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Данное учебное пособие по МДК 01.01. « Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции», специальность 19.02.10. «Технология продукции общественного питания» рассматривает основные характеристики отдельных частей мяса говядины, телятины, свинины, баранины, используемые для приготовления сложных блюд и пищевую ценность различных видов мяса, ассортимент и технологический процесс приготовления полуфабрикатов из различных видов мяса, требования к качеству и сроки хранения полуфабрикатов; технологические процессы приготовления сложных блюд из мяса и мясных продуктов, требования к качеству и сроки хранения готовых сложных блюд из мяса и мясных продуктов, организацию рабочих мест при приготовлении полуфабрикатов и готовых блюд.
Для закрепления пройденного материала и проверки знаний обучающегося представлены контрольно – измерительные материалы.
Приводится словарь терминов и определений (Приложение 1), используемых при изучении данного пособия.
Раздел 1. Подготовка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса.
В цехе, предназначенном для первичной обработки мяса, организуются рабочие места в соответствии с технологическим процессом обработки сырья: рабочие столы, моечные ванны, раковины, стеллажи, электрические мясорубки, мясорыхлители, котлетоформовочные машины, холодильные шкафы, весы, фаршемешалки.

Используют следующий набор инвентаря и посуды: ножи поварской тройки, ножи-рубаки, обвалочные ножи, тяпки для отбивания мяса, мусат для точки ножей, игла шпиговальная и поварская, разделочные доски с маркировкой МС, сита, лотки для п/ф, емкости,  котлы, кастрюли, противни, весы.

· Посуду, продукты, полуфабрикаты располагают слева

· Инструменты – справа

· Разделочную доску – перед работающим

· При работе с весами их располагают за доской

 

· Вид мяса определяется по следующим признакам:

- свинина имеет вкрапления жира мягкой консистенции. Цвет мяса от светло-розового (чем старше, тем мясо темнее) до тёмно красного, мышечные волокна тонкие;

- говядина обладает грубоволокнистой структурой и бедна жировой тканью. Цвет мяса тёмно-красный, жира - белый с розовым оттенком, кремовый или жёлтый, в зависимости от возраста. Консистенция жира твёрдая и хрупкая.

-телятина отличается светлой окраской и нежными тонкими волокнами. Не имеет жировых вкраплений;

-баранина – мелковолокнистая, светло-красного цвета. Мясо молодых ягнят очень нежное светло-красного цвета (с возрастом увеличивается толщина волокон и темнеет мясо).

• По термическому состоянию мясо подразделяется:
 Охлаждённое - подвергнутое охлаждению до температуры 0-4*, имеющую корочку подсыхания;

Замороженное – подвергнутое замораживанию до температуры не выше -8*, с температурой в толще мышц не выше - 6 *С

 Остывшее - мясо подвергшееся после разделки туш остыванию не менее 6 час. В естественных условиях или в камерах, с температурой в толще мышцы не выше 15 *С,

 Подмороженное – мясо подвергнутое подмораживанию, с температурой в толще мышц бедра от 0 до 2*С

При хранении температура должна быть от -2 до 3*С

Это мясо уступает охлаждённому, но превосходит замороженное

Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, инструмента используемого при обработке и приготовлении полуфабрикатов из мяса для приготовления сложных блюд
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Предназначен для обработки мяса (говядины, свинины, баранины) и изготовления полуфабрикатов (крупнокусковых, порционных, мелкокусковых, из натурального рубленого мяса и котлетной массы).

В предприятиях, работающих на сырье, мясной цех (мясо-рыбный) размещают, как правило, на первом этаже здания, вблизи подъемников и лестничной клетки, при этом обеспечивают удобную связь цеха с помещениями приема и хранения сырья, а также с горячим цехом.

 

Мясной цех выделяют как самостоятельный в столовых и ресторанах с числом мест в залах более 400, мясо - рыбный — менее 400, птице - гольевой — только в ресторанах с числом мест более 300.

 

В предприятиях общественного питания, работающих на сырье, технологический процесс обработки мясного сырья осуществляется в такой последовательности: оттаивание мороженого мяса (дефростация), зачистка поверхности и срезание клейма, мойка, обсушивание, разделка мяса, зачистка и жиловка мяса, изготовление полуфабрикатов.

 

Дефростация туш и полутуш крупного и мелкого, скота осуществляется в течение 2-3 суток при температуре 4-6°С, птицы - в течение 10-20 ч при температуре 6-15°С и относительной влажности воздуха 85-95%. Мясо считается размороженным, если температура в толще мышц достигает 0-1°С.

 

В столовых, ресторанах, работающих на сырье, размораживание осуществляется в холодильной камере на стеллажах. Мясное сырье укладывают на стеллажи в один ряд так, чтобы они не соприкасались друг с другом.

 

 

Метод воздушно - парового размораживания air-o-defrost является уникальным и запатентован концерном Electrolux. Этот метод позволяет полностью восстановить пищевую ценность ингредиентов, их оригинальную консистенцию и изначальный внешний вид. Секрет заключается в уникальной комбинации импульсного впрыскивания низкотемпературного пара и мощного воздушного потока внутри рабочей камеры на протяжении всего цикла размораживания. Преимущества метода по сравнению с традиционным размораживанием в холодильной камере (при температуре +3° C):

 

- Экономия времени более чем на 80%

- Существенное снижение весовых потерь

- Сохранение всей пищевой ценности продуктов

- Простота в использовании

- Гигиеничность (наличие бактерицидного цикла)

 

 

Размороженное мясо поступает в цех на тележках и зачищается на рабочих столах. Зачищенное мясо моют в ваннах с проточной водой (20-30 °С) или в подвешенном состоянии щетками (щетками-душами). Затем для охлаждения мясо обмывают холодной водой (12-15 °С).

 

Обычно мясо обсушивают чистой тканью. Крупные куски рубят на части на разрубочном стуле или с использованием ленточной пилы.

 

Остальные операции по обработке мяса осуществляются на производственных столах, высота которых равна 85 см. Фронт работы при обвалке мяса составляет 1,5 м, при зачистке и жиловке мяса, приготовлении полуфабрикатов - 1-1,2 м. На стол кладут разделочную доску, изготовленную из твердых пород дерева, с маркировкой «МС», справа - инструмент для обработки мяса и лоток для полуфабрикатов более высокой степени готовности, слева - крупнокусковые полуфабрикаты, поступающие на обработку, перед доской - весовое оборудование.

 

При ручной обработке мясного сырья применяют различный инструмент: при обвалке - большой и малый обвалочные ножи; зачистке и жиловке мяса - малый нож поварской тройки; нарезке крупных кусков мяса - большой нож, мелких кусков - средний нож; снятии филе - малый нож поварской тройки.

 

Отдельные операции, выполняемые в цехе, можно механизировать. Так, для измельчения мяса используют мясорубки с индивидуальным приводом (МИМ-82, МИМ-105, МИМ-105М) и производительностью 180 и 400 кг/ч; сменные механизмы к универсальным приводам (ПМ-1,1, МС2-70, МС2-150) производительностью 35, 70-80, 150-200 кг/ч.

 

Для соединения компонентов и тщательного вымешивания используют фаршемешалку типа МС8-150 производительностью 150 кг/ч; для рыхления порционных изделий - рыхлитель с индивидуальным приводом МРМ-15 и сменный механизм МС 19-1700 производительностью 12-15 порций/мин; для формовки и панировки изделий - котлетоформовочную машину типа МФК-2240 производительностью 2240 шт./ч.

 

В крупных мясных цехах применяется пооперационное разделение труда. Члены бригады специализируются на обвалке мяса-сырья, его зачистке и жиловке, изготовлении полуфабрикатов (порционных, мелкокусковых, рубленых).

 

 

Для обработки рыбы в мясорыбном цехе выделяют одну линию.
 

Чешуйчатую рыбу разделывают в такой последовательности: очищают от чешуи, потрошат (удаляют плавник, голову, кости плечевого пояса, внутренности), промывают и нарезают на порции. При обработке бесчешуйчатой рыбы исключается первая операция.

 

Осетровую рыбу обрабатывают так: вначале отделяют голову с грудными плавниками и костями плечевого пояса, срезают спинные жучки со спинным плавником, удаляют брюшной и анальный плавники, отделяют хвостовой плавник и удаляют его вместе с визигой. Затем рыбу пластуют на звенья, зачищают, удаляют сгустки крови. В конце процесса обработки звенья ошпаривают и зачищают от боковых, брюшных и мелких костных жучек.

 

 

Готовые полуфабрикаты до тепловой обработки хранят в холодильных шкафах или холодильных камерах. Необходимо строго соблюдать режим и сроки хранения полуфабрикатов. Мясные и рыбные полуфабрикаты хранят при температурных режимах, указанных в табл. 4.

 

Таблица 4. Режимы хранения мясных и рыбных полуфабрикатов

 

 

Наименование полуфабрикатов

Температура, °С

Продолжительность, ч

 

Крупнокусковые

0…+4

 

Порционные натуральные

0…+4

 

Порционные панированные

0…+4

 

Мелкокусковые

0…+4

 

Рубленые

0…+4

 

Субпродукты

0…+4

 

Рыба специальной разделки

-1…-5

 

 Мясо замороженное, оттаявшее в естественных условиях и имеющее температуру в толще мышц от -1 до 40С, называется размороженным

 
Зачистка (дефростация) Размораживание

  крупных кусков (полуфабрикатов)

 

быстрое медленное

(t воздуха ( t воздуха 6 - 80С

20 - 250С 3 – 5 суток (12 – 24) до t в толще

мышц 0-10С )

 

 Схема размораживания мяса

 Наиболее прогрессивным способом размораживания мяса является при-менение СВЧ-нагрева. Размораживание мяса в поле СВЧ сокращает потери массы и продолжительность технологического процесса (до нескольких минут), способствует сохранению качества и 
снижению бактериальной обсемененности мяса. 
Ø Обработка мяса
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 Схема обработки мяса

Ø Схемы разруба туши говядины
 

[image: image9.jpg]



 

 Схема разруба туши говядины (А — схема расположения частей мякоти, получаемой при кулинарном разрубе и обвалке туши говядины: 1 — шея, 2 — лопатка, 3 — грудинка, 4 — покромка, 5 — толстый край, 6 — тонкий край, 7 — вырезка, 8 — пашина, 9 — верхняя часть задней ноги, 10 — наружная часть задней ноги, 11 — боковая часть задней ноги, 12 — внутренняя часть задней ноги, 13- голяшка; Б и В — схемы разруба туши говядины)

 

Ø Схема разруба туши баранины
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 Схема разруба туши баранины (1 — шея, 2 — лопатка, 3 — корейка, 4 — грудинка, 5 — задняя нога).

Баранина: части туши и рекомендованные методы термической обработки
	Название
	Описание
	Методы кулинарной обработки

	Вырезка:
Спинная часть
Поясничная часть
	Самый нежный и дорогой кусок мяса в целой туше.
	Отбивные,  котлеты с косточкой, запекание в духовке, шашлык, плов, отварная баранина.

	Окорок нога
	Самая мясная часть баранины..
	Запекание в духовке, котлеты, жарка порционными кусками на гриле.

	Грудинка
	Жирный кусок, с большим количеством жировых прожилок.
	Рагу, плов.

	Ребра
	Вырезаются из грудинки, довольно жесткое и жирное мясо
	Длительное тушение.

	Пашина
	Брюшная стенка, которая являет собой тонкий пласт с множеством соединительной ткани.
	Рагу, плов, рулеты, длительное тушение.

	Шея
	Жирная, с большим количеством соединительной ткани, но очень ароматная часть туши.
	 длительное тушение.

	Рулька
	Нижняя часть передней ноги. Мясо с большим количеством соединительной ткани.
	 долгое тушение.

	Голяшка
	Нижняя часть задней ноги. Мясо с большим количеством соединительной ткани.
	 долгое тушение
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С чем лучше всего сочетается баранина:
	Специи и травы
	Фрукты
	Овощи
	Кроме того:

	Лавровый лист
	Гранат
	Чеснок
	Анчоусы

	Кардамон
	Айва
	Лук
	Оливковое масло

	Гвоздика
	Абрикос
	Картофель
	Горчица

	Кумин      
	Лимон
	Помидоры
	Хрен

	Имбирь
	Апельсины
	Морковь
	Соевый соус

	Розмарин
	Чернослив
	Сельдерей
	 Каперсы

	Петрушка
	 
	Баклажан
	Вино, красное и белое

	Черный перец
	 
	 
	Фасоль

	Тимьян
	 
	 
	Плесневый сыр (Голубой)

	Корица
	 
	 
	Сыр Пармезан

	Кориандр
	 
	 
	Сыр Фета

	Семена фенхеля
	 
	 
	Вустерский соус  

	Мята
	 
	 
	Винный уксус

	Шалфей
	 
	 
	Каперсы

	Карри
	 
	 
	Перец чили

	Базилик
	 
	 
	Кускус

	 
	 
	 
	Чечевица

	 
	 
	 
	Оливки

	 
	 
	 
	Йогурт


Ø Схема разруба туши свинины
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 Схема разруба туши свинины (1 — лопатка, 2 — корейка, 3 — грудинка, 4 — задняя нога (окорок)).

 Обвалка состоит в отделении мякоти от костей. Эту операцию выполняют очень тщательно, т. е. так, чтобы на костях не осталось мякоти и куски мяса (мышцы) не имели излишних глубоких надрезов.

 Зачистка заключается в удалении из мяса грубых сухожилий и пленок. Кроме того, при зачистке срезают излишний жир, а также обрезают с краев крупные куски мяса, чтобы придать им более правильную форму. Зачищают также мелкие куски мяса (обрезки), получающиеся при обвалке частей туши.

 

Ø Подготовка мяса для приготовления сложных блюд
 

 Лопатку (переднюю ногу) кладут на стол наружной стороной вниз и срезают мясо и сухожилия с лучевой и локтевой костей. После этого разрезают сочленение этих костей
с плечевой костью и отделяют кости, срезают мясо с краев плечевой кости, разрезают и разламывают ее сочленение с лопаточной костью. Затем отделяют лопаточную кость; для этого упираются левой рукой в плечевую кость, а правой рукой отдирают лопаточную кость от мяса.
После отделения лопаточной кости вырезают из мяса плечевую кость.

 От полученной мякоти отрезают жилистую часть (голяшку), снятую с лучевой и локтевой костей. Остальное мясо разрезают на два больших куска: плечевую часть, отделенную от плечевой кости и задней кромки лопаточной кости, и заплечную часть, снятую непосредственно с лопаточной кости.

 Крупные части и мелкие куски лопатки зачищают, срезая с поверхности грубые сухожилия и пленки. У крупных кусков, кроме того, срезают тонкие закраины мяса и излишний жир.

 Шею обваливают, срезая мясо целым пластом, стараясь отделять его начисто от позвонков. Зачистка мяса состоит в удалении грубых сухожилий.

 Спинно-грудную часть (толстый край, покромку, грудинку) обваливают, прорезая мякоть вдоль позвоночника по остистым отросткам до основания ребер. Затем постепенно срезают мякоть с ребер и грудной кости целым пластом.

 Снятый слой мякоти разрезают параллельно позвоночнику на три куска: толстый край, грудинку, покромку. Толстый край отрезают от позвоночника на расстоянии 1/3 длины ребер; грудинку — по линии, идущей с конца первого ребра на конец последнего.
Покромкой является средняя часть пласта, оставшаяся после отделения толстого края и грудинки.

 Толстый край представляет собой мышечный слой, покрывающий отростки и тела спинных позвонков и верхнюю треть ребер. При зачистке толстого края (спинной части) отделяют грубое сухожилие, расположенное по длине куска между мышцами, которые прилегают непосредственно к позвоночнику. С наружной поверхности толстого края также срезают часть сухожилий. В зачищенном виде толстый край представляет собой пласт мяса прямоугольной формы.

 Сухожилия, покрытые слоем жира, не срезают. Часть толстого края, расположенную на первых трех ребрах, отрезают, потому что она представляет собой мышцы, легко отделяющиеся (расслаивающиеся) друг от друга, вследствие чего ее нельзя использовать для нарезки порционных кусков. У мяса вышесредней упитанности часть толстого края, расположенную на первых трех ребрах, не отрезают, так как мышцы, соединенные жировой прослойкой, не расслаиваются.

 Грудинка представляет собой мышечный слой, покрывающий нижнюю часть реберных костей и хрящи. При зачистке отрезают жилистую часть — пашину и срезают края (закраины).

 Покромка представляет собой мышечный слой, лежащий на поверхности средней части ребер. При выделении покромки из туш вышесредней упитанности ее обравнивают, срезая края (закраины). Покромку, выделенную из туши других упитанностей, не зачищают и используют так же, как обрезки.

 Заднюю ногу обваливают следующим образом: с берцовой кости, начиная с наружного конца, подрезают мясо и сухожилия, перерезают сочленения этой кости с бедренной костью и отделяют берцовую кость, срезая с нее мясо и сухожилия. Затем отделяют подвздошную кость, перерезая сочленение ее с бедренной костью, и срезают мясо с кости. Далее разрезают мясо вдоль бедренной кости и отделяют по слою мышцу, расположенную с задней стороны кости,— внутреннюю часть ноги. После этого вырезают бедренную кость. Оставшуюся мякоть затем разрезают по слоям на три части: боковую, наружную и верхнюю.
 Боковая часть расположена с передней стороны бедренной кости, наружная часть расположена с наружной стороны этой же кости, а верхняя часть сверху, на подвздошной кости таза.
Части мяса после отделения костей зачищают от пленок, грубых сухожилий, закраин и излишнего жира.
От наружной части отрезают по слою жилистое мясо, срезанное с берцовой кости (подбедерок и голяшку).

 Филе (тонкий край с покромкой и пашиной) обваливают, отделяя тонкий край от покромки и пашины по линии, проходящей на расстоянии 2 см от боковых остистых отростков поясничных позвонков.
При обваливании тонкого края прорезают вдоль спинной части по верхним остистым отросткам мясо позвоночника, после чего срезают мясо с костей пластом. В таком виде тонкий край представляет собой мышечный слой, покрывающий отростки и тела поясничных позвонков.
Зачищают тонкий край, срезая с наружной его поверхности грубые сухожилия. Тонкие сухожилия, покрытые слоем подкожного жира, не срезают. У очень жирного мяса срезают жир, оставляя его на мясе толщиной не более 1 см. Тонкие края мяса срезают.
Зачищенный тонкий край представляет собой пласт мяса прямоугольной формы.

 Покромку и пашину зачищают от грубых сухожилий и пленок.
Эти части мяса туш средней и нижесредней упитанности используют так же, как обрезки мяса. Покромку туш вышесредней упитанности отделяют и используют для варки. Для этого оставшуюся после отделения тонкого края часть делят примерно пополам. Пашина представляет собой мышечный слой нижней брюшинной части туши.

 Вырезку зачищают, отделяя прилегающий к ней по всей длине тонкий слой мякоти, состоящий из мышц, и срезают сухожилия и пленки. В зачищенном виде вырезка представляет собой мускул, покрытый тонким слоем пленок.
Обрезки зачищают от грубых сухожилий, пленок и отделяют излишний жир; наличие жира в общей массе мяса должно быть не выше 15%.

 Перед обвалкой со всех частей свиной туши срезают подкожный слой жира — шпиг и сало, оставляя его на мясе слоем не более 1 см. Толстые слои жира (шпиг), главным образом с кореек и задних ног свиной туши, срезают большими пластами, а с остальных частей— кусками небольших размеров.

 Срезанный жир у свиных туш сортируют на шпиг и сало. К салу относятся пласты жира толщиной до 1,5 см, мягкий слоистый жир и мелкие куски внутреннего и подкожного жира; к шпигу—пласты плотного, неслоистого подкожного жира толщиной более 1,5 см.

 Лопатки и задние ноги (окорок) бараньих и свиных туш обваливают и зачищают так же, как и лопатки и задние ноги говяжьих туш.
В зависимости от предполагаемого использования зачищенную мякоть лопатки и окорока можно оставить целиком, если ее вес не превышает 5 кг, нарезать на куски такого же веса или же разделить на части так же, как указано для говяжьей туши.
Мясо разделяют на части в том случае, если оно используется для приготовления полуфабрикатов порционными или мелкими кусками.

 Корейку полностью не обваливают. С поясничной ее части срезают остистые отростки позвоночника, ребра не вырезают, закраины срезают. Баранью корейку зачищают, срезая с наружной стороны сухожилия и часть пленок. Со свиной корейки удаляют лишний жир, оставляя его на мясе слоем не более 1 см.
Корейка представляет собой мышцы спинной и поясничной частей туши, расположенные на верхней трети ребер, на телах позвонков и на их остистых отростках.

 Грудинку полностью не обваливают, т . е. ребра не вырезают. Грудную кость, если она не была вырублена при разделке туши на части, срезают по хрящевым сочленениям се с ребрами. От заднего конца грудинки отрезают жилистое мясо (небольшая часть пашины). Грудинка представляет собой слой мышечной ткани, лежащей на нижней половине ребер.

 Шею обваливают, срезая мясо целым пластом так, чтобы оно полностью было
отделено от тел позвонков и их отростков. При зачистке мяса удаляют грубые сухожилия и срезают пленки с наружной стороны пласта мяса.
Обрезки освобождают от грубых сухожилий и лишнего жира, наличие последнего в общей массе мякоти должно быть не выше 15%.

 

 Полученные в результате обвалки и зачистки части туш крупного рогатого и мелкого скота представляют собой полуфабрикаты крупными кусками.

 Дальнейшее использование каждой зачищенной части мяса определяют по ее пищевой ценности и кулинарным свойствам, которые зависят от количества и вида соединительной ткани, содержащейся в мясе.

Таблица 1.1

	Используемая часть
	Тепловая обработка

	Вырезка   Толстый, тонкий края     Внутренний, верхний куски тазобедренной части     Наружный, боковой куски тазобедренной части   Лопаточная, подлопаточная части, грудинка, покромка (мясо 1-ой категории)   Котлетное мясо (пашина, голяшка, покромка, шея)
	Жарка целиком, порционным натуральным, панированным и мелкими кусками   Жарка целиком, порционным натуральным, панированным и мелкими кусками Жарка панированным порционным и мелкими кусками, тушение крупным и порционным кусками   Тушение крупным, порционным и мелкими кусками   Варка крупным куском   Рубленная, котлетная и кнельная масса


Ø Кулинарное использование частей мяса баранины
Таблица1.2

	Корейка   Тазобедренная часть (окорок)     Лопаточная часть     Грудинка   Шея
	Жарка целиком, порционным натуральным, панированным и мелкими кусками   Жарка целиком, панированным порционным и мелкими кусками   Жарка и варка целиком, тушение порционным и мелкими кусками   Варка, жарка целиком в фаршированном виде, тушение мелкими кусками   Рубленная и котлетная масса


 

Ø Кулинарное использование частей мяса свинины
Таблица 1.3

	Корейка   Тазобедренная часть (окорок)     Лопаточная часть   Грудинка   Шея     Обрезки
	Жарка целиком, порционным натуральным, панированным и мелкими кусками   Жарка целиком, панированным порционным и мелкими кусками   Жарка и варка целиком, тушение порционным и мелкими кусками   Варка, жарка целиком в фаршированном виде, тушение Жарка целиком, тушение порционным и мелкими кусками   Рубленная и котлетная масса


 

· Полуфабрикаты крупными кусками, получаемые при разделке туш, идут непосредственно в тепловую обработку или из них приготовляют порционные полуфабрикаты, нарезая и соответственно в дальнейшем обрабатывая.

 Нарезка.
Полуфабрикаты крупными кусками можно нарезать на порционные и более мелкие. Порционные куски нарезают весом согласно установленным выходам по Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. При нарезке отбивных и натуральных котлет вес увеличивается на вес косточки. Порционные куски нарезают обязательно поперек волокон, нож держат под углом 45°, чтобы куски получились более широкими. Куски мяса, нарезанные таким образом, имеют лучший вид, меньше деформируются при тепловой обработке и после тепловой обработки легче разжевываются.

 Отбивание.
Нарезанные куски мяса отбивают тяпкой, которую держат плашмя. Отбивание разрыхляет соединительную ткань, выравнивает толщину куска и сглаживает поверхность, что способствует равномерности тепловой обработки. Кроме того, отбивание дает возможность придать куску соответствующую толщину и форму. Порционные куски из вырезки (филе) не отбивают.

 Панирование.
Для панирования мясных продуктов применяют пшеничную муку, хлебные крошки (протертый через решето белый пшеничный хлеб без корок), толченые пшеничные сухари, тертый сыр, смесь хлебных крошек или сухарей с тертым сыром.
Порционные куски сырого мяса, почек перед панированием смачивают сырым взбитым с солью яйцом или смесью яйца с небольшим количеством воды, молока, а затем панируют в хлебной крошке или сухарях с добавлением или без добавления тертого сыра, причем плоские куски после этого обравнивают ножом.
Куски сырого мяса для жарки на решетке перед панированием в сухарях или крошках пшеничного хлеба иногда смачивают растительным или растопленным маслом.
Вареные продукты панируют сначала в муке, затем смачивают разведенным водой яйцом и снова панируют в сухарях или хлебной крошке.

 Шпигование.
Иногда для улучшения вкусовых качеств мяса, предназначенного для тушения, зачищенные куски шпигуют сырыми кореньями (петрушкой, сельдереем, морковью), чесноком. Нежирное мясо шпигуют свиным салом (шпигом).
Коренья для шпигования нарезают длинными брусочками. Заостренным деревянным колышком делают в мясе проколы под углом 45° по направлению волокон и в образовавшееся отверстие вставляют брусочки моркови, петрушки, сельдерея.
Сало нарезают брусочками длиной 4— 6 см, толщиной 0,5—0,7 см. Шпиговкой, представляющей собой полую иглу со сжимающимся раструбом, делают в мясе прокол; в раструб вкладывают кусочек сала и протаскивают иглу насквозь так, чтобы выступающие концы сала были одинакового размера.

 Маринование.
Маринуют главным образом мелкие или порционные куски баранины для шашлыков. Куски посыпают перцем, мелко нарезанным луком, зеленью петрушки, сбрызгивают лимонной кислотой, лимонным соком или уксусом и выдерживают на холоде не менее 4 часов в керамической посуде под небольшим прессом.
На 1кг мяса для шашлыка кладут: 100 г репчатого лука, 0,1 г молотого перца, 40 г 3%-ной лимонной кислоты или 3%-ного уксуса, 15 г зелени петрушки.
Полуфабрикаты из вырезки. В вырезке различают три части: головку, среднюю и тонкую части (хвостик). Из головки, нарезанной на куски толщиной 2 см, получают бифштексы', средняя часть, нарезанная по куску на порцию толщиной 4—5 см, называется филе: из тонкой части, нарезанной по два куска на порцию, получают лангет. Из тонкой части вырезки нарезают бефстроганов. Для этого вырезку нарезают сначала тонкими ломтиками (0,5 см), а затем брусочками размером 3—4 см.

 Ягнятина
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Таблица 1.4

	Мясо, ягнятина - пищевая ценность на 100 г

	Зола
	0,8
	гр

	Вода
	68,9
	гр

	Жиры
	14,1
	гр

	Белки
	16,2
	гр

	Калорийность
	191,7
	кКал

	Мясо, ягнятина - витамины
	
	

	Витамин PP (Ниациновый эквивалент)
	2,6892
	мг

	Мясо, ягнятина - микроэлементы
	
	

	Йод
	
	мкг


· Ягнятина первой категории наименее жирная: в задней ножке содержится 10% жиров, в задней части - 15%, в передних ребрах - 11%, в филейных ребрах - 18%. Ее можно жарить, готовить на рашпере или сковороде. Мясо лопаточной части (12% жиров) жарится и тушится. Любое мясо второй и третьей категорий (грудинка, шейная часть) содержит в среднем 18% жиров. Такое мясо лучше всего жарить на сильном огне или тушить. А так как мясо молодых ягнят очень нежное, то его вполне можно жарить на рашпере.

· Ягнятина содержит 1,5-2 мг железа (на 100 г продукта).
Мозг и почки содержат немало холестерина: 2000-2500 мг в мозге и 200-250 мг в почках. При повышенном уровне холестерина следует воздерживаться от употребления этих продуктов в пищу.

- В пищу идет мясо овец в возрасте от нескольких дней до трех лет и даже старше. Возраст животных, относимых к молочным ягнятам, обычно ограничивается восемью неделями. Мясо молочного ягненка считается большим деликатесом: у него мягкий вкус и нежная консистенция. Животное достаточно мало, и его можно готовить целиком, либо в духовке, либо на вертеле; с не меньшим успехом его можно готовить, разделив тушку на четыре части.

- Ягнята рождаются в начале года, поэтому мясо   молочного ягненка считается сезонным продуктом, доступным в свежем виде лишь в конце зимы и весной. Мясо у них очень вкусное и нежное, настолько, что практически любую часть тушки можно запекать.

- Среди ягнятины различают мясо    молочных, откормленных ягнят, мясо молодого барашка и молодой овцы.

- Мясо, которое импортируется, например: из Новой Зеландии, в замороженном виде, достигает оптимальной степени зрелости, созревая во время транспортировки.

Ø Молочные поросята
[image: image14.jpg]


 Пищевая ценность: 100 г. продукта содержат: белок 20,6 г., жиры 35 г., витамины В1 1,4 мг; В20,19мг; РР 3,6 мг. Калорийность 326 ккал.

Калорийность мяса поросят с возрастом от 1 до 12 дней повышается с 53,7 до 96,9 % по сравнению с мясом 14-дневных животных. По биологической ценности мясо поросят 8-, 10- и 12-дневного возраста превосходит мясо 14-дневных животных соответственно на 8,8; 11,2 и 12,4 %.

· Молочные поросята (массой от 3 до 6 кг) - это деликатесный продукт, наподобие телятины, который легко и быстро готовиться, практически не содержит жира и имеет очень нежную консистенцию.

· По термическому состоянию мясо подразделяют: на остывшее, охлажденное, подмороженное, замороженное.

Ø Голова свиная
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Таблица 1.5

 

	Калорийность

		кКал


	Голова свиная - пищевая ценность на 100 г

		
	Зола

		гр


	Вода

		гр


	Жиры

		гр


	Белки

		гр


	Калорийность

		кКал


	Голова свиная - витамины

		
	Холин

		мг


	Витамин PP (Ниациновый эквивалент)

	7,988

	мг


	Витамин H (биотин)

		мкг

	Витамин E (ТЭ)

	0,5

	мг


	Витамин B12 (кобаламины)

		мкг


	Витамин B9 (фолиевая)

		мкг


	Витамин B6 (пиридоксин)

	0,4

	мг


	Витамин B3 (пантотеновая)

	0,5

	мг


	Витамин B2 (рибофлавин)

	0,2

	мг


	Витамин B1 (тиамин)

	0,05

	мг


	Витамин PP

		мг


	Голова свиная - макроэлементы

		
	Сера

		мг


	Хлор

		мг


	Фосфор

		мг


	Калий

		мг


	Натрий

		мг


	Магний

		мг


	Кальций

		мг


	Голова свиная - микроэлементы

		
	Олово

		мкг


	Никель

		мкг


	Кобальт

		мкг


	Молибден

		мкг


	Фтор

		мкг


	Хром

		мкг


	Марганец

	0,035

	мг


	Медь

		мкг


	Йод

		мкг


	Цинк

		мг


	Железо

		мг




	 


Ø Ягнятина

Мясо ягненка можно самыми разными способами мариновать, жарить, тушить в жидкости или в духовом шкафу, запекать на гриле и приправлять самыми многочисленными приправами. Однако прежде чем готовить мясо ягненка, обязательно удалите с него напоминающую пергамент кожицу.

Таблица 1.6
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	Рис. 1 Кострец Чаще всего его готовят целым куском, тушат в духовом шкафу или запекают в гриле, при необходимости шпигуют. Кострец (Рис. 18) ягненка можно приготовить с косточкой и без нее. Большой кострец можно разрезать пополам вдоль трубчатой кости.
	Рис. 2. Спинка  (Рис. 1.9) ягненка состоит из трех частей - седла, котлеты и шейки. На внутренней части спинки находятся филейная часть и почки. Спинка ягненка предлагается целиком или разрезанная на седло и котлету вдоль по длине или как каре. Из нее вырезают котлеты, отбивные и орех.
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	Рис.3. Филейная часть Филе (вырезка) (Рис. 1.10) ягненка - самая драгоценная часть спинки. Филе ягненка, как и свиньи или теленка, - одна из наиболее ценных частей мяса. Нежное мясо большей частью предлагается в виде котлеты со спинки. Она с красивыми мраморными прожилками и жирным краем. Самое лучшее филе - от молочных или откормленных ягнят.
	Рис. 4. Шейка (затылок) (Рис. 1.11)Мясо с шейки пронизано жировыми прожилками, очень сочное, используется для жаркого, тушения и варки. Мясо с затылка тушат в жидкости, например, для айнтопфов, а также готовят как котлету с Т -образной костью, рагу или ирландское стью - тушеную баранину. Шейка ягненка готовится как рулет или плоским куском.
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	Рис. 5. Лопатка (лепесток) Мясо с лопатки  очень нежное и прекрасно подходит как для запекания в духовом шкафу, так и для жарки или варки. Мясо ягненка с лопатки продается куском, в форме рулета или нарезанным кубиками.
	Рис. 6. Грудинка (грудной огузок) Мясо с ярко выраженным вкусом, пронизанное жировыми прожилками, из него в основном готовят супы и айнтопфы. Оно годится для тушения в жидкости на слабом огне. Грудинку можно нафаршировать или скатать и приготовить как жаркое в духовом шкафу.
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   Рис. 7.  
	7. Подреберная часть  (живот, конец, край) Конец ягненка - наиболее доступная в отношении цены часть туши. Этот кусок пронизан жировыми прослойками. Конец прежде всего годится для тепловой обработки в жидкости, например, для айнтопфов. Однако из этих кусков готовят и рулеты.



 

Ø Поросята
Тушки поросят поступают на предприятия, как правило, без щетины и шерсти. При наличии щетины или шерсти тушки обсушивают, натирают мукой, опаливают и тщательно промывают в холодной воде.

 Тушки массой до 4-х кг для тепловой обработки можно использовать целиком. Для этого у поросёнка с внутренней стороны подрубают позвоночную кость между лопатками и тазовую кость, тушку распластывают (отгибают бока), чтобы она равномерно прогревалась.

 Тушки массой свыше 4-х кг разрубают вдоль позвоночника пополам, а более крупные – на 4-6 частей

 

Ø Свиные головы
 

Их относят ко 2-ой категории субпродуктов. Головы поступают обработанными, но если они поступили с шерстью, то их сначала опаливают или ошпаривают, затем зачищают и промывают. После этого головы замачивают в холодной воде, очищают ножом кожу, промывают и срезают мякоть вместе с кожей.

 У голов, поступивших с языком и мозгами, вырезают вначале языки, затем срезают мякоть вместе с кожей, после чего срезают лобную часть, вынимают мозги и промывают.

 Для использования в целом виде отделяют язык, мозги, удаляют глаза

 Крупные головы разрубают пополам

 

 Показателями свежести мяса являются его внешний вид, окраска, запах, цвет, консистенция. Однако определение свежести мяса по этим признакам не всегда достаточно, так как, например, совершенно непригодное в пищу, мясо в замороженном виде не пахнет.
 Пробная варка кусочка мяса обнаруживает его несвежесть, (последняя не всегда может быть выявлена только наружным осмотром), отвар из несвежего мяса мутный, на поверхности его мелкие «блестки» жира, запах неприятный.
 Протыкание мяса разогретым ножом также может помочь определить его недоброкачественность, так как бывает, например, что запах наружных слоев нормален, а в толще мышц уже начался процесс гниения.
Ø Остывшее и охлажденное мясо.
· Доброкачественное мясо покрыто тонкой корочкой бледно - розового или бледно - красного цвета.

· При ощупывании поверхности рука остается сухой. На разрезах мясо не прилипает к пальцам, сок прозрачный.

· Консистенция мяса плотная, ямки от надавливания пальцем быстро восполняются, цвет мяса на разрезе красный (мясо крупного скота), беловато-розовый (телятина), коричнево-красный (баранина) и розовато-красный (свинина). Жир говяжьей туши белый, кремовый или желтоватый, твердый, при раздавливании не мажется, а крошится. Бараний жир белый плотный; свиной — мягкий бледно - розовый или белый.

· Запах мяса и жира приятный, без посторонних запахов. Костный мозг желтого цвета, блестящий на изломе, полностью заполняет все пространство трубчатых костей. Сухожилия эластичные и плотные. Поверхность суставов белая и блестящая.

· Признаки доброкачественности остывшего и охлажденного мяса одинаковы. Поверхность и остывшего и охлажденного мяса должна быть покрыта сухой корочкой подсыхания.

 Недоброкачественное мясо имеет поверхность липкую, влажную, серого или зеленоватого оттенка, иногда покрытую плесенью. На разрезах мясо потемневшее, серое или зеленоватое. Ткани мяса дряблые, ямки от надавливания пальцем не восполняются, а при некоторых стадиях разложения мышцы легко протыкаются пальцем. Жир ослизлый, серый, неприятного сального запаха. Костный мозг мягкий, мажущийся, серого цвета. Суставы и сухожилия обильно покрыты слизью. Явно гнилостный запах ощущается и в глубоких слоях мяса.
Ø Мороженое мясо.
· Хорошо промороженное мясо совершенно твердо на ощупь и при постукивании издает ясный звук.

· На поверхности и на разрезах мясо красного цвета с сероватым оттенком, который придают мясу мелкие кристаллы льда. Цвет мороженого мяса быстро меняется даже при незначительном нагревании: в месте прикладывания пальца образуется яркокрасное пятно.

· Мороженое мясо не имеет специфического мясного запаха. Свежесть его по этому признаку можно определить только после оттаивания. После оттаивания свежее мясо может иметь легкий запах сырости.

· Сухожилия замороженного мяса белые и блестящие. Костный мозг полностью выстилает полость трубчатых костей

· Доброкачественность и свежесть повторно замороженного мяса можно определить только после его оттаивания. Отличить же мясо, замороженное один раз, от мяса, повторно замороженного, можно по цвету его поверхности. Дважды замороженное мясо имеет тёмно-красный на поверхности и вишнево-красный цвет на разрезах. При согревании пальцем цвет мяса не изменяется. Мышцы и костный мозг красного цвета.

ПРИЗНАКИ КАЧЕСТВА
Туши поросят молочников(от 3 до 6 кг) без внутренних органов, шкура белая или слегка розоватая, без опухолей, сыпи, кровоподтёков, ран, укусов, остистые отростки спинных позвонков и рёбра не выступают. Шпик отсутствует.

Ягнятина по упитанности должна соответствовать следующим требованиям:

· Мышцы хорошо развиты, бёдра выполнены, остистые отростки спинных и поясничных позвонков не выступают, в области холки выступают незначительно.

· Мясо должно быть пронизано тончайшими жировыми прожилками и покрыто тонкой жировой пленкой.

· Различают светлое, почти белое мясо молочных ягнят (в возрасте до 6 месяцев) и нежно-розовое мясо откормленных ягнят (до 12 месяцев).

· На тушах курдючных и жирнохвостых ягнят остистые отростки спинных, поясничных позвонков и холка выступают, имеются незначительные отложения жира в курдюке и жирном хвосте.

· Масса туши не менее 6 кг

· Ягнятину вырабатывают целыми тушами с хвостами, с отделёнными плечевыми и заплечными суставами, с неотделёнными почками и околопочечным жиром.

· Туши должны быть свежими, без посторонних запахов.

· Поверхность от розово-молочного до розового с красным оттенком, жир белый (желтоватый)

 Не допускается наличие внутренних органов, сгустков крови, шкуры, бахромок мышечной и жировой ткани, загрязнений, кровоподтёков и побитостей.

 Допускается наличие зачисток от побитостей и кровоподтёков, срывов подкожного жира и мышечной ткани на площади, не превышающей 10% поверхности ягнятины.

 На замороженной и подмороженной тушке не допускается наличие льда.

 

Ø Условия и сроки хранения
 

· Ягнятина
 охлаждённая (в подвешенном состоянии) при температуре —0°С, относительной влажности воздуха 85%, 8 суток

 подмороженная ( в штабеле и подвешенном состоянии) при температуре —0°С, относительной влажности воздуха 90%, 15 суток

 замороженная (в штабеле). В морозильнике при температуре —18°С или ниже, относительной влажности воздуха 95 - 98% куски мяса молодого барашка можно хранить от 6 до 9 месяцев

ГОСТ Р 54034- 2010
 

· Поросята молочные
 Замороженные:
Хранить при температуре: не выше -18°C
Срок годности: 12 мес. с даты изготовления сырья.

 Охлажденные:
Хранить при температуре: +1 - 1°C
Срок годности: 14 сут. с даты изготовления сырья.

СТО 97038630-002-2009
· Голова свиная без ушей
Категория: вторая
Пищевая ценность: 100 г. продукта содержат: белок 18,1 г., жиры 32,5 г., калорийность 450 ккал.

 Замороженные:
Хранить при температуре: не выше -18°C
Срок годности: 12 мес. с даты изготовления сырья

 Охлажденные:
Хранить при температуре: +1 - 1°C
Срок годности: 14 сут. с даты изготовления сырья.

ТУ 9212-460-00419779-99

Контрольно-измерительные материалы

для закрепления

По теме «Подготовка мяса для приготовления сложных блюд».

Тестовые задания
Выберите наиболее полный вариант ответа из предложенных

1. Укажите термическое состояние мяса:
а) парное, остывшее, охлаждённое, подмороженное, замороженное;

б) парное, охлажденное, оттаявшее;

в) парное, охлаждённое, отеплённое, замороженное, оттаявшее

г) горяче-парное, охлажденное, замороженное, оттаявшее.

2. Укажите температуру в толще мышц мороженого мяса:
а) 0 °С;

б) -2 °С

в) 4 °С;

г) не выше - 6 °С

3. Укажите мясо, высокой пищевой ценности и кулинарных свойств:
а) парное;

б) охлажденное;

в) остывшее.

г) подмороженное

4. Укажите мясо с температурой в толще мышцы не выше 15 °С:
а) остывшее;

б) охлажденное;

в) мороженое;

г) парное.

5. Укажите мясо с температурой в толще мышцы от 0°С до 4 °С:
а) остывшее;

б) охлажденное;

в) мороженое;

г) парное.

6. Укажите мясо с температурой в толще мышцы не выше -6°С:
а) остывшее;

б) охлажденное;

в) мороженое;

г) парное.

7. Укажите жиловка и сортировка мяса – это …
а) отделение от мяса хрящей, плёнок, кровеносных сосудов и разделение его по сортам;

б) отделение от мяса мелких косточек, соединительной ткани, хрящей;

в) удаление грубых пленок, надрезание сухожилий;

г) отделение от мяса мелких костей, соединительной ткани и приготовление полуфабрикатов.

8. Дефростация мяса обеспечивает: …
а) удобство приготовления полуфабрикатов;

б) улучшение вкусовых качеств мяса;

в) максимальное восстановление первоначальных свойств мяса;

г) обеззараживание поверхности мяса.

9. Охлажденное мясо имеет поверхность мышц …
а) влажную;

б) с корочкой подсыхания;

в) липкую;

г) сухую;

 

Ростбиф(говядина)

Используется вырезка, толстый, тонкий край. Части зачистить от поверхностных пленок (вырезку от сухожилий)→массой 1-2 кг

 Иногда оборачивают тонким пластом шпика для придания сочности

 Для равномерного прогрева полуфабрикат формуют из двух вырезок, складывая головку с хвостиком и перевязав шпагатом.

 

· Буженина(свинина)
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 Окорок полностью обваливают, отделяя берцовую и бедренную кости→массой 1,5-2,0 кг→снимают кожу→солят, перчат (можно нашпиговать пластинами чеснока)→обвязывают шпагатом 
 

Карбонад(свинина)
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Карбонад — это деликатесный продукт, отличающийся особенно нежным вкусом, напоминающим вкус куриного мяса. Его готовят из толстой мышцы корейки, отличающейся от остальных частей корейки более светлой окраской. Это наиболее ценная мясистая часть спинного отдела — спинная и поясничная мышцы с толщиной шпига не более 0,5 см.
При отделении указанной мышцы (филей) из корейки стараются, чтобы по всей длине куска сверху был оставлен равномерный слой жира толщиной примерно около 1 см. Такой слой жира способствует сохранению сочности карбонада и придает ему лучший вкус. 

Корейка→полностью обваливают→отрезают часть с 1-го по 4-ое ребро→с поясничной части срезают поперечные отростки позвоночника→срезают окраины

Выделенный кусок мяса слегка надсекают с поверхности ножом, натирают смесью соли с мускатным орехом или толченым чесноком.

 

· Грудинка фаршированная(свинина, баранина)
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У грудинки с внутренней стороны → надрезают пленки вдоль реберных костей (для их удаления после тепловой обработки)→прорезают пленки со стороны пашины→между наружным слоем мякоти и мякотью на реберных костях→образуется карман→заполняют фаршем→края зашивают или скрепляют шпажками

 

 

Фарши:

 Гречневая (рисовая) с пассерованным репчатым луком, рубленным отварным яйцом, зеленью петрушки, измельченной жареной печенью

 Отварной рис с сырым фаршем из баранины, пассерованным репчатым луком

 

! Для использования грудинки в натуральном виде, её зачищают от плёнок и надрезают пленки вдоль реберных костей (для их удаления после тепловой обработки)

· Мясо шпигованное
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Говядина – для тушения - верхний, внутренний, боковой, наружный куски; для жарки толстый тонкий края; свинина – лопаточная, шейная части для тушения; окорок для жарки; баранина – лопаточная часть для тушения; окорок для жарки→зачищают куски мяса→делают прорези вдоль волокон,→шпигуют морковью (петрушкой) брусочком, салом шпик, чесноком (Рис. 1.22)

 

 

· Молочный поросёнок фаршированный
 Жареный молочный поросенок является одним из самых пикантных праздничных блюд во всем мире. Почти во всех странах, где едят свинину, от Польши до Бразилии, молочный поросенок часто считается главным роскошным блюдом на торжественных обедах.

 Одной из причин такой популярности блюда является доступность приобретения молодых поросят.

 Поваров всегда привлекало жарение молочных поросят из-за сочности их мяса и возможности создания хрустящей корочки на поверхности блюда.

 Молочные поросята бывают уже очищены и препарированы: брюшная часть вскрыта, внутренности удалены. Но для приготовления блюда от повара может потребоваться дополнительная обработка.

 

1. Обработка

- Разделочным ножом нужно удалить обрывки кожи и волоски на ушках, а также очистить от волоса промежности ножек. Случайно попадающиеся на теле поросенка волоски можно удалить, опалив их на открытом пламени, а затем выщипав пинцетом.

- Разрежьте поросёнка около грудной кости и брюшка и выпотрошите

- замочите в холодной воде на 2 часа

 

 С поросенком идут самые разнообразные приправы. 
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2. Просаливание и просушка
Вотрите соль и смесь трав в кожу поросенка и внутри его тела. Оставьте поросенка с вечера до утра на блюде при комнатной температуре. Наутро возьмите поросенка с блюда и вытрите насухо тканью или бумажной салфеткой 
3.Приготовьте начинку: смесь лука и шалфея. Поместите начинку внутрь поросенка, плотно заталкивая, чтобы заполнить все полости. Не кладите слишком много начинки, так как во время жарения ее объем увеличивается.
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4. Скрепление шпажками

Используйте шпажки или спицы длиной около 10 см. чтобы закрыть начинку внутри поросенка.

Пронзайте шпажками края поросячьего брюшка на расстоянии одной шпажки от другой 2,5 см. От края отступайте тоже на расстояние 2,5 см, чтобы при жарении избежать риска разрыва края брюшка.
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 5. Связывание шпажек
Приготовьте нитку длиной около метра. Обмотайте ее вокруг шпажек в форме «восьмерки». Во время обматывания стягивайте нить, чтобы сомкнуть края разрезанного брюшка. Завяжите на узел и обрежьте нить после последней шпажки.
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6. Закрепление ножек 

Длинную иглу с вдетой ниткой пропустите через окорочка, так чтобы они прошли и через тело между окорочками. Затем пропустите иглу с ниткой через одну ножку, тело и другую ножку. Нитку завяжите на узел. Чтобы связать передние ножки, пропустите иглу дважды через ножки и шейку. Нить завяжите.
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7. Надрезание кожи
Поверните поросенка вверх спинкой. Острым ножом сделайте мелкий надрез вдоль спины поросенка , затем сделайте надрезы «елочкой», расстояние между каждым надрезом 2.5 см — вдоль позвоночника от головы и до хвоста. Глубина надрезов не должна превышать 2.5 см. этого достаточно для выхода жира, в то время как мясо задето не будет.

 Для фарширования так же можно:
- срезать мясо с костей, оставив голову и кости ножек

- часть срезанного мяса и свинину без костей пропустить через мясорубку 2-3 раза

- добавить измельченный шпик, отварной, очищенный говяжий язык, перец яичные белки, сливки

- перемешать, посолить

- нафаршировать поросенка подготовленной массой, зашить, завернуть в салфетку, перевязать шпагатом

 

 Мясные рулеты
Рулеты готовят практически из любого мяса — телятины, говядины, свинины, индейки и курицы, крольчатины и гусятины. Для начинки используют овощи, фрукты и сухофрукты, грибы, сыры, яйца, зелень, другое мясо и даже сало, не говоря уже про колбасу с ветчиной.

· Рулет из фаршированной лопатки (окорока)
Баранья лопатка (окорок) 600 г
Говяжий фарш (из реберной части) 300 г
Грецкие орехи (очищенные) 12 шт.
Чеснок 7 зубчиков
Курага 5-7 шт.
Соль, перец, французские травы


1.Баранью лопатку (окорок) без костей вымыть, обсушить, отбить, посолить, поперчить.
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2. Грецкие орехи очистить, порубить крупно, перемешать с нарезанными курагой и чесноком.
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3. В говяжий фарш  добавить сливки, соль, перец, французские травы, перемешать.
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4. На подготовленную баранью лопатку (окорок) разложить ровным слоем мясной фарш. Поверх него разложить смесь из орехов, чеснока и кураги, свернуть рулетом. Скрепить рулет ниткой или зубочистками.

 

· Рулет из говядины с морковью и шпинатом
 

Говяжья лопатка 1,2 кг, луковица, 1 шт., красный винный уксус 60 мл, сушеный тимьян 0,25 ч. л., горсть нарезанной петрушки, соль, перец

 

Для начинки: замороженный зеленый горошек 0,5 стакана, морковь 4 шт., шпинат 200 г, ломтики бекона 4 шт., вареные яйца 4 шт., свежие хлебные крошки 1,25 стакана, молоко 3 ст. л., соль, перец
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 1. Лук очистить и мелко нарезать. Мясо вымыть, обсушить и натереть со всех сторон солью, перцем и тимьяном. Поместить в глубокую миску, засыпать луком и петрушкой, полить уксусом и оставить на 8–10 ч. На следующий день бекон нарезать маленькими кусочками и обжарить на сухой сковороде до коричневого цвета 5 мин. Морковь очистить, нарезать тонкими пластинами. Опустить в кипяток и варить до мягкости, 10–15 мин.
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 2. Горох разморозить при комнатной температуре, обсушить. Соединить в миске хлебные крошки, горох, кусочки бекона, молоко, соль и перец, тщательно перемешать.

 

[image: image37.jpg]



 3. Мясо обсушить бумажным полотенцем. Сделать посередине куска надрез, не доходя до низа примерно 1 см. Надрезать кусок вправо и влево, также не доходя до края 1 см. Раскрыть кусок мяса как книгу. Надсечь утолщенные места.
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 4.Накрыть мясо пленкой, отбить в тонкий пласт.
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5.Шпинат вымыть, обсушить, нарезать широкими полосками и выложить на мясо. Сверху равномерно разложить приготовленную смесь, а затем полоски моркови. В одну линию выложить очищенные яйца.
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6.Мясо с начинкой свернуть рулетом  и плотно запаковать в кусок фольги.
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· Рулет из лопатки (окорока)
[image: image42.jpg]



 1. Лопатку (окорок) без костей вымыть, обсушить, отбить, накрыв пищевой плёнкой 
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2. Посолить, поперчить 
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3. Свернуть рулетом, завернуть в пищевую плёнку или сетку, можно перевязать шпагатом

 

 

· Рулет из свиной головы.
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Очень аккуратно, острым ножом срежьте с черепа  кожу с мясом и жиром. Старайтесь срезать как можно больше мяса. Достаньте язык. Очистите его, срежьте лишнее.
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Удалите уши. Срежьте как можно больше жира. Закройте дырки от глаз мясом.
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В мышцах шеи сделайте надрезы. Посыпьте сухими специями: тимьян, розмарин, базилик, черный перец. Натрите обильно толченым чесноком.
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Аккуратно заверните в рулет и туго перевяжите шпагатом. Просуньте под шпагат веточки свежего розмарина.
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· Седло ягнёнка
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Поясничная часть корейки, не вырубая позвоночной кости→тонкие края подогнуть к позвоночнику, обвязать шпагатом.
! Используйте различные пряные травы, чтобы сделать специфический вкус бараньего жира более незаметным.

Историческая справка.
Пятидесятый год 20 века, истерзанная войной Европа постепенно приходит в себя, люди хотят просто наслаждаться жизнью.
Венеция. Канал Гранде. Отель "Даниэли". Бар "Harry's". Уже тогда это известный бар во всей Европе. Здесь любили посидеть Э.Хемингуэй, барон Ротшильд, великий Чарли Чаплин.
В один из дней, бар посетила графиня Амалия Нани Мочениго. Заказывая себе ланч, она была немного грустна, внимательный шеф повар Джузеппе Чиприани, вежливо поинтересовался у леди о причинах ее печали. Графиня рассказала, что доктор запретил ей, есть мясо, "термически обработанное мясо" добавила она. Джузеппе улыбнувшись, откланялся, а уже через несколько минут на столе графини стояло блюдо, без которого уже трудно себе представить современную кулинарию.
Изготовленное Чиприани блюдо настолько просто, что для многих до сих пор удивительно, как его не придумали раньше. "Все гениальное просто".
Блюдо получило название Карпаччо. Как и всё известное, история названия обросло легендами. На самом деле оно названо в честь великого живописца эпохи возрождения Витторе Карпаччо. Именно в те дни, в Венеции проходила выставка картин великого итальянца, этот художник был одним из любимых для графини Мочениго, по ее мнению цветовая гамма блюда соответствовала цветовой гамме поздних работ Карпаччо.
Блюдо стало настолько популярным, что впоследствии появилось несколько десятков его разновидностей, его готовят из тунца и семги, утки и оленины, из грибов и даже из свеклы.

· Рулет карпаччо из телятины с моцареллой и базиликом
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Зачистить телячью вырезку
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Вырезку разрезать вдоль и развернуть.
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Пласт немного отбить.
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Нарезать моцареллу тонкими пластинами 
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 Отбитое мясо посолить и поперчить, выложить на один край листочки базилика...

 

 

… и на них них ломтики

Моцареллы.
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Свернуть рулет 
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Быстро обжарить рулет на растительном масле, только чтобы сверху образовалась белая корочка 
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Обжаренный рулет плотно завернуть, прижимая, в пищевую пленку  и заморозить ( 4 часа).
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Замороженный рулет вынуть из холодильника 
 Можно готовить карпаччо из мяса без дополнительных ингредиентов

Мясо, запеченное в слоеном тесте с грибами и болгарским перцем
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Ингредиенты





· Говядина 

· Слоеное тесто
· Грибы шампиньоны
· Лук репчатый 
· Перец болгарский красный 
· Соль 
· Перец черный молотый 
· Растительное масло 
· .

 Приготовление:



Мясо промыть обсушить, срезать жилы, посолить, поперчить, завернуть в фольгу. Запекать мясо при температуре 200 С градусов в течении 1 часа.





Лук, болгарский красный перец и грибы порезать.





На растительном масле обжарить до полупрозрачности лук.





Затем добавить болгарский перец, жарить еще 2 минуты.





Добавить грибы, жарить 10-15 минут (пока не испарится жидкость). Посолить, перемешать.





Раскатать тесто. Выложить 2/3 начинки.





На начинку в центр выложить готовое, уже остывшее мясо.





На говядину выложить оставшиеся жареные грибы с перцем.





Края теста аккуратно приподнять и защипнуть по центру и бокам. Форму выстелить фольгой или пергаментной бумагой, выложить швом вниз тесто, с мясом и начинкой. Запекать в духовке при температуре 180 С градусов  20-30 минут.





За 3-5 минут до окончания готовки тесто сверху смазать молоком. Перед подачей на стол дать мясу отдохнуть (минут 10).
Свиная косичка
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Ингредиенты





· Свиная вырезка 
· Горчица 
· Соль
· Смесь свежемолотых перцев 
· Лимонный сок 
 Приготовление свиной косички:



Свиную вырезку промыть, обсушить, разрезать (не до конца) на 3 части.





Мясо сбрызнуть лимонным соком, посолить, поперчить, добавить горчицу, перемешать, поставить на холод на 30 минут мариноваться.





Заплести вырезку косичкой, концы скрепить шпажкой.


Каре ягнёнка
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Приготовление  «Каре ягнёнка»:




Шаг 1




Шаг 2

 Толчём в ступке перец, чтобы выделилось как можно больше ароматических веществ. 




Шаг 3

Обмазываем мясо со всех сторон маслом и посыпаем солью и перцем.




Шаг 4

Раскладываем по мясистой (а не костистой) поверхности куска травы и заворачиваем в полиэтиленовый пакет, чтобы маринад не пересыхал и не стекал.



Свинина на ребре запечённая в травах
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Приготовление  «Свинины на ребре запечённая в травах»:




Шаг 1

Для приготовления используем: свинину на кости, свежие травы мяты, тимьяна, базилика, головку чеснока, соль, чёрный перец, оливковое масло.




Шаг 2

Головку чеснока разделить на дольки, почистить и размельчить в блендере.




Шаг 3

Добавить листья свежих трав и размельчить с чесноком.




Шаг 4

Добавить в массу оливковое масло, свежемолотый чёрный перец, соль.




Шаг 5

Вымытое просушенное мясо обмазать травяной смесью.
.

Запечённая свинина.
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Приготовление «Запечённой свинины»:




Шаг 1

Для приготовления используют: свинина корейка, свежие петрушка и зелёный базилик, горчица, семена белой и чёрной горчицы, сушёные томаты с орегано (готовая смесь пряностей), семена кориандра, чеснок, оливковое масло, соль, чёрный свежемолотый перец.




Шаг 2

Смешиваем сухие специи: сушёные помидоры с орегано, зёрна чёрной и белой горчицы, кориандр, соль, чёрный молотый перец.



Шаг 3

Добавляем измельчённый чеснок, готовую горчицу, вливаем оливковое масло.




Шаг 4

Добавляем измельчённую петрушку и базилик. Перемешиваем пряную смесь.




Шаг 5

В мясе делаем неглубокие проколы острым тонким ножом, выкладываем его в  форму и полностью обмазываем маринадом, со всех сторон,  втирая в мясо. Ставим в холодильный шкаф  на час, периодически переворачивая и втирая маринад.
Говядина запечённая с беконом
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Приготовление  «Говядины запечённой с беконом»:




Шаг 1

Берём кусок говядины, бекон, горчицу, чеснок и специи.




Шаг 2

Перед тем, как замариновать мясо — нашпиговываем его чесноком.

Для этого нарезаем соломкой зубчики чеснока, ножом делаем отверстия и в них вкладываем чеснок.




Шаг 3

Затем равномерным слоем наносим горчицу на мясо.




Шаг 4

Добавляем специи и солим.




Шаг 5

Затем кладём мясо в глубокую посуду и немного заливаем водой. Ставим говядину мариноваться  на холод на три часа.




Шаг 6

 Подготавливаем бекон : нарезаем тонкими, длинными кусками. 



Шаг 7

Бекон приправляем чёрным молотым перцем, паприкой и солью. Ставим на холод.




Шаг 8

Перед выпеканием выстилаем фольгой форму (блестящей стороной наружу). Кладём в неё маринованную говядину и бекон.




Шаг 9

Бекон следует выкладывать равномерными рядами, полностью накрывая поверхность куска говядины.

Свиная корейка на кости в пряностях
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Приготовление  «Свиной корейки на кости в пряностях»:




Шаг 1

Для приготовления используем корейку свиную на кости, масло оливковое, набор пряностей: можжевельник, кориандр, тимьян, фенхель, чёрный перец, оливковое масло, соль.




Шаг 2

Пряности смешать с оливковым маслом.




Шаг 3

Мясо вымыть. Обсушить льняной салфеткой. Сделать острым ножом на мякоти надрезы в форме ромбов.




Шаг 4

Натереть мясо пряно-масляной смесью.




Шаг 5

Обернуть мясо пакетом для запекания. Положить в холодильный шкаф на 6 - 10 часов.




Бараньи рёбра фаршированные булгуром
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Приготовление «Бараньего рёбра фаршированного булгуром»:




Шаг 1

Для приготовления бараньих рёбер, фаршированных булгуром, используем бараньи рёбра (корейку), предварительно их замариновать в растворе уксуса с розмарином. 



Шаг 2

Чтобы приготовить булгур для фаршировки возьмём булгур, лук, морковь, соль, перец, чеснок сухой по вкусу.




Шаг 3

Морковь шинкуем соломкой.




Шаг 4

Нарезаем лук кубиками.




Шаг 5

Пассеруем лук и морковь.




Шаг 6

Высыпаем булгур.




Шаг 7

Заливаем водой и добавляем приправы.




Шаг 8

Варим на среднем огне до готовности булгура, перемешиваем.




Шаг 9

Подготавливаем рёбра: вдоль поверхности рёбер снимаем плёнку и делаем надрезы по бокам. 



Шаг 10

Затем отделяем постепенно мясо от ребер, стараемся не разрезать его и отделить цельным пластом. На позвоночнике по хрящам, между рёбер, делаем надрезы.




Шаг 11

Мясо отделяем не до конца. Должно получиться : чистые рёбра и мясо, прикреплённое к позвоночной кости.




Шаг 12

Переворачиваем всё позвоночной костью вверх, по средине мясного пласта выкладываем готовый булгур.




Шаг 13

Мясо сворачиваем в рулет, обвязываем толстой нитью.




Шаг 14

Переносим рулет на противень, рёбра заворачиваем в фольгу.
Мясной рулет с салом и веточками  розмарина
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Приготовление:




Шаг 1

Подготовим необходимые ингредиенты:  свинина  боковая часть, сало солёное, репчатый лук, чеснок, веточки сухого розмарина, растительное масло растительное, специи, а так же фольгу и нитки.




Шаг 2

Мясо разрежем вдоль, не дорезая с одного края (получится цельный пласт мяса —  «книжечка»).




Шаг 3

Мясо накроем пищевой плёнкой и отобъём.




Шаг 4

Сало нарежем  мелко.




Шаг 5

Так же измельчим лук.




Шаг 6

Чеснок так же нарежем очень мелко.




Шаг 7

Смешиваем сало, лук, чеснок.




Шаг 8

Мясо солим  и посыпаем специями: натёртым мускатным орехом, кориандром, паприкой, тмином, чёрным перцем (предварительно горошины чёрного перца нужно растолочь), красным перцем.




Шаг 9

Выкладываем начинку, распределяем её по всему периметру мясного пласта, оставляя место от краёв.




Шаг 10

Сворачиваем плотный рулет и перевязываем его ниткой.




Шаг 11

На лист фольги выкладываем веточки розмарина по длине мясного рулета.




Шаг 12

Выкладываем на розмарин рулет, обильно присыпаем его теми же специями, что использовали ранее, солим сверху и по бокам.




Шаг 13

Слегка приподняв края фольги, поливаем рулет тонкой струйкой растительного масла  и заворачиваем его до конца в фольгу, чтобы нигде не было просветов.
Буженина
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Приготовление  «Буженины»:




Шаг 1

Для приготовления используют: кусок филейной части свинины ( так называемое «яблочко»), чеснок, чёрный и красный молотый перец, лавровый лист, паприку, сухие зёрнышки горчицы для украшения, соль. 



Шаг 2

Чеснок почистить и нарезать крупной соломкой.




Шаг 3

Мясо промыть и обсушить бумажными салфетками. Ножом сделать надрезы в филе и вложить в них чеснок.




Шаг 4

Мясо натереть солью, паприкой и перцем.




Шаг 5

Сложить фольгу в 2 слоя (крест накрест) глянцевой стороной кверху. В центр положить мясо.




Шаг 6

Верхушку посыпать зёрнами горчицы, мясо обложить лавровым листом.

Фаршированное седло кролика
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Приготовление:




Шаг 1

Подготавливаем ингредиенты для маринада: центральную часть тушки кролика от лопаток до задних лап, масло оливковое, уксус, небольшую луковицу, чеснок, чёрный перец горошком, лавровый лист, розмарин.




Шаг 2

Лук и чеснок очистить, разрезать на 2 части.




Шаг 3

Все ингредиенты, кроме кролика, поместить в чашу блендера.




Шаг 4

Взбить на минимальной скорости до однородности.




Шаг 5

Острым ножом аккуратно отделить позвоночную кость.




Шаг 6

Мякоть натереть маринадом со всех сторон.




Шаг 7

Свернуть рулетом и поставить на  холод на 6 часов, накрыв плёнкой.




Шаг 8

По истечении 6-ти часов подготавливаем ингредиенты для начинки :  печень (кролика или куриную), сушёную клюкву (изюм), рис басмати, лук, прованские травы, соль, перец, масло сливочное. Топлёное масло отдельно для запекания рулета.




Шаг 9

Измельчаем лук и обжариваем  до золотистого цвета.




Шаг 10

Печень нарезаем мелко и так же обжариваем до золотистого цвета.




Шаг 11

Рис промываем до прозрачной воды и заливаем кипятком на 30 минут.




Шаг 12

В подготовленный рис высыпаем все ингредиенты для начинки.




Шаг 13

Промаринованное мясо ополаскиваем под проточной водой и промокаем салфетками. Выкладываем на силиконовый коврик.




Шаг 14

По центру выкладываем начинку.




Шаг 15

С помощью коврика формируем рулет, заворачивая края тушки внахлест.




Шаг 16

Обвязываем седло кролика по всей длинне крепкой нитью или шпагатом.

Баранья нога с портвейном.
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Приготовление:







Шаг 1
Подготовьте: баранью ногу, портвейн, шафран, соль и воду.




Шаг 2
Так же подготовьте: яблоки, сладкий перец, томаты черри, лук, морковь, специи, чеснок и оливковое масло.




Шаг 3
Залейте шафран тёплой водой. Смешайте 2 ст. л. соли и портвейн.




Шаг 4
Смешайте шафрановую воду с солёным портвейном. Соль должна полностью раствориться. Возьмите медицинский шприц и вкачайте в баранью ногу полученный маринад. Придется сделать около 20 -30 уколов 5-кубовым шприцом.




Шаг 5
Смешайте специи, нарубленный чеснок, оставшуюся соль и оливковое масло. Смажьте смесью баранью ножку. Заверните в фольгу.

Свинина, запечённая с мёдом и вишнёвым вареньем
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Приготовление:




Шаг 1

Для приготовления  понадобятся: свинина, мёд, гвоздика, вишнёвое варенье ( можно заменить на джем), мёд, лайм (можете заменить лимоном), соль.




Шаг 2

Из лайма выжать сок, чтобы получилось 2 ст. л., смешаем его с мёдом и вареньем.




Шаг 3

Свинину нарежем по диагонали.




Шаг 4

Выкладываем её в форму, присолим, хорошо смажем смесью мёда, сока лайма и варенья. В получившиеся ромбики вставим бутончики гвоздики. 




Oленинa в шубке 
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Приготовление:




Шаг 1

Подготовим ингредиенты: шницель оленины в цельном куске, груши, вяленые груши, лимон, желток, сыровяленая говядина очень тонко нарезанная, сушёные сморчки, сыр Филадельфия, свежий кервель, слоённое тесто, красное сухое вино Мерлот.




Шаг 2

Замочим сморчки в горячей воде, но не в кипятке на 15 минут. 



Шаг 3

Нерезаем пластинками вяленые груши и заливаем их вином и оставить настояться.



Шаг 4

Подготавливаем оленину : шницель режем на 2 половины так, чтоб волокна были вертикально. Острым ножом прорезаем на всю длину куска отверстие так, чтобы «глубокий карманчик» был в длину и только с одним отверстием.




Шаг 5

Растапливаем сливочное масло.




Шаг 6

Обжариваем оленину со всех сторон на сильном огне.




Шаг 7

Переворачиваем только после того, как образовалась хорошо румяная корочка. Этим способом мы «запечатываем мясо» и из него не будет вытекать сок, таким образом мы сохраняем сочность. 



Шаг 8

Готовим начинку: берём сыр Филадельфия и кладём в посуду.




Шаг 9

Добавим уже настоявшиеся цельные грибы сморчки.




Шаг 10

Чистый кервель нарезаем, добавим в посуду с начинкой.




Шаг 11

Теперь хорошо перемешаем до однородной массы.




Шаг 12

Мясо  приправить  солью и перцем. Затем плотно фаршируем «карманчики» половиной начинкой. Сразу наполняем так же второй кусок мяса.




Шаг 13

Делим тесто на 2 одинаковые части. Раскатаем одно тесто на пекарской бумаге в прямоугольник около 25-35 см.




Шаг 14

Сверху теста выкладываем половину тонкиx пластинок сыровяленой говядины так, чтобы они нахлёстывали одна на другую.




Шаг 15

Затем кладём сверху мяса так же половину количества настоявшейся вяленой груши.




Шаг 16

Теперь кладём на грушу оленину немного ближе к одному из краёв.




Шаг 17

Заворачиваем короткую сторону теста на мясо сверху.




Шаг 18

Аккуратно переворачиваем мясо вместе с тестом, как бы заворачивая.




Шаг 19

И так завернём полностью.




Шаг 20

Концы собираем вместе, как у конфеты. Из остатков теста делаем тонкие полоски и обвязываем бантиком пучок теста. Так же поступаем с вторым концом теста.




Шаг 21

Вырезаем фигурки из теста по желанию и украшаем верх. Перекладываем на застланный пекарской бумагой противень швом вниз. Точно так же готовим и вторую половину оленины с оставшимися начинкой, говядиной с грушами и тестом.




Шаг 22

Размешаем желток с 1,5 ст.л. сливок любой жирности.




Шаг 23

Обильно смажем каждый «свёрток» сверху желтком. 
Свинина запечённая с айвой
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Приготовление:




Шаг 1

Для приготовления используем: мясо, айву и компоненты для маринада, вино.




Шаг 2

Мясо моем, сушим, надрезаем не до конца.




Шаг 3

Обсыпаем мясо перцем, солью, розмарином и тимьяном, оставляем мариноваться 3 часа.




Шаг 4

Айву моем, удаляем семена, режем на дольки.




Шаг 5

Поливаем айву соком лимона.




Шаг 6

Фаршируем мясо айвой. Выкладываем мясо на фольгу, предварительно смазанную маслом.
Филе Веллингтон в слоёном тесте
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 Историческая справка
Филе Веллингтон — мясное блюдо, предположительно от швейцарского шеф-повара Чарлза Сенн, выставлявшего это блюдо на Международной выставке кулинарного искусства в Цюрихе в 1930 году. Но ряд рецептов в немецких поваренных книгах с 1930 года как бы опровергают первичное происхождение. Таким образом точной версии нет...

Скорее всего это блюдо является модификацией ранее произошедшего французского блюда Filet de boeuf en croute. Но так или иначе речь однозначно идёт о «филе говядины в обшивке» , то есть в слоёном тесте и с начинкой из грибного пюре, иногда частично с паштетом из гусиной печени. Сегодня можно найти различные добавки, в том числе и травяные.
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Приготовление:




Шаг 1

Подготовим ингредиенты: вырезка или фальшвырезка, шампиньоны, яйцо для смазывания теста, прованские травы, кервель и петрушка, лимонный сок и слоёное холодное тесто.




Шаг 2

Мясо за 2 часа до обжаривания держим при комнатной температуре. За 10-15 минут до обжаривания приправим и солим филе вокруг. 




Шаг 3

Грибы нарежем на половинки, добавим кервель и петрушку, и добавим сок, солим.




Шаг 4

Пюрируем всю массу, но не слишком мелко. Слегка поджарим, чтобы вся жидкость испарилась. Остудим немного.




Шаг 5

На очень горячем оливковом масле при самой высокой температуре обжарим филе со всех сторон. Стараемся, чтоб на мясе образовалась корочка, таки образом мы «запечатываем филе» и из него не будет выделяться жидкость.  В  последнюю очередь «запечатываем» передную и заднюю стороны. Таким образом филе будет вокруг «запечатано». 




Шаг 6

Тесто из холодильника раскатываем в четырёхугольную форму прямо на припорошенной мукой пекарской бумаге. Отрезаем ровно стороны, остатки теста нам ещё пригодятся для фигурок, что выкладываются сверху теста для украшения.




Шаг 7

Оставляем по 3 см края теста свободными и накладываем равномерно начинку.




Шаг 8

Кладём филе на одну из сторон. Заворачиваем все стороны кверху, затем свободной частью теста накрываем сверху мясо, таким образом заворачивая мясо вокруг.




Шаг 9

Переносим вместе с бумагой на противень. Раскатаем остатки теста и выдавим любые формочки. Сверху  смажем взбитым яйцом.

Мясо для стейка из говядины, свинины или баранины
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Историческая справка

В Европе вплоть до конца XVIII века стейк считался блюдом для избранных. Подтверждением тому служит исторический факт существования с 1735 по 1867 год лондонского общества Стейка. В этот клуб входили представители консервативных британских фамилий и даже королевской семьи.

Хотя в старинной рецептурной книге, датированной 1460 годом, британец Белтис Платинус подробно описал способ приготовления стейка, массовый интерес к нему возник гораздо позже – с распространением так называемой стейковой культуры, в формирование которой внесли свою лепту Франция и Германия. Они позаимствовали у британцев и рецепты, и атмосферу употребления стейка, но дополнили их некоторыми особенностями национальных кухонь, в результате чего появились способы приготовления стейка без кости из телятины и свинины, а также стейка из баранины и рыбы.

Стейк из говядины на кости

Для стейков надо выбирать молодую говядину с косточкой. Это мясо, взятое преимущественно со спинной части туши, срезанное вдоль хребта от шеи до крестцового сочленения. Важно, чтобы вырезка сохраняла округлую форму и необходимую толщину. На участках шеи, подлопаточной области, среднего спинного отдела и крестца мышечное волокно имеет разную плотность и отличается жирностью. Это учитывается при приготовлении стейков на кости.

· Риб-стейк. Для этого вида выбирают мясо с большим количеством тонких жировых прослоек. Его называют «мраморным»: на поперечном срезе мышечной ткани такие прослойки воспринимаются как своеобразный рисунок, свойственный мрамору. Мясо вырезают из подлопаточной или шейной части туши таким образом, чтобы на нем осталась небольшая кость, аккуратно отделенная от позвоночника.
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Риб-стейк

· Стейк раундрамб. Для приготовления требуется не очень жирное мясо средней степени жесткости. Его берут от верхней тазобедренной части. Жир и фрагменты соединительной ткани не удаляют.
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Стейк раундрамб

· Стейк портерхауз. По рецептурным требованиям, данный вид стейка готовят из нижнего толстого края вырезки. Это мышцы, прилегающие к крестцовому отделу и удерживающие тазобедренный сустав животного.

[image: image238.jpg]



Стейк портерхауз

· Стейк сирлоин. Блюдо отличается нежной консистенцией мяса, свойственной вырезке, которая сделана из шейной части туши. Для стейка этого вида отлично подходит и поясничная часть совсем молодого животного.
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Стейк сирлоин

· Стейк ти-боун. Один из самых популярных видов стейка на Т-образной косточке. Для него порционные куски мяса вырезают из спинной части туши в тех местах, где края длиннейшей мышцы имеют естественную толщину 3-5 см. Мясо не отделяют от кости, а придают ему характерную форму будущего блюда.
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Стейк ти-боун

· Клаб-стейк. Знаменитый стейк на ребрышках. Порции формируют из биточной части туши, выбирая толстый край длиннейшей мышцы с небольшой реберной костью, по которой клаб-стейк даже внешне легко отличить от любого другого вида стейков.
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Клаб-стейк

Говяжьи стейки без кости

Для говяжьих стейков без кости мясо выбирают так же тщательно; кроме того, его очищают от жил, пленок, срезают лишний жир, чего никогда не делают, формируя стейки на кости. В стейках без косточки в первую очередь ценится не натуральность, а вкусовой оттенок мяса, зависящий и от степени прожарки, и от того, какая часть вырезки используется для приготовления.

Настоящий стейк-филе, или бифштекс, может получиться только из головной части. Разновидностью данного вида стейка является филе-миньон. Он требует средней или полной прожарки, а это значит, что для него подходит мясо, срезанное тонким слоем в подлопаточной, шейной или крестцовой области.
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Филе-миньон

Стейк шатобриан готовят порциями, но, в соответствии с его рецептурой, не возбраняется запекать мясо и целиком, а затем разрезать на порционные кусочки, как это делают с бужениной. Вес стейка в сыром виде – 400-600 г; для такого мясного полуфабриката используют толстый край вырезки из центральной спинной части туши.
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Стейк Шатобриан

Для медальонов – небольших порционных стейков правильной круглой или овальной формы – берут тонкий край вырезки. Желательно, чтобы это была ее средняя часть с малым количеством жира и упругой, максимально однородной мышечной тканью, из которой буквально «выкраивают» миниатюрные стейки. Такой способ приготовления известен какторнедос; это же название имеют и стейки.
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Стейки Торнедос

В абсолютном большинстве способов приготовления говядина для стейков не подвергается специфической обработке и сохраняет естественную структуру, благодаря чему проявляются ее вкусовые особенности. Исключение – ром-стейк, для которого мясо нарезают тонкими пластинами и отбивают, предельно размягчая мышечные волокна. На прожарку уходят считанные минуты, и блюдо получается настолько нежным, что просто тает во рту. Для него выбирают нижний край вырезки средней толщины.

Кобе-стейк – это почти легенда, информация о которой с придыханием передается из уст в уста и волнует воображение каждого, кто знает толк в запеченном на углях мясе. Его рецепт основан на самых простых правилах приготовления стейков, но телятина, которая для этого используется, – редкостный для европейцев деликатес.

Кобе-стейк – гордость японской кухни и почти национальное достояние японцев. Экспорт говядины и телятины особых сортов, которую производят в Японии, строго ограничен. Причина – небольшие объемы производства и сложность технологии выращивания животных. Чтобы мясная продукция соответствовала необходимому качеству, телят с шестимесячного возраста переводят на специальный рацион и ограничивают в движении, компенсируя его массажем. Мышечная масса животного при этом нарастает, но не испытывает никакой двигательной нагрузки. Телячья вырезка приобретает «мраморную» структуру, отличается непревзойденными вкусовыми качествами и считается идеальным полуфабрикатом для приготовления стейка. Правда, в наши магазины такая телятина не поступает.
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Так выглядит настоящее мясо Кобе

Из какой говядины готовят стейки

Стейк готовят из дозревшего мяса, которое после забоя используется не сразу, а выдерживается при оптимальной температуре, влажности и циркуляции воздуха в течение двух или трех недель. Такой способ называется сухим созреванием: оно происходит с доступом кислорода. Влажное созревание протекает в вакуумной упаковке, без доступа кислорода. Процесс длится от 21 до 28 дней. За это время под воздействием ферментов волокна мышечной ткани становятся рыхлыми, и стейк из выдержанной говядины получается сочным, мягким и обладает приятным мясным запахом.

Вкус говядины зависит от способа откорма бычков. При зерновом откорме, который широко применяют в Аргентине, получают более жирное мясо, в том числе и его «мраморные» сорта. Специалисты считают, что самые вкусные стейки рибай можно приготовить только из «мраморной» говядины отборной или высокой категории, которая указывается на упаковке маркировками choice и prime.

Говядина, которую производят, используя травяной способ откорма, не такая жирная и нежная, зато более ароматная, и, по мнению рестораторов, именно она идеально подходит для стейков сирлоин, ти-боун, торнедос и филе-миньон.

Стейки из свинины

Стейки из свинины –  готовят по тому же принципу, что и говяжьи, но к выбору мяса относятся несколько проще. Для стейка подходят свиная вырезка, шейная часть туши, мякоть окорока с умеренной жировой прослойкой.

Качество свинины определяют по срезу: он должен иметь однородную структуру с равномерным распределением жира, быть упругим, в меру влажным, без кровяных выделений. Цвет мяса – красновато-розовый, с перламутровым отливом на срезе. Именно так выглядит свинина, которую без опасения можно использовать для быстрого обжаривания в хоспере – закрытом чугунном гриле – или на решетке, установленной над очагом с древесными углями.

Свинину для стейка не обязательно доводить до кондиции в течение 2-3 недель. Это более нежное и жирное, по сравнению с говядиной, мясо. Его не используют парным, а дают полежать в холодильнике. Достаточно трех суток, чтобы можно было приступать к приготовлению стейка.

Таблица степени прожарки стейков

Какой именно способ выбрать, поможет таблица с указанием степени прожарки и времени приготовления стейка.

	Степень прожарки
	Качество готового стейка
	Время приготовления

	Blue, Black and Blue, Pittsburgh Rare
	На стейке образуется тонкая хрустящая корочка, внутри мясо остается сырым и холодным
	1-2 минуты

	Very Rare (Extra Rare)
	«Очень сырой» стейк: образуется жесткая корочка, мясо частично прогревается, содержит кровь
	1-2 минуты

	Rare
	Сырой с кровью:

мясо прогревается до середины, не изменяя «сырого» цвета
	1-2 минуты

	Medium Rare
	Мясо прожаривается на 1 см с каждой стороны, содержит красноватый сок
	2 минуты

	Medium
	Сочный стейк средней степени прожарки; кровь внутри сворачивается, имеет розовый цвет
	10-12 минут

	Medium Well
	Мясо прожаривается до сероватого цвета, остается сочным, в меру упругим
	15 минут

	Well Done
	Стейк имеет вид готового жареного мяса без выделения сока
	18 минут

	Too Well Done (Strong)
	Максимальная степень прожарки; мясо получается сухим
	18-20 минут
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Как выглядят говяжьи стейки различной степени прожарки

Стейк из баранины

Баранина – мясо со своеобразным вкусом и запахом. Эта особенность придает стейку исключительные вкусовые качества, которые ценятся очень высоко.

Для стейка из баранины выбирают лопатку, заднюю ногу и поясничную часть туши молодого животного. Мясо не должно быть слишком жирным. Бараний жир практически не растворяется, и его избыток может испортить блюдо.

Баранину не моют, а только очищают от сухожилий и пленок. Из мякоти формируют заготовку толщиной 3-5 см и весом около 200 г. В приготовлении допускается использование черного перца и пряностей, но, по мнению истинных ценителей, вкус стейка от этого проигрывает. Мясо получается гораздо вкуснее, если в нем сохранен натуральный аромат баранины.

Рибай стейк на гриле
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Ингредиенты

· Говяжий рибай стейк (rib eye steak)

· Соль 

· Растительное масло

· Розмарин

· Базилик

· Смесь перцев

Приготовление полуфабриката:




Натереть стейк солью.





Обжарить на раскаленной сковороде на растительном масле с обеих сторон.





Смешать травы: розмарин, смесь перцев, базилик…





Обвалять в травах мясо.
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Стейк Шатобриан
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Шатобриан — стейк из говядины

Шатобриан — король стейка поистине блюдо класса-люкс. Готовится из филе молодой говядины,  из средней части  вырезки.

Во время обжаривания травы частично перегорают, создавая эффект копчения и весь стейк напитывается этим дымком. По правилам приготовления Шатобриан, мясо может иметь цвет от розового до кроваво-красного цвета и соответственно от средней до кровавой прожарки. 
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Приготовление полуфабриката «Стейк Шатобриан»:




Шаг 1

Подготовим филе и приправы: соль, перец, оливковое масло, большие зубки чеснока, листья шалфея около 4-5 листьев, тимьян и кервель.




Шаг 2

Нарезаем чеснок на кусочки, кервель и шалфей как можно мельче. С веточек тимьяна отрываем листки с соцветиями. 



Шаг 3

Все травы с чесноком кладём в ступку, добавим соль и перец душистый молотый.




Шаг 4

Немного перетрём и добавим  оливкового масла.




Шаг 5

Перетрём всё как можно мельче. 



Шаг 6

На  полотенце кладём  филе, волокнами вертикально.




Шаг 7

Заворачиваем очень плотно мясо в полотенце, не изменяя его положения, и отбиваем.




Шаг 8

Освободим филе от полотенца, так же не изменяя положения волокнами вертикально. Руками формируем кусок и выкладываем половину соуса на мясо.




Филе-миньон из говядины
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Ингредиенты





· Говяжья вырезка 

· Бекон сырокопченый 

· Соль и молотый черный перец 

· Растительное масло 

.

 Приготовление филе-миньона из говядины:




На  доске  расстелить полоски бекона. Посолить, поперчить .





Говяжью вырезку помыть, обсушить, удалить лишние жилы. Выложить на край беконов мясо говядины и завернуть в рулет.





Нарезать говяжью вырезку на большие куски с ширину бекона. Перевязать шпагатом каждый бочонок. Мясо посолить, поперчить сверху и снизу. Получаются бочонки.

едальоны из говядины
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Приготовление полуфабриката:




Шаг 1

Используемое сырье : вырезку телятины, оливковое масло, бекон, коньяк, соль, свежемолотый перец; для приготовления соуса : топлёное масло, сливки, соль, перец.




Шаг 2

Мякоть говядины вымыть, обсушить, нарезать поперёк волокон на плоские куски.




Шаг 3

Бекон нарезать узкими полосками. Обернуть бекон вокруг куска мяса, придав ему округлую форму, обвязать вокруг кулинарной нитью, слегка затянуть.
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Медальоны из свинины
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Приготовление полуфабриката:




Шаг 1

Используемое сырье: свиную вырезку, копчёный бекон, чёрный молотый перец и соль.

 Мясо очистить от плёнки и лишнего жира, хорошо помыть и обсушить.




Шаг 2

Бекон нарезать длинными, тонкими кусочками.




Шаг 3

Свиную вырезку  завернуть в бекон, так чтобы кусочки слегка находили друг на друга.




Шаг 4

Ножом нарезать медальоны толщиной 1-1,5 см, присыпать его свежемолотым перцем и солью.




Свиной бочок с чесноком
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Приготовление полуфабриката:




Шаг 1

Используемое сырье: свиной бочок, чеснок, лавровый лист, смесь перцев, соль.




Шаг 2

Бочок  помыть, обсушить бумажными полотенцами, посолить и поперчить с обеих сторон.




Шаг 3

Сделать надрезы по всей длине бочка и начинить каждый надрез зубчиком чеснока и кусочком лаврового листа.




Шаг 4

Завернуть бочок в фольгу.





Рулетики из свинины с грибами
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Приготовление полуфабриката:



У свиной вырезки удалить жилы и пленку. Мясо помыть обсушить, нарезать  на кусочки толщиной  4-5 см.





Мяса переложить в обычный полиэтиленовый пакет, отбить молоточком с обеих сторон.





Пакет с мяса снять, мясо посолить, поперчить  с обеих сторон.





Репчатый лук почистить, мелко порезать. Обжарить до полупрозрачности. Затем добавить мелко порезанные грибы, жарить, помешивая, еще 10-15 минут (пока не выпариться жидкость). Грибную смесь  посолить.





На рабочей поверхности разложить отбитые кусочки мяса. Выложить на мясо грибную начинку. Завернуть мясо в рулеты. Перевязать  ниткой не нужно, при запекании рулеты не разворачиваются.





 Свиная вырезка, фаршированная инжиром
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Используемое сырье:




· Лимонный сок свежевыжатый 
· Мед жидкий 
· Розмарин сушеный
· Имбирь тертый 
· Инжир 
· Свиная вырезка 
Приготовление полуфабрката:



Смешать  свежевыжатый лимонный сок, жидкий  мед, сухой розмарин и имбирь, натертый на мелкой терке.





На ровной поверхности расстелить пищевую пленку. Выложить на пленку по всей поверхности приготовленный маринад.





Завернуть в пленку с имбирно – медовым маринадом свиную вырезку. Убрать в холодильный шкаф на 1 час (можно оставить и на большее время).





Пока вырезка маринуется приготовить начинку. Инжир  помыть, обсушить, нарезать на кусочки среднего размера. 





Достать уже промаринованную свиную вырезку. Ножом по всей длине мяса сделать горизонтальный надрез, не дорезая до конца около 1,5 см. Мясо посолить, поперчить.





Выложить в серединку мяса кусочки инжира.





Края мяса сомкнуть и обвязать ниткой.
Свинина фаршированная.
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.

Приготовление полуфабриката:



Свиную вырезку промыть, обсушить, удалить жилы. Надрезать тонкие пласты, до конца не дорезая.





Курагу отпарить, добавить выдавленный чеснок, перемешать.





Курагу с чесноком завернуть в каждый пласт мяса рулетиком.





Вот так.





Противень выстелить пергаментной бумагой, уложить на него фаршированную курагой свиную вырезку.




Запеченная свиная вырезка в беконе
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Используемое сырье:




· Свиная вырезка 
· Бекон
· Чеснок
· Перец черный молотый 
· Соль
Приготовление полуфабриката:



Вырезку вымыть, обсушить, натереть мелко рубленым чесноком, солью, черным перцем.





На столе расстелить фольгу. На фольге выложить с нахлестом бекон. На бекон уложить мясо.





Вырезку обернуть беконом.





Свиной шашлык в маринаде из киви с мятой
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Приготовление полуфабриката: 



Приготовить маринад для шашлыка.
Киви почистить от кожуры, нарезать крупными кусочками. Мяту  промыть под водой, обсушить. Листья мяты оборвать с веточек, переложить в чашу блендера. Туда же положить кусочки киви. Все измельчить до состояния пюре.





репчатый лук почистить, порезать кольцами. Чеснок почистить и порезать крупными ломтиками.





 Мясо промыть под холодной проточной водой, нарезать большими кусками. В кастрюлю переложить  нарезанные куски мяса, кольца лука, чеснок. Высыпать приправу, посолить, вылить смесь из мяты и киви.  Все перемешать, стараясь не поломать лук.





Поставить груз на мясо и оставить мариноваться на 30 – 40 минут (больше не стоит, так как пюре из киви очень быстро сделает мясо мягким).





Маринованное мясо нанизать на шампура .


Историческая справка
	· Рулька (голяшка) из телятины Оссобуко - традиционное блюдо итальянской кухни. Дословный перевод названия этого блюда означает "полая кость", т. к. готовят его из телячьей рульки. Это блюдо миланского происхождения. Появилось в конце 19 века в сельской местности. Рулька, относительно недорогое и доступное мясо, готовится на мясном бульоне с добавлением овощей и вина. Традиционный оссобуко готовился с корицей, душистым перцем, лавровым листом и приправой гремолата. Сегодня такой вариант приготовления называется ossobuco in bianco (оссобуко в белом соусе). 
Современные же версии включают помидоры и святую троицу итальянской кухни: морковь, сельдерей и лук. Но существуют и гибридные версии, включающие и помидоры и гремолату.
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Голяшку вымыть, надрезать плeнку в нескольких местах, чтоб при жарке мясо не скручивалось.    
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Посолить, поперчить, обсыпать паприкой, молотым кориандром (раздавить зернышки), посолить, поперчить.

Свиная рулька.
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Приготовление полуфабриката:




Шаг 1

Используемое сырье: свиная рулька, морковь, лук, мёд, горчица, соевый соус, лавровый лист, перец чёрный горошком, перец душистый горошком, соль.




Шаг 2

Рульку хорошо помыть, почистить, положить в  кастрюлю и залить водой так, чтобы она была выше рульки на 5 сантиметров.




Шаг 3

Довести рульку на сильном огне до кипения. Уменьшить огонь. Снять пену. Варить на слабом огне 1 час 20 минут.




Шаг 4

По истечении этого времени добавить  морковь, лук, перец, лавровый лист. Посолить. Варить ещё 1 час.




Шаг 5

Рульку достать из кастрюли. Сделать надрезы и вложить в них очищенные зубки чеснока.




Шаг 6

Переложить рульку в форму для запекания, выстланную фольгой так, чтобы этой фольгой можно было обернуть рульку полностью.




Шаг 7

Для соуса смешать мёд, соевый соус и горчицу.




Шаг 8

Этой смесью  обмазать рульку со всех сторон. Завернуть рульку в фольгу.




· Приготовление маринадов
 

Исторически маринады появились как способ смягчения мяса, но эти времена прошли, и в наше время мясо сравнительно мягче, и маринады и смеси специй используются для придания блюду вкусового акцента: ароматный вкус трав, либо чесночную пикантность, либо кокосовую нотку. Другими словами, маринады делают еду интереснее.
Почти все, что запекается на барбекю, выиграет от маслянного маринада. Масло действует как увлажняющее вещество, что особенно полезно, когда вы готовите при высоких температурах; кислота действует как смягчающее средство, где необходимо; а соль и перец делают ударение на вкусе, противостоят естественной сладости мяса. Можно добавлять и другие ингредиенты по вкусу.

Сухие маринады и пасты действуют разными способами, но все состоят из основных элементов: соленого, острого и ароматного. Их втирают в мясо, фрукты или овощи, и они придают продуктам особенный вкус и становятся частью блюда. Их можно сделать заранее.

Лучше не добавлять слишком сладкие компоненты к маринадам. Из-за них продукты на барбекю могут подгореть, особенно, если куски слишком большие - к тому времени, как они будут готовы внутри, они обуглятся снаружи. Пробуйте маринад, перед тем как использовать. Если он слишком сладкий, могут быть проблемы. Исключение - только маринады в японском стиле, терияки, для маленьких кусочков. Здесь благодаря сладости кусочки приобретают аппетитный блеск.

Если вы хотите добавить травы, выбирайте ароматные травы с сильным вкусом, например, розмарин, тимьян или лавровый лист, которые придают глубокий вкус. Сушеные травы, например, душица и майоран, могут быть полезны, так как хорошо присоединяются к продуктам и сильно пахнут. Сушеные лавровые листья можно растереть в порошок и добавить в маринад, либо можно проложить мясо свежим лавром. Нежными травами, например, эстрагоном, петрушкой, шнитт-луком, кориандром, нужно посыпать готовые блюда, иначе их вкус будет разрушен высокой температурой.

Самый простой маринад - немного растительного масла, чуть лимонного сока, чесночок и приправить солью и перцем. Это основа, к которой можно добавлять любые искусительные ингредиенты, которые изменят вкус блюда. В любом случае, маринад должен отражать стиль.

 

 Приготовление маринада
Ключевые элементы
· Кислота цитрусовый сок, уксус

· Масло
· оливковые масла для средиземноморских маринадов;

· масла из виноградных косточек/арахисовые масла для дальне-восточных;

· кокосовое молоко или сливки, сливочное масло

· Острота дробленый черный перец, васаби, имбирь, горчица, чили

· Соль морская соль, соевый соус, рыбный соус, паста из анчоусов, вурчестерширский соус

· Аромат и пряность имбирь, лимонное сорго, лимонная цедра, кардамон, копченая паприка, пять специй, гарам масала

Для аромата
· Травы розмарин, орегано, лавровый лист, тимьян

· Пряности корица, гвоздика, анис

· Чеснок/лук дробленый чеснок, зеленый лук, тертый шалот, нашинкованный лук-порей

· Сладость мед, мягкий коричневый сахар, сладкий соус чили

· Сюрприз кунжутные семечки, ваниль, коньяк, узо, поджаренный арахис

Варианты маринада
• Оливковое масло, красное вино, тимьян и дижонская горчица
• Йогурт, чеснок, тмин и раздавленные зерна кардамона
• Уксус-бальзам, оливковое масло, чеснок, листья свежих мяты и розмарина
• Лимонный сок, кожура лимона, оливковое масло, листья свежