують у соусному цеху. Для цього використовують каструлі, сотейники, рибні казани довгастої форми, в яких варять, припускають рибу, листи, сковороди, фритюрниці для  смаження, порційні сковороди для запікання, різний інвентар 

( лопатки, шумівки, друшляки, кухарські голки та ін. ).


Рибні страви подають на підігрітих малих столових тарілках, металевих, порційних сковородах, у круглих або овальних баранчиках. Температура подавання рибних страв має бути не нижчою за 65 0 С  . Маса риби на порцію 75, 100 або 125 г.

  Для варіння можна використовувати всі види  риби. Проте  хек  сріблястий, оселедець, карась, окунь, навага, вобла у вареному вигляді менш смачні, ніж смажені.


Рибу варять порційними шматками, цілими тушками і кругляками. Для варіння порційними шматками   використовують філе з шкірою і кістками, філе з  шкірою без кісток і шматки – кругляки. Підготовлену рибу укладають у глибокі листи або рибні казани в один ряд шкірою догори, заливають гарячою  водою  так, щоб вона на 2 – 3 см покривала  рибу 

( 2 л на 1 кг ), Для поліпшення смаку додають біле коріння, ріпчасту цибулю, моркву, сіль, лавровий лист, перець горошком, доводять до  кипіння і варять при  слабкому нагріванні 

( температура 95 – 90 0 С  ) 10 – 15 хв., знімаючи з поверхні зсілі білки. Готовність визначають за  зовнішнім виглядом, куштуючи рибу на смак.


Якщо риба має приємний запах, то при варінні не додають перець і лавровий лист.


Морську рибу, що має  специфічний запах ( тріску, пікшу, зубатку, камбалу та ін. ) варять у пряному відварі. Для цього у воду кладуть коріння, цибулю, сіль, перець запашний, гіркий, лавровий лист і проварюють 5 – 7 хв., після чого кладуть рибу і варять до готовності.


Під час варіння тріски, ставриди, сома, лина чи іншої риби  для пом’якшення смаку і послаблення специфічного запаху іноді додають огірковий розсіл. М’ясо при цьому набуває більш ніжної консистенції.


Спеції під час варіння додають з розрахунку на порцію, г: солі – 3, перцю горошком – 0,01, лаврового листа – 0,01, коріння – згідно з рецептурою. Варену рибу зберігають у бульйоні і використовують протягом 30 – 40 хв. Втрати маси становлять 20 %.


Судака, форель, лососину, білорибицю, щуку, нельму, стерлядь варять цілими. Підготовлену тушку перев’язують шпагатом і укладають черевцем донизу на решітку рибного казана. Заливають холодною водою так, щоб вона на 3 см покривала рибу, солять, додають цибулю, корінь петрушки, доводять до кипіння і варять при слабкому нагріванні, знімаючи з поверхні піну. Велику рибу варять 1 – 1,5 год., малу – 30 – 45 хв. Під час варіння форелі, лососини для збереження кольору і консистенції додають оцет ( 10 г на 1 л води ).


Готовність риби визначають проколюванням кухарською голкою в най товщій частині. У місці проколювання має виділятися прозорий сік; якщо сік рожевий, то рибу слід доварити.


Пласти риби з хрящовим скелетом, підготовлені для варіння, укладають на решітку рибного казана. Великі пласти білуги нарізають на шматки по 2 – 3  кг. Пласти укладають шкірою донизу, заливають холодною водою  і варять так само, як цілі тушки риби. Для збереження смаку й аромату риби з хрящовим  скелетом при варінні спеції і коріння кладуть  у невеликій кількості. Час варіння залежить від виду і величини   пластів.


Севрюгу варять, як правило, 45 – 60 хв., осетра – 1,5 – 2 год. Готовність  визначають так само, як і цілої риби. Втрати маси становлять  15%.


Варену рибу охолоджують у бульйоні, перед подаванням виймають  і змивають згустки білків, зачищають від хрящів, укладають на лотки. Охолоджені пласти риби з хрящовим скелетом використовують для  холодних закусок, для гарячих страв рибу нарізають на порційні  шматки, прогрівають у бульйоні до 70 0 С. Рибні бульйони проціджують  і використовують для приготування соусів і перших страв.


Як гарнір до відвареної риби використовують картоплю відварну, картопляне пюре, овочеве рагу, кабачки і гарбуз припущені. Додатково подають солоні або мариновані огірки, свіжі томати, салат з капусти, салат зелений, а також відварні ракові шийки. Соус подають у соуснику ( в ресторані ) або поливають ним рибу. Найчастіше використовують  такі соуси: Голландський, Польський, Голландський з лимонним соком або капарцями, білий з капарцями, сметанний з хріном, соус хрін з оцтом; до морської риби із  специфічним смаком – томатний або  соус розсіл.


До назви страви з відварної риби входить  назва   риби і соусу, в якому її припускали. Наприклад: “ Лосось відварний з соусом Голландським “, “ Тріска відварна з соусом Польським “.

Характеристика асортименту

Рибу варять, як описано вище. Картоплю обточують у вигляді бочечок або кульок і відварюють до готовності. На прогріте металеве блюдо або тарілку кладуть гарнір – картоплю відварну обточену або  картопляне пюре, поряд шматок відварної риби, шкіркою догори.

Гарнір поливають розтопленим вершковим маслом, а рибу – бульйоном. У соуснику  подають соус Польський, білий основний, томатний, сметанний.

Бенкетні страви з вареної риби

Для бенкетів використовують рибу цінних порід ( судак, севрюга, осетр, стерлядь, форель ).

У стерляді після варіння видаляють спинні “ жучки “ і нитку, якою  була прикріплена голова до хвостового плавника.

Варену цілу рибу кладуть на підігріте овальне або кругле блюдо, поряд викладають гарнір – картоплю варену, обточену бочечками, грушками, прикрашають зеленню петрушки, вареними раками, лимоном, грибами.

Окремо в соуснику подають соус.

26. Припускання – найпоширеніший вид теплової обробки, під час якого у бульйон переходить менше  поживних речовин, ніж при варінні. Цим способом готують рибу, що має найбільшу енергетичну цінність, з ніжною шкірою і м’якоттю. Рибу припускають у невеликій кількості рідини.

Припускають рибу цілою, пластами, порційними шматками, нарізаними з філе із шкірою і чистого філе.

Невелику рибу ( форель, судак, стерлядь, щуку, рибу  фаршировану ) припускають цілою, пластами – рибу з хрящовим скелетом масою  2 – 3 кг, порційними шматками – камбалу, палтуса, налима, тріску, вугра, сига, судака, щуку, морського окуня та ін.

Рибу припускають у рибних казанах з решіткою при закритій кришці.

Підготовлену рибу кладуть у посуд в один ряд. Пласти – шкірою донизу, а порційні шматки – шкірою донизу або тією частиною, де була шкіра, для того щоб більш товста частина шматка була занурена у воду. Пласти і цілу рибу можна перев’язати і прикріпити шпагатом до решітки.

Рибу заливають водою або рибним бульйоном (0,3 – 0,5 л на 1 кг ) так, щоб рідина покрила рибу на 1/3. Пласти і цілу рибу заливають холодною, а порційні шматки – гарячою водою, додають біле коріння, ріпчасту цибулю, спеції. Для надання ніжності і специфічного смаку  під час припускання додають біле вино, лимонну кислоту, відвар із шампіньйонів, огірковий розсіл. Тріску, камбалу, зубатку, палтуса, сома, щуку часто припускають у пряному відварі, лососину, форель припускають обов’язково з додаванням оцту або лимонної кислоти.

Посуд з рибою щільно закривають кришкою, доводять до кипіння і припускають при слабкому вогні протягом 10 – 15 хв. – порційні шматки і  25 – 50 хв. – цілу рибу, фаршировану і пластовану. Внутрішні шари риби повинні прогріватися до температури не нижче – 0 0 С.

Цілу рибу укладають на блюдо, кладуть гарнір і прикрашають, подають на бенкетах. Пласти риби з хрящовим скелетом охолоджують, нарізають порційними шматками, знову заливають бульйоном і доводять до кипіння. Порційні шматки подають гарячим або зберігають на  марміті у бульйоні в посуді  із закритою кришкою не більш як 25 – 30 хв.

Основний гарнір до страв  з припущеної риби – картопля відварна, картопляне пюре або овочі відварні з жиром, додатковий – огірки свіжі, помідори свіжі або солоні, шампіньйони, білі гриби, ракові шийки або краби, лимон.

Припущену рибу залежно від її виду подають з різними соусами. Найчастіше до припущеної риби подають соуси: білий основний, паровий, біле вино, розсіл, томатний.

Назва більшості припущених рибних страв, так само як і відварних, залежить від виду соусу. Наприклад: “ Риба парова “ ( риба припущена з соусом паровим ), “ Риба в розсолі “ 

( риба припущена у соусі розсіл ).


Втрати маси під час припускання становлять 18 – 20 %.

Порційні шматки риби припускають  з додаванням грибів. На овальне  металеве блюдо кладуть відварену картоплю, обточену у вигляді  бочечок, або картопляне пюре. Збоку розміщують шматок припущеної риби, на неї – відварені гриби, зверху рибу поливають паровим соусом, приготовленим на бульйоні, у якому припускали рибу. Страву прикрашають зеленню, креветками або крабами, обчищеним і нарізаним лимоном. Гарнір поливають маслом.

Риба припущена з соусом білим з розсолом

Порційні шматки риби або пласти з хрящовим скелетом припускають у бульйоні з додаванням огіркового розсолу, селери, петрушки. На відварі готують білий соус з розсолом, додають  відварені білі гриби або шампіньйони, припущені солоні огірки, зачищені від шкірки і насіння.

Перед відпусканням рибу кладуть на блюдо, на неї – гриби, нарізані скибочками огірки, варені хрящі риби, все заливають соусом з розсолом.

Зверху розміщують  скибочку лимона і посипають зеленню.

Гарнір – варена картопля або картопляне пюре.

Судак  або щука фаршировані

Для фарширування цілого судака випотрошують через спинку, у щуки шкіру знімають “ панчохою “. Після зняття шкіри щуку випотрощують і промивають.

М’якоть відділяють від кісток, з голови видаляють очі і зябра, з м’якоті готують фарш. Пшеничний хліб розмочують у молоці, м’якоть риби нарізають на шматочки, з’єднують з хлібом і пропускають через м’ясорубку. Потім додають дрібно нарізану пасеровану цибулю, часник, перемішують, і ще раз пропускають через м’ясорубку. У фарш додають сирі яйця, сіль, мелений перець, молоко, вершкове масло або маргарин. Масу добре вимішують і вибивають. Щоб маса була пухкою, білки яєць можна збити.

Шкіру щуки акуратно зачищають і добре промивають, наповнюють фаршем так, щоб вона набула форми риби, біля хвоста роблять прокол для видалення повітря, пришивають голову ( якщо її відокремили ) або залишають отвір, через який рибу наповнюють фаршем.

Рибу загортають у марлю або  пергамент, перев’язують шпагатом та укладають на решітку рибного казана, спинкою догори. Рибу заливають холодною водою так, щоб вона вкрита на 1/3, додають петрушку, селеру, ріпчасту цибулю і сіль.

Припускають рибу з закритою кришкою на плиті при  слабкому кипінні протягом 30 – 50 хв. залежно від величини риби. За 5 – 10 хв. до готовності додають перець і лавровий лист. Готову рибу трохи охолоджують, знімають марлю і витягують нитки. Для бенкетів рибу подають цілою або нарізаною на порційні шматки у вигляді  кругляків.

На підігріте блюдо або тарілку кладуть  відварену гарячу картоплю, картопляне пюре або відварні овочі з жиром, поряд шматок риби, поливають соусом паровим або томатним, прикрашають зеленню.

Страв із припущеної  риби

Припущену рибу з кістковим скелетом подають порційними шматками без кісток, з шкірою або без неї, рибу з хрящовим скелетом – без хрящів і шкіри, малу – цілою.

На поверхні риби допускаються згустки зсілого білка, тому для поліпшення зовнішнього вигляду  страви рибу поливають соусом, прикрашають лимоном, грибами, раковими шийками, крабами. Гарнір розміщують поряд з рибою або окремо. Смак ніжний, трохи кислуватий, консистенція – м’яка.

27. Для смаження використовують рибу майже всіх видів. Риба смажена має чітко виражений смак  завдяки утворенню на поверхні підсмаженої кірочки, містить велику  кількість цінних поживних речовин. Калорійність риби підвищується, оскільки вона поглинає певну кількість жиру.

Для смаження використовують цілу дрібну рибу, а велику нарізають на порційні шматки, розроблені на філе з шкірою і реберними кістками, на філе з шкіркою без кісток і чисте філе. Рибу з хрящовим скелетом смажать пластами або порційними шматками.

Рибу можна смажити у невеликій кількості жиру або використовуючи багато жиру ( у фритюрі ), а також на решітці  або рожні.

Рибу смажать на листах сковородах, електросковородах, у  фритюрницях. Втрати маси становіть 16 – 18 %.

Для смаження використовують олію ( найкраще соняшникову ), кулінарний жир 

( фритюрний ). Фритюр складається із суміші харчовою саломасу ( 60 % ) і олії ( 40 % ), оскільки цей жир при високих температурах мало змінюється. Крім того, риба, підсмажена у такому жирі, має гарний зовнішній вигляд і добрий смак. В  разі смаження риби у фритюрі повністю занурюють у жир ( 4 : 1 ), нагрітий до 180 0 С, смажать 3 – 5 хв., доводять до готовності  у жаровій шафі.


Якщо рибу використовують для холодних закусок, її смажать тільки на олії.


Пласти риби з хрящовим скелетом смажать основним способом. Для цього їх укладають на лист з жиром шкірою донизу, змащують сметаною, посипають сіллю, перцем і поливають жиром. Смажать 30 – 40 хв. у жаровій шафі до утворення рум’яної кірочки, поливаючи соком, що виділився, після чого накривають промасленим папером і доводять до готовності.


Для смаження на решітці гриля використовують запаніровані і незапаніровані шматки риби, які укладають на змащену шпиком решітку і смажать з обох боків, внаслідок чого  на шматках риби залишаються смуги темно – золотистого кольору.


Порційні шматки з пласта риби без шкіри і хрящів нарізають під прямим кутом, смажать у мангалі або електрогрилі, нанизаними на шпажки. Шматочки риби  змащують розтопленим вершковим маслом і смажать протягом 8 – 10 хв.


Для гарніру до смаженої риби використовують відварну або смажену  картоплю, картопляне пюре, розсипчасті каші, тушковані овочі. Додатково до гарніру можна  подати огірки свіжі, солоні, мариновані томати, салат з капусти ( 50 г на порцію ).


Перед подаванням рибу поливають жиром або до неї  подають соус  ( окремо або  підливають його до риби ), прикрашають  скибочкою лимона.

Характеристика асортименту

Риба смажена


Порційні шматки риби нарізають під кутом 30 0 або дрібну цілу рибу посипають сіллю, перцем і панірують у борошні, укладають на добре розігріту сковорідку або лист  з олією шкірою донизу і смажать з обох боків до утворення підсмаженої золотистої кірочки протягом 5 – 10 хв. при температурі 140 – 160 0 С. Доводять до готовності у жаровій шафі 5 – 7 хв. при температурі 250 0 С, всередині риба має прогрітися до 85 – 90 0 С.


Готовність  риби  визначають за наявністю на її поверхні маленьких повітряних бульбашок.


Перед подаванням на тарілку або порційне блюдо кладуть гарнір із смаженої або відварної картоплі, картопляне пюре. Поряд розміщують гарячу смажену рибу, поливають розтопленим вершковим маслом. Окремо у соуснику подають соус томатний або томатний з овочами чи майонез з корнішонами. Прикрашають гілочками зелені петрушки, лимоном.

Риба, смажена з цибулею по – ленінградськи


Страву готують із судака, тріски, ставриди, скумбрії, морського окуня.


Характерною особливістю страви є спосіб приготування гарніру і велика кількість смаженої цибулі при подаванні.


Картоплю варять у лушпинні, охолоджують, нарізають кружальцями і підсмажують з обох боків. Ріпчасту цибулю нарізають  кружальцями, панірують у борошні і підсмажують у фритюрі до золотистого кольору. Рибу смажать основним способом, як описано вище.


Перед подаванням на середину порційної сковорідки кладуть смажену рибу, навколо – картоплю, смажену кружальцями, зверху на рибу – смажену цибулю.

Піджарка з риби


Порційні шматки без шкіри і хрящів ( риба осетрових поряд ) або філе без шкіри і кісток ( риба з кістковим скелетом ) нарізають по 3 – 5 шматків на порцію, посипають сіллю і перцем, панірують у борошні і смажать разом з дрібно нарізаною цибулею.


При відпусканні на тарілку кладуть шматочки риби з цибулею з одного боку, а з другого – гарнір: картоплю смажену, овочі відварні.

Риба, смажена у фритюрі


Підготовлену цілу рибу або порційні шматки посипають  сіллю, перцем чорним меленим, панірують  у борошні, змочують в льє зоні, обкачують у мелених сухарях, кладуть у розігрітий до температури 180 0С фритюр і смажать 5 – 10 хв. до утворення на  поверхні золотистої кірочки. Потім рибу виймають шумівкою, дають стекти жиру, доводять до готовності в жаровій шафі.


Перед відпусканням на підігріту тарілку або блюдо кладуть смажену картоплю, нарізану брусочками, збоку – рибу, яку поливають розтопленим маслом. Страву прикрашають зеленню петрушки, підсмаженою у фритюрі, скибочками лимона. Окремо у соуснику подають соус томатний або майонез з корнішонами.

Риба, смажена в тісті


Рибу розбирають на чисте філе, нарізають брусочками 1 – 1,5 см завтовшки, 5 – 6 см завдовжки, посипають сіллю, перцем, додають дрібно нарізану зелень петрушки, олію, лимонну кислоту, перемішують і ставлять на 20 – 30 хв. у холодне місце для маринування.


Шматочки риби після маринування наколюють на кухарську голку, занурюють у тісто кляр, швидко опускають у фритюр і смажать 3 – 5 хв. Коли риба спливе на поверхню фритюру, її виймають шумівкою і дають стекти жиру.


Для приготування тіста клір борошно з’єднують з молоком або водою ( температура 20 – 30 0С), розмішують, додають олію, жовтки яєць, сіль. Перед смаженням у тісто    додають збиті білки і перемішують.  Консистенція  тіста – сметаноподібна.


На кругле блюдо або тарілку кладуть різану паперову серветку, на неї – гіркою смажену рибу. Страву прикрашають гілочками петрушки, підсмаженої у фритюрі, скибочками лимона, окремо подають гарячий томатний соус або холодний – майонез з корнішонами.

Риба, смажена під зеленим маслом


Підготовлений напівфабрикат у вигляді стрічки або вісімки  панірують в льє зоні і сухарях, смажать у фритюрі. При   відпусканні рибу  кладуть на підігріте блюдо або тарілку, поруч  укладають гарнір: смажену картоплю ( із вареної ) або складний гарнір, на рибу кладуть кружечок зеленого масла, оформляють лимоном, овочами, гілочками зелені. Окремо подають соус томатний або майонез з корнішонами.

Зрази донські


Із підготовленого філе риби без шкіри і кісток  або  без шкіри і хрящів нарізають тонкі широкі шматки, злегка відбивають  до товщини 0,5 – 0,6 см, солять, перчать, а потім в них загортають фарш і надають виробу продовгуватої форми.


Сформовані  зрази панірують у борошні, в льє зоні, а потім – в сухарях і смажать в жирі.


Для фаршу:  злегка пасерують нарізану  цибулю, додають сухарі із пшеничного хліба, яйця дрібно нарізані варені, зелень петрушки, сіль, перець, все перемішують.


Зрази відпускають по 2 шт. на порцію, з гарніром, поливають жиром. На гарнір дають смажену картоплю, картопляне пюре, припущені овочі.


До  страви подають соус томатний або майонез.

Риба, смажена на решітці гриля


Філе лосося, свіжого оселедця, нельми або іншої нежирної риби нарізають на порційні шматки під кутом 30 0 і маринують, посипавши сіллю, перцем, збризкують олією і оцтом або лимонним соком, протягом  25 – 30 хв. Мариновану рибу смажать, не паніруючи.


Судака, рибу – капітан, палтуса нарізають на порційні шматки. Солять, змочують розтопленим маслом  і панірують у білій паніровці.


Підготовлену рибу кладуть на змащену шпиком  решітку і смажать з обох боків. На поверхні риби при цьому утворюються смуги темно – золотистого кольору.


На гарнір подають мариновану цибулю, помідори, зелену цибулю, дольки лимона. Можна відпускати із смаженою картоплею.

Вимоги до якості.
Смажену рибу подають  одним шматком з шкірою і кістками, зі  шкірою без кісток; дрібну рибу – цілою; осетрову – без хрящів, з шкірою або без неї.


Риба і вироби з риби повинні зберігати форму, мати рівномірну  добре підсмажену кірочку від  золотистого до світло – коричневого кольору.


Смак страв – специфічний, властивий  певному виду риби, без  стороннього присмаку, з запахом риби, начинки.


Консистенція – м’яка, соковита. У риби і виробів, смажених у фритюрі, поверхнева кірочка злегка хрустка, але не суха, без відставання паніровки. Колір на розрізі – від білого до сірого. Риба полита жиром. Гарнір укладений акуратно. Страва прикрашена зеленню петрушки фрі, лимона.

28. Правила тушкування риби.  Тушковані рибні страви мають приємний  смак, аромат, соковиту консистенцію, оскільки їх готують з додаванням нашаткованої моркви, петрушки, ріпчастої цибулі, томатного пюре, оцту, олії, цукру, рибного бульйону.

Для надання рибі особливого аромату і смаку за 10 – 15 хв. до закінчення тушкування додають спеції, прянощі: сіль, перець чорний горошком, лавровий лист, гвоздику, корицю.

Тушкувати рибу можна сирою або попередньо підсмаженою. Тушковані  страви з підсмаженої риби смачніші. Для тушкування використовують цілу дрібну рибу, порційні шматки – кругляки, порційні шматки, нарізані з філе зі шкірою і кістками.

Рекомендується тушкувати солону вимочену рибу і морську рибу з  різким специфічним запахом і смаком ( камбалу, зубатку, тріску, палтуса та ін. ).

Тривалість тушкування порційних шматків – 45 – 60 хв.

Готовність риби визначають за м’якістю кісток.

Тушковану рибу подають  разом з овочами, з  якими вона тушкувалася, посипають подрібненою  зеленню.

Риба, тушкована з цибулею і томатами

Філе риби зі шкірою без кісток нарізають на порційні шматочки, заливають бульйоном або водою, додають нашатковану цибулю, томати або томатний сік, вершкове масло, солять і тушкують 45 – 60 хв. до готовності. Рибу виймають, а з бульйону, що залишився після тушкування овочів, готують соус. Овочі протирають, додають бульйон і доводять до кипіння.

Подають рибу з соусом, в якому вона тушкувалася, гарнір – картопляне пюре, картопля відварна.

Риба, тушкована у томаті з овочами

Рибу розбирають на філе   зі шкірою без кісток, нарізають на порційні  шматочки, укладають  у сотейник двома – трьома шарами, чергуючи з шаром нашаткованих овочів ( моркви, петрушки, селери, ріпчастої цибулі ), Знизу і зверху повинен бути шар овочів. Додають сіль, цукор, оцет, томатне пюре, олію і заливають бульйоном або водою, тушкують з закритою кришкою до готовності 45 – 60 хв. За 5 – 7 хв. до закінчення  тушкування додають перець, лавровий лист, гвоздику, корицю.


Подають рибу з гарніром – картоплею вареною або  картопляним пюре, поливають  соусом з овочами, який утворився у процесі тушкування.


 Правила запікання риби.  Запечені страви готують з різних видів  риби. Дрібну запікають цілою ( карась, лящ, короп, лин). Велику рибу нарізають на порційні шматочки без кісток.


Запікають рибу  в основному  з гарніром – картоплею вареною або смаженою ( з сирої ), картопляним пюре, картоплею смаженою ( з вареної ), капустою тушкованою, розсипчастою гречаною кашею, макаронами відварними під соусом білим основним, паровим, молочним, сметанним, томатним, майонезом. Можна запікати рибу сирою, припущеною або смаженою. Сиру рибу запікають з вареною картоплею під білим соусом; припущену – під паровим або молочним соусом з вареною картоплею або макаронами; смажену – під соусом сметанним або томатним з цибулею і грибами, майонезом, смаженою картоплею або розсипчастою гречаною кашею.


Рибу запікають на листах і сковородах, які змащують жиром, інколи додають частину  соусу. Для утворення при запіканні рум’яної кірочки рибу і гарнір, залиті соусом, посипають тертим твердим сиром або сухарями і збризкують розтопленим вершковим маслом.


Запікають рибу в жаровій шафі при високій температурі ( 250 – 280 0 С) до утворення на  поверхні рум’яної кірочки ( 15 – 20 хв ).


Втрати маси при запіканні становлять 15 – 18 %.

Риба, запечена з картоплею по – російському


Порційні шматки сирої риби нарізають на філе зі шкірою без кісток або  порційні шматки риби з хрящовим скелетом солять і посипають перцем. Кладуть на змащену жиром порційну сковорідку, политу частиною білого соусу, який готують на рибному бульйоні. Навколо розміщують варену  картоплю, нарізану скибочками або кружальцями. Страву поливають рештою соусу, посипають тертим   твердим сиром або сухарями, збризкують розтопленим вершковим маслом і запікають у жаровій шафі 15 – 20 хв. до утворення рум’яної кірочки. Соус повинен злегка загуснути, але не підсохнути і не википіти, після цього рибу  виймають, ставлять на плиту і прогрівають протягом  3 – 5 хв. до готовності. Подають у цій самій порційній сковороді.

Риба, запечена у сметанному соусі з грибами ( по – московськи )


Порційні шматки риби підсмажують основним способом. Відварену картоплю нарізають кружальцями і обсмажують. Гриби відварюють, нарізають скибочками і обсмажують. Ріпчасту цибулю нарізають соломкою, пасерують і з’єднують з грибами. Яйця відварюють, нарізають кружальцями. Зачищений твердий сир подрібнюють на тертці. Готують сметанний соус.


Порційну  сковороду змащують жиром, наливають на неї трохи сметанного соусу, потім кладуть шматок смаженої риби, а навколо – картоплю. На рибу   кладуть цибулю з грибами, якщо риба осетрова, то варені хрящі, зверху -  кружальце вареного яйця.


Підготовлену страву заливають сметанним соусом, поливають розтопленим вершковим маслом або маргарином. Запікають у жаровій шафі при температурі 250  0 С.


Готовність визначають за підрум’яненою поверхнею страви і запустінням соусу. Подають страву в цій самій порційній сковороді, посипають зеленню.

Риба, запечена у сметанному соусі


Нарізану рибу порційними шматками посипають сіллю, перцем, панірують у борошні і смажать основним способом. Для гарніру використовують гречану розсипчасту кашу або картоплю відварну, смажену з вареної, нарізану кружальцями.


Порційну  сковороду змащують жиром, кладуть заправлену  маслом гречану кашу, посередині роблять заглиблення і поміщають  рибу. Страву заливають сметанним соусом  середньої консистенції, посипають тертим твердим сиром, поливають розтопленим жиром і запікають у жаровій шафі. Страву можна приготувати  із смаженою картоплею, яку  слід викласти перед запіканням   навколо смаженої риби.


Подають у порційній сковорідці.

Риба, запечена під молочним соусом


Порційні шматки риби зі шкірою без кісток припускають у невеликій кількості води. Макарони відварюють і заправляють  вершковим маслом. Готують молочний соус  середньої густоти. Цибулю ріпчасту  після пасерування з’єднують з соусом і доводять до кипіння. Твердий  сир зачищають і натирають на терці з маленькими отворами.


Порційну  сковороду змащують жиром і викладають  на неї макарони, посередині роблять заглиблення і кладуть порційні шматки припущеної риби. Страву поливають гарячим молочним соусом, посипають  твердим   сиром, збризкують маслом  і запікають у жаровій шафі.

Солянка з риби на сковороді


Рибу розбирають на філе   без шкіри і кісток, з хрящовим скелетом – без хрящів, нарізають на шматочки масою 25 – 30 г  ( по  3 – 4 на порцію ) і припускають. Готують тушковану капусту. З огірків обчищають шкіру і видаляють насіння, нарізають тоненькими скибочками, цибулю – соломкою.


З рибних харчових відходів готують рибний бульйон, проціджують. Цибулю пасерують.


Підготовлені огірки, капарці, пасеровану цибулю, томатне пюре, спеції припускають у невеликій кількості рибного бульйону протягом 8 – 10 хв. і з’єднують з припущеною рибою.


Порційну сковороду змащують жиром і кладуть на неї половину тушкованої капусти, на капусту – припущену рибу з гарніром. Зверху кладуть шар тушкованої капусти, поверхню вирівнюють, посипають  тертим твердим сиром, збризкують вершковим маслом і запікають у жаровій шафі протягом 15 – 20 хв. до утворення підсмаженої кірочки. Перед подаванням запечену солянку прикрашають маринованими плодами, ягодами, маслинами, кружальцями лимона, огірками, зеленню петрушки.


Солянку подають на порційній сковорідці.

Риба, запечена в червоному соусі з грибами


Порційні шматки риби, нарізані на філе  зі шкірою без кісток, посипають сіллю, перцем, панірують у борошні і смажать.


На підготовлену сковороду кладуть рибу, навколо скибочками розміщують відварну картоплю, поливають соусом червоним з цибулею і  грибами, посипають тертим твердим сиром, збризкують жиром і запікають.


Подають у цій самій порційній  сковороді.

Вимоги до якості запечених страв


На поверхні страви повинна бути тонка глянцева рум’яна кірочка. Страва соковита. Соус густий,  але без ознак висихання. Не допускається наявність    кісток, крім страв із запеченої цілої дрібної риби, а також  підгорання риби і гарніру. Готують страву у міру попиту, зберігають не більше 45 хв.

29. Страви з січеної натуральної риби і котлетної маси.

Для приготування січеної  натуральної  і котлетної мас використовують рибу, розроблену  на філе без шкіри  і кісток, або філе зі шкірою без кісток. Страви смажать, варять, тушкують і запікають. Готують котлети , биточки, зрази, рулети, тюфтельки та інші вироби.

Котлети або биточки рибні
З підготовленої котлетної маси формують котлети овально – приплюснутої форми з загостреним кінцем і биточки  округло - приплюснутої форми 2 см завтовшки. Вироби панірують у сухарях або білій паніровці, обсмажують з обох боків основним способом до утворення рум’яної кірочки ( 8 – 10 хв. ) і доводять до готовності у жаровій шафі  протягом 5 хв. Готовність котлет  визначають за появою на їхній поверхні світлих повітряних бульбашок.

Подають на порційному блюді або тарілці, збоку кладуть гарнір: картоплю смажену або відварну, картопляне пюре, зелений горошок, овочі, припущені в маслі. Перед відпусканням гарнір поливають маслом.  Биточки можна полити соусом томатним або червоним основним, сметанним або сметанним з цибулею. До котлет можна подавати окремо соус томатний, сметанний або підливати його на тарілку поряд з котлетами.

Тюфтельки рибні

З котлетної маси з додаванням ріпчастої  цибулі формують кульки ( 3 – 5 шт. на порцію ), панірують їх у борошні, укладають на лист, підсмажують основним способом, заливають червоним, томатним або сметанно – томатним соусом і тушкують до готовності 10 – 15 хв.

Перед відпусканням на підігріту тарілку кладуть відварну  картоплю, рис або картопляне пюре; поряд – готові тюфтельки. Гарнір поливають маслом, тюфтельки – соусом, в якому їх тушкували, страву посипають подрібненою зеленню.

Зрази рибні

З рибної котлетної маси формують коржі завтовшки 1 см, посередині кожного кладуть фарш, надають їх овальної форми, обкачують у сухарях.

У фарш для зраз додають смажені гриби, пасеровану ріпчасту цибулю, дрібно нарізані варені яйця, сіль, перець.

Сформовані зрази смажать основним способом.

Подають з картопляним пюре, смаженою картоплею. Припущеними овочами; поливають розтопленим маргарином, соусом томатним. Основним червоним.

Зрази у формі півмісяця ( тільне )

Цю страву готують так само, як і зрази з рибної котлетної маси, але  надають форми півмісяця. Сформований виріб змочують у льє зоні і панірують у сухарях, обсмажують у фритюрі протягом 3 – 4 хв. до утворення добре підсмаженої кірочки, виймають, дають стекти жиру.

Обсмажений виріб кладуть на сковороду  і доводять до готовності у жаровій шафі при температурі 250 0 С протягом 4 – 5 хв. Готовність визначають за появою на поверхні виробу маленьких повітряних бульбашок.

Подають на порційному блюді по 2 шт. на порцію з картопляним пюре, смаженою картоплею або складним гарніром, поливають розтопленим маргарином, посипають зеленню. Соус томатний можна подати в соуснику окремо.

Фрикадельки  рибні


У котлетну масу додають дрібно посічену пасеровану цибулю, яйця ( у масу з нежирної риби додають маргарин ) і все перемішують, формують кульки масою 15 – 18 г, припускають у воді або бульйоні 10 – 15 хв.


Подають на порційній тарілці з відварним рисом або картоплею, картопляним пюре, відварними овочами, поливають соусом томатним, сметанним або сметанним з томатом.

Рулет з риби


Котлетну масу викладають на мокру полотняну серветку шаром 1,5 – 2 см. На середину вздовж кладуть фарш. Краї серветки з’єднують  так, щоб утворився суцільний шов.


Сформований рулет перекладають на змащений жиром лист швом донизу. Поверхню змащують льєзоном і запікають.


У фарш для рулету додають пасеровану ріпчасту цибулю, дрібно нарізані варені яйця, пасеровані гриби, сіль, перець або відварні макарони, заправлені яйцем, омлет, яйця варені.


Перед відпусканням рулет нарізають по 2 – 3 шматки на порцію. Відпускають з картоплею відварною, смаженою і соусом томатним, сметанним з цибулею.

Шніцель рибний натуральний


Філе риби без шкіри і кісток нарізають на шматки, додають ріпчасту цибулю і пропускають через м’ясорубку. В підготовлену котлетну  масу додають перець чорний мелений, воду або молоко, сіль, формують вироби  овальної форми, панірують в яйця і сухарях. Смажать  основним способом, кладуть у жарову шафу на 4 - 5 хв.


Відпускають з картоплею відварною, смаженою, овочами, припущеними з жиром, поливають маслом вершковим або маргарином.

Ковбаски рибні


Рибу розбирають на чисте філе, пропускають два рази через м’ясорубку з додаванням шпику і часнику, заправляють сіллю, перцем, перемішують і вибивають, формують ковбаски, панірують у льє зоні, сухарях і смажать в жирі до готовності.


Подають із складним гарніром. Поливають жиром.

Вимоги до якості страв із січеної натуральної і котлетної мас


Страви із січеної натуральної і котлетної мас повинні зберігати форму, як правило, вони за паніровані і вкриті тоненьким шаром сухарів або борошна ( тюфтельки ).


Поверхня смажених страв – з рум’яною кірочкою, без тріщин. Колір на розрізі – від білого до сірого, вироби соковиті, пухкі. Не  допускається відставання паніровки. Маса однорідна, без шматків хліба і  м’якоті риби.

30. З морепродуктів можна приготувати різноманітний асортимент страв, закусок і кулінарних виробів як у натуральному вигляді, так і в поєднанні з овочами, картоплею, крупами й іншими продуктами. Морепродукти багаті повноцінними білками, мінеральними речовинами (кобальт, марганець, цинк, кальцій, фосфор, йод, натрій та ін.), вітамінами РР, С, О, групи В. Вони містять незначну кількість жиру, мають хороший смак.
Краби з рисом і соусом. Краби (консерви) вивільняють від пергаменту, разом із соком викладають у сотейник, доводять до кипіння.
Перед подаванням на підігріту тарілку кладуть рис припущений, зверху — краби, окремо подають соус томатний з овочами.
Морський гребінець варений, з соусом. У киплячу підсолену воду кладуть роз​морожене філе, додають моркву, петрушку, перець чорний горошком (на 1 кг філе — 2л води, 60 г солі) і варять 10-15 хв.
Перед подаванням охолоджене філе нарізують скибочками, заливають бульйо​ном і доводять до кипіння.
Подають з гарніром і соусом. Гарнір — картопля варена або картопляне пюре Соус — томатний чи сметанний.
Креветки з підливою. Варені креветки розбирають на м’якоть, відділяючи шийку і знімаючи панцир (великі креветки нарізують на шматочки), заливають бульйо​ном і доводять до кипіння. Якщо використовують креветки консервовані, після відкривання банок їх перекладають у посуд і доводять до кипіння.
Подають креветки з гарніром і соусом. Гарнір — картопля варена або овочі варені з жиром. Соус — томатний, молочний.
Креветки запечені під сметанним або молочним соусом. На порціонну сковоро​ду, змащену жиром, укладають половину картоплі вареної, нарізаної скибочками, на неї — варену м’якоть креветок або креветки-консерви, навколо укладають решту картоплі, заливають молочним чи сметанним соусом, посипають тертим сиром, збризкують розтопленим маргарином і запікають у жаровій шафі.
Кальмари у томатному або сметанному соусі. Підготовлені кальмари варять у киплячій підсоленій воді (на 1 кг кальмарів — 2л води і 20-40 г солі) 5 хв з моменту закипання. Довго варити їх не слід, оскільки вони стають твердими. Зварені кальмари охолоджують у відварі, потім нарізують соломкою, заливають соусом і доводять до кипіння.
Подають з гарніром — картоплею вареною або смаженою.
Рекомендації по виконанню практичної частини контрольної  роботи

          Для набуття навичок  розв’язання  технологічних задач,   спочатку необхідно познайомитися з будовою та змістом діючого збірника рецептур страв та кулінарних виробів для підприємств громадського харчування (М.,1981-1983 ).

Уважно!  прочитайте    “ Вступ ”  (стор. 4-6).

Ознайомтеся зі  змістом (стор.716-121).Зверніть увагу на порядок розташування груп страв.

Ознайомтеся з переліком страв та кулінарних виробів, які розміщені в збірнику (стор 693).

Кожна рецептура  страви має свій номер, назву та містить перелік продуктів необхідних для її приготування, закладку по масі брутто , масі нетто у відповідності до категорії підприємства ( І – ресторани, кафе, ІІ – кафе, загальнодоступні їдальні, ІІІ – їдальні при промислових підприємствах, установах,  вищих навчальних закладах). Крім того в кожній рецептурі  вказано масу  напівфабрикатів, масу  готового продукту або страви, рекомендовані гарніри, соуси до страви.

Наприклад, рецептура № 186 (стор.80)

Наприклад, рецептура №189 (стор.81)

Наприклад , рецептура №402 ( стор.177)

Наприклад, рецептура №664 (стор.317)

Зверніть увагу на те, що в рецептурах перших страв ( стор.80), соусів (стор.386), гарнірів ( стор. 364), компотів, киселів( стор.424),( стор.419), желе, мусів, самбуків, кремів  (стор. 433, 434,439), плодово- ягідних, прохолодних напоїв (стор.463) вказано вихід 1000г,. В  рецептурах других страв, в тому числі, овочевих, рибних, м’ясних, із с/г птиці , страв з круп, бобових, макаронних виробів, страв з яєць, солодких страв, гарячих напоїв, борошняних страв вказано  вихід  . 

 Рецептура містить в собі також, опис технології приготування, особливостей подачі, тощо.

Додатки (стор.718).

 Кожний додаток  (наприклад стор.496) починається описом загальної характеристики  окремої групи сировини. Далі дається інформація про способи первинної обробки, особливості окремих операцій . В таблицях додатків вказані необхідні для технологічних розрахунків дані ( наприклад табл.. №10 ( стор.501, табл.. №32 стор.651, табл.. №34 стор.668).

Кількість відходів, що одержують при обробці різних видів продуктів визначають по  формулі.

a =    m брутто (г)   ·   % відходу продукту (г )          (г),   де
100%
a -  кількість відходів, г;

 m брутто  - маса брутто сировини (дається по умові задачі), г;

% відходу продукту  визначається по Збірнику рецептур  (для різних продуктів  в різних таблицях додатків):

% відходів  овочів, грибів, плодів, ягід вказано в  таблиці № 32 (ст. 651-658), колонка № 3. Після картоплі, назва овочів вказана в таблиці в алфавітному порядку, потім назва грибів, плодів, ягід, горіхів також вказана в алфавітному порядку;

% відходів риби з кістковим скелетом вказано в таблиці № 27

 (ст. 542-635). Назва риб розташована в алфавітному порядку . В залежності від розміру риби відсоток відходів вказано в окремій колонці, так для риби великої – колонка № 3, для риби середнього розміру – колонка № 5, для дрібної риби – колонка № 7.

% відходів  риби з хрящовим скелетом (осетрових порід) вказано в таблиці № 30 (ст. 643-646), в залежності від розміру. Великої – колонка №3, середнього розміру – колонка № 5 ; якщо  риба надійшла ланцюгом з шкірою без хрящів – колонка № 8 . Якщо біля цифри, що означає кількість відходів стоїть знак "+" і ще цифра з позначкою, то необхідно в кінці таблиці знайти номер позначки і ознайомитися з текстом пояснення.

% відходів при обробці морепродуктів вказано в таблиці № 31(ст. 648-649),  колонка № 3.

% відходів втрат під час первинної обробки різних видів м’яса вказано в  таблиці № 11 (ст. 502 ). Враховуючи ступінь вгодованості м’яса визначають % відходів.

% відходів субпродуктів, ковбасних виробів, свинокопченостей вказано в таблиці № 18 (ст.517-524).

% відходів при обробці  сільськогосподарської  птиці вказано в таблиці  № 20. В залежності від ступеня  вгодованості І категорія - колонка №3, ІІ категорія – колонка № 8. % харчових субпродуктів – відповідно колонка № 4, та колонка № 9.

% відходів дичини вказано в таблиці № 24 (ст.535-538), колонка № 4, кролів – таблиця № 25 (ст.  538), колонка № 2.

% відходів при розробці і підготовці до використання, гастрономічних виробів, сиру твердого вказано в таблиці № 33 (ст.660-667), колонка №2.

 Визначення маси нетто продукту, якщо відома маса брутто продукту.

Маса нетто продукту визначається за формулою:

m нетто =–m брутто (г)   ·   (100% - % відходів продукту)      (г) , де
100%
 m нетто – маса нетто продукту (г);

 m брутто – маса брутто продукту, вказується в умові  задачі, (г);

  %  відходів продукту визначається за попередньою методикою для кожного продукту;

   Визначення маси брутто продукту, якщо відома маса нетто                      продукту.

Маса нетто продукту визначається за формулою:

m брутто     =    m нетто (г)_·__ 100%_____           (г), де

 100% - % відходів продукту  

m брутто – маса брутто продукту (г);

m нетто – маса нетто продукту, вона може бути вказана в умові задачі, а якщо не вказана, її необхідно визначити, користуючись відповідною рецептурою для заданої страви з урахуванням колонки збірника рецептур.

% відходів продукту визначається за поданою методикою в пункті 2 ходу роботи.

Визначення кількості порцій н/ф, страв, кулінарних виробів, напоїв, з заданої кількості сировини.

Визначення кількості порцій з  заданої кількості сировини визначається за формулою:

                                             m (г)  сировини          
                                   N  =     m (г) однієї порції            (пор.),    де
N – кількість порцій (пор;

m  сировини – маса сировини брутто, або нетто в залежності від умови задачі, (г);

m однієї порції – маса однієї порції страви залежно від умови задачі по масі брутто або нетто, визначається по рецептурі страви, вказаної в умові задачі з урахуванням колонки Збірника рецепту (г);

Технологічні задачі

31. Зі складу на виробництво їдальні надійшло 25 кг моркви. Розрахувати   кількість порцій котлет морквяних, яку можна приготувати в лютому (колонка ІІ збірника рецептур).

Методичні рекомендації по рішенню задач:

 Згідно таблиці № 32 на стор. 653 знаходимо % відходів моркви в лютому місяці (25%), а потім визначаємо масу нетто моркви складаючи пропорцію:

                    m   брутто – 100%

                    Х кг     –      (100-25)%, або за формулою  .

Потім згідно розкладки № 361 на  стор. 156. знаходимо масу нетто моркви  на  1 порцію (125г) і  визначаємо кількість порцій  по пропорції:



m нетто – Х порцій

0,125 кг – 1 порції , або за формулою.

32. Розрахувати кількість (брутто) яловичини ІІ категорії для приготування і відпускання 100 порцій шів із свіжої капусти(колонка ІІ збірника рецептур).

Методичні рекомендації по рішенню задач:

 В таблиці № 5 на стор. 70  необхідно знайти масу нетто м’яса яловичини на 1 порцію (56 г) та визначити  необхідну кількість на 100 порцій. Так як яловичини в розкладках значиться першої  категорії вгодованості  (див стор. 4 збірника рецептур ) , а по умові задачі використовується яловичина ІІ категорії ,то необхідно виконати додатково перерахунок. Для цього  необхідно знайти по таблиці № 15 на стор. 504-505 такі дані, що для приготування  56 г яловичини  нетто необхідно взяти  79 г брутто яловичини ІІ категорії тоді: 




0,056 кг – 0, 079 кг



5,6 кг     – Х        кг 
33. Скільки порцій борщу можна приготувати при наявності 50 кг буряка у січні?

Методичні рекомендації по рішенню задач:

Згідно таблиці № 32 на стор. 655 знайти масу відходів буряка (25%) в січні місяці, так як в розкладці маса відходів дана до 1 січня. Потім визначити масу нетто.


        m брутто, кг – 100%


         Х кг             -  (100 – 25%), або за формулою.

Згідно розкладки № 175 на  стор. 75 на 1 порцію  борщу необхідно взяти  0, 080 кг буряка . Кількість порцій визначаємо  за формулою.

34. Розрахувати кількість м’ясних продуктів брутто для приготування і відпускання 50 порцій солянки збірної м’ясної (колонка ІІ збірника рецептур), якщо вихід однієї порції 500 г. Надійшла яловичина ІІ категорії вгодованості, нирки охолоджені.

Методичні рекомендації по рішенню задач:

По розкладці № 250 на стор. 107 вагу м’ясних продуктів на одну порцію необхідно взяти по вазі нетто. Потім враховуючи задану кількість порцій визначити загальну вагу нетто. В зв’язку з тим, що у вступі збірника рецептур на ст. 4 вказано, що в рецептурах передбачено яловичину 1 категорії, нирки – морожені, а по умові задачі передбачена інша кондиція сировини , розрахувати  масу брутто необхідно, враховуючи дані  таблиці №5 на стор. 70 .


Розраховану масу нетто  та брутто м’ясних продуктів записати в таблицю по формі:

	Найменування
	Маса нетто(г) на 1 порція
	Маса брутто(г)

	
	
	на 1 порцію
	на 50 порцій

	Яловичина
	
	
	

	Нирки яловичини
	
	
	

	Окіст сирокопчено-варений
	
	
	

	Сосиски 
	
	
	


35. Визначити кількість відходів при обробці 25 кг кальмара мороженого розробленого (тушка з шкірою).

Методичні рекомендації по рішенню задач:

Для рішення задачі користуємося даними таблиці № 31 на стор. 648 та формулою для визначення кількості відходів.

36. Скільки сушених грибів потрібно для приготування 300 порцій супу картопляного з грибами (колонка ІІ збірника рецептур),якщо  вихід  однієї порції супу становить  400 г?

Методичні рекомендації по рішенню задач:

Спочатку необхідно визначити загальну масу супу (120 кг 0). Потім  визначаємо  масу сухих грибів на 1 кг ( 8 г.), тоді на 120 кг супу - ( Х  г.) сухих грибів.

37. Розрахувати кількість продуктів брутто для приготування 400 порцій супу селянського з крупою (колонка ІІ збірника рецептур), якщо  вихід однієї порції становить 250 г.

Методичні рекомендації по рішенню задач:

 Спочатку необхідно визначити загальну масу 400
порцій супу . Потім користуючись даними розкладки № 216 на стор. 92 виписати продукти в таблицю:

	Найменування сировини
	m брутто (г.)

на 1 л супу
	m брутто (г.)

на 25 л супу

	
	
	


38. Скільки порцій розсольнику з гусаком можна подати, якщо надійшло 25 кг гусей напівпотрошених І категорії , (колонка ІІ збірника рецептур)?

Методичні рекомендації по рішенню задач:

Згідно таблиці № 5 на  стор. 71 знаходимо  масу відвареного гуся на 1 порцію (50 г.). Потім по колонці № 23 на стор. 532 знаходимо масу брутто гусей ІІ категорії (105 кг).



0,105 кг – 1 порції



22 кг –      Х порцій

39. Розрахувати кількість продуктів брутто для приготування 150 порцій щів добових з м'ясом (колонка ІІ збірника рецептур), якщо  вихід однієї порції складає 250 г,  використовується свинина м’ясна.

Методичні рекомендації по рішенню задач:

Спочатку необхідно записати в таблицю вписати всі продукти згідно розкладки № 202 на стор. 87 для приготування однієї та ста п'ятидесяти порцій  зазначеної страви

	Найменування продуктів
	m брутто (г)

на одну порцію страви
	m брутто (г)

на 150 порцій страви

	
	
	

	
	
	


У вступі до збірника рецептур на стор. 4  вказано , що  для приготування страв закладено свинину м’ясну. Згідно таблиці №5 на стор. 70 вказано, що одна порція супу ( по колонці ІІ)  відпускається з  34 г відварної свинини , тоді  розраховуємо кількість м'яса  на 150 порцій і дані заносимо до таблиці.

40. Для виконання замовлення кухарю необхідно приготувати 30,0 кг розсипчастої кукурудзяної каші. Розрахуйте кількість рідини, крупи та солі.
Методичні рекомендації по рішенню задач:

  У таблиці на с. 105 для приготування 1 кг каші знаходимо кількість:
рідини-0,80л;
крупи - 333 г;
солі-10г.
Розраховуємо кількість рідини, крупи та солі для приготування 30,0 кг каші:
рідини - 0,80 л х 30 = 24 (л);
крупи -333 г х 30 = 9990 (г) « 10,0 (кг);
солі - 10 г х 30 = 300 (г).
Загальні методичні вказівки до виконання контрольної роботи
1. Варіант контрольної роботи визначається за наведеною далі таблицею в залежності від двох останніх цифр шифру студента. В таблиці по горизонталі Б розміщуються цифри від 0 до 9, кожна з яких  – остання цифра шифру студента. По вертикалі А також розміщені цифри від 0 до 9, кожна з яких є передостанньою цифрою шифру.

Перехрещення горизонтальної і вертикальної ліній визначає графу варіанта контрольної роботи студента. 

Наприклад, шифр студента 97039. Останні дві цифри шифру 39 визначають клітинку з номерами питань.

Перехрещення  3-го рядка по вертикалі А і 9 стовпця по горизонталі Б визначає графу варіанту з питаннями 4,15,21,39,46.

2. Контрольна робота, яка виконана не за своїм варіантом, на рецензування не приймається, не може бути зарахованою.

3. Контрольна робота виконується в терміни, зазначені в графіку, виданому студенту заочним відділенням.

Правила оформлення контрольної роботи
1. . Робота виконується від руки, обов'язково з полями і нумерацією сторінок, розбірливим почерком, грамотно, охайно.

2. Обов'язковою умовою є підкріплення теоретичних відповідей прикладами з практики роботи підприємств.

3. Робота повинна бути правильно оформлена. На титульній сторінці потрібно вказувати шифр студента, номер контрольної роботи, повну назву дисципліни, групу, курс, відділення, прізвище, ім'я та по батькові студента.

В правому нижньому кутку потрібно вказати  адресу студента.

4. Відповідь на кожне питання потрібно розпочинати після точного формулювання завдання. Скорочення слів у тексті не допускається, робота виконується пастою одного кольору.

5. Після закінчення контрольної роботи необхідно вказати перелік використаної літератури. При цьому обов'язково потрібно розмістити літературу правильно, з повною назвою підручника, роком видання та назвою видавництва.

Наведений список використаної літератури повинен відповідати змісту відповідей.

6. В кінці роботи потрібно поставити дату написання роботи та особистий підпис, залишити 1-2 сторінки для написання рецензії викладачем.

Вибір  варіанту контрольної роботи

Таблиця  варіантів контрольної роботи №1
	
	Остання цифра шифру

	Передостання цифра шифру

Передостання цифра шифру
	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	0
	9

19

30

39


	10

18

29

40


	7

20

28

37


	6

17

27

38
	5

16

26

31
	4

15

25

32
	3

14

24

33
	1

12

23

34
	8

13

21

35
	2

11

22

36

	
	1
	10

11

21

31


	9

12

22

39


	8

13

23

38


	7

14

24

37


	6

15

25

36


	5

16

26

35


	4

17

27

34


	3

18

28

33


	2

19

29

32


	1

20

30

40



	
	2
	8

18

22

37


	7

19

23

31


	10

17

24

32


	5

20

25

33


	4

12

26

34


	6

14

27

35


	2

13

28

36


	1

15

29

38


	9

11

30

39


	3

16

21

40



	
	3
	7

17

23

38


	6

18

24

37


	9

19

25

31


	10

16

26

32


	3

20

27

33

	2

11

28

34


	1

12

29

35


	8

14

30

36


	5

13

22

40


	4

15

21

39



	
	4
	2

11

24

36


	5

14

21

37


	1

17

29

32


	8

13

27

34


	4

12

22

31


	6

15

23

38


	3

18

26

40


	7

20

29

35


	9

19

30

33


	10

16

25

39



	
	5
	5

15

25

40


	4

13

28

33


	3

13

28

33


	2

12

30

34


	1

11

29

35


	10

16

21

39


	7

20

22

37


	9

19

23

38


	8

18

24

31


	6

17

26

36



	
	6
	3

13

27

31


	2

18

29

33

  
	1

15

30

34


	4

16

21

32


	5

14

22

35


	7

12

23

36


	9

17

24

39


	10

11

25

37


	6

20

26

40


	8

19

28

38



	
	7
	4

14

27

35


	3

15

28

31


	2

13

29

34


	1

12

30

36


	8

17

21

32


	9

16

22

37


	10

20

23

38


	6

11

24

33


	5

19

25

39


	7

18

26

40



	
	Остання цифра шифру

	
	Остання цифра шифру

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	0

	
	8
	1

11

30

39


	2

12

21

40


	3

13

28

31


	4

14

27

32


	5

15

26

33


	6

16

24

34


	7

17

25

35


	8

18

23

36


	9

19

22

37


	10

20

29

38



	
	9
	2

12

28

40


	1

13

30

38


	6

14

22

39


	7

11

23

36


	3

20

24

37


	8

16

25

31


	4

15

26

32


	5

17

27

35


	10

19

29

34


	9

18

21

33




Запитання контрольної роботи

1. Дисципліна "Технологія виробництва ку​лінарної продукції".  Характеристика основних технологічних понять.

2.   Механічна кулінарна обробка продуктів. 
3. Теплова кулінарна обробка продуктів. Характеристика основних, допоміжних та комбінованих способів теплової кулінарної обробки продуктів.
4. Значення перших страв у харчуванні людини. Класифікація супів. Бульйони. Види бульйонів. Технологічний процес варіння бульйонів : кісткового, м'ясо-кісткового, бульйону з птиці, риби, грибного відвару. 

5. Характеристика заправних перших страв.. Загальні правила приготування заправних перших страв. Технологічний процес приготування та відпускання заправних супів: загальні правила приготування, характеристика, асортимент борщів. ( по збірнику рецептур ). Вимоги до якості .
          6. Технологічний процес приготування та відпускання заправних супів:  загальні правила приготування, характеристика капусняків, розсольників, солянок ( по збірнику рецептур ). Вимоги до якості  страв.

7. Технологічний процес приготування та відпускання супів-пюре. Характеристика асортименту ( по збірнику рецептур ). Вимоги до якості  страв.
8. Технологічний процес варіння бульйонів для прозорих супів. Вимоги до якості і  страв.

9. Значення соусів  у харчуванні людини. Класифікація соусів. Приготування борошняних пасеровок і бульйонів для соусів. 

10. Технологічний процес приготування та використання соусів : червоного та похідних від них. Вимоги до якості соусів .
11. Технологічний процес приготування та використання соусів :  білого та їх похідних. Вимоги до якості соусів. 

12. Технологічний процес приготування та використання соусів :  грибного, сметанного, молочного та їх похідних. Вимоги до якості соусів. 

13. Технологічний процес приготування та використання соусів без борошна: яєчно-масляних  соусів і масляних сумішей , соусів Польського, Голландського ( та похідних від нього), соусу сухарного, масла зеленого, кількового,  масла з гірчицею, рожевого, сирного, жовткової пасти. 

14. Соуси холодні . Соус майонез, характеристика, склад продуктів для соусу, технологічна схема приготування. Асортимент похідних ( по збірнику рецептур ). Вимоги до якості соусів. 

 15. Технологічний процес приготування та використання соусу майонез, маринадів, заправок на олії, гірчиці, желе.

16. Харчова цінність круп, бобових, макаронних виробів Каші основні правила варіння каш, види каш.

17. Приготування та відпускання страв з каш. Вимоги до якості.
 18. Обробка бобових. Загальні правила варіння бобових, приготування, оформ​лення і відпуск страв. Вимоги до якості страв з бобових.
19. Способи варіння макаронних виробів. Відварні та запече​ні страви з макаронних виробів: асортимент, приготування, оформлення і відпуск страв, вимоги до якості.
20. Значення страв і гарнірів з овочів у харчуванні людини. Процеси, що відбуваються в овочах під час теплової  кулінарної обробки. 

21. Характеристика  асортименту страв і гарнірів  з варених   овочів ( по збірнику рецептур).Вимоги до якості страв.
22. Характеристика  асортименту страв і гарнірів  з  припущених  овочів ( по збірнику рецептур).Вимоги до якості страв.

23. Характеристика  асортименту страв і гарнірів  з смажених овочів. (по збірнику рецептур).Вимоги до якості страв.

24. Характеристика  асортименту страв і гарнірів  з  тушкованих і запечених овочів і грибів. ( по збірнику рецептур).  Вимоги до якості страв і гарнірів.
25. Значення рибних страв у харчуванні , їх класифікація. Процеси, що відбуваються в рибі під час теплової кулінарної обробки. Технологічний процес приготування та відпускання страв  з вареної риби. Правила варіння риби. Асортимент страв з відварної риби. Вимоги до якості страв 

26. Характеристика страв з припущеної риби . Правила припускання риби, асортимент страв.

27. Характеристика страв з смаженої риби. Загальні правила смаження риби, асортимент страв. Вимоги до якості страв.

28. Характеристика тушкованих і запечених страв з риби . Правила тушкування і запікання  риби, асортимент страв. Вимоги до якості страв 

29.  Характеристика страв з січеної натуральної риби і котлетної маси. Вимоги до якості страв

30. Характеристика страв з нерибних морепродуктів. Вимоги до якості.
Технологічні задачі

31. Зі складу на виробництво їдальні надійшло 25 кг моркви. Розрахувати   кількість порцій котлет морквяних, яку можна приготувати в лютому (колонка ІІ збірника рецептур).

32. Розрахувати кількість (брутто) яловичини ІІ категорії для приготування і відпускання 100 порцій шів із свіжої капусти(колонка ІІ збірника рецептур).

33. Скільки порцій борщу можна приготувати при наявності 50 кг буряка у січні?

34. Розрахувати кількість м’ясних продуктів брутто для приготування і відпускання 50 порцій солянки збірної м’ясної (колонка ІІ збірника рецептур), якщо вихід однієї порції 500 г. Надійшла яловичина ІІ категорії вгодованості, нирки охолоджені.

35. Визначити кількість відходів при обробці 25 кг кальмара мороженого розробленого (тушка з шкірою).

36. Скільки сушених грибів потрібно для приготування 300 порцій супу картопляного з грибами (колонка ІІ збірника рецептур),якщо  вихід  однієї порції супу становить  400 г?

37. Розрахувати кількість продуктів брутто для приготування 400 порцій супу селянського з крупою (колонка ІІ збірника рецептур), якщо  вихід однієї порції становить 250 г.

38. Скільки порцій розсольнику з гусаком можна подати, якщо надійшло 25 кг гусей напівпотрошених І категорії , (колонка ІІ збірника рецептур)?

39. Розрахувати кількість продуктів брутто для приготування 150 порцій щів добових з м'ясом (колонка ІІ збірника рецептур), якщо  вихід однієї порції складає 250 г,  використовується свинина м’ясна.

40. Для виконання замовлення кухарю необхідно приготувати 30,0 кг розсипчастої кукурудзяної каші. Розрахуйте кількість рідини, крупи та солі.
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РЕЦЕНЗІЯ  

на методичний посібник
по виконанню  контрольної роботи №1

 з дисципліни «Технологія виробництва кулінарної продукції»

для студентів  ІУ курсу, VII семестр
 заочна форма  навчання

на базі професійно-технічної освіти

Методичний посібник з нормативної дисципліни розроблений у відповідності  до навчального плану підготовки молодших спеціалістів за спеціальністю        зі спеціальності : 181 "Харчові технології», галузь знань: 18  «Виробництво та технології »

Методичний посібник містить загальні  методичні вказівки, теми згідно навчальної програми, методичні рекомендації до тем, рекомендації по виконанню практичної частини контрольної роботи, загальні методичні вказівки до виконання контрольної роботи, правила оформлення контрольної роботи, запитання контрольної роботи, технологічні задачі, список рекомендованої літератури.
Зміст  посібника охоплює всі  теми, що винесені на вивчення в даний семестр, і дає можливість студентам в повному обсязі засвоїти теоретичний матеріал, набути навички роботи з нормативно-технічною документацією, відпрацювати та засвоїти методику технологічних розрахунків страв та кулінарних виробів.

Дані методичні рекомендації до написання контрольної роботи можуть бути рекомендовані для вивчення дисципліни « Технологія виробництва кулінарної продукції» для студентів  заочної форми навчання. 
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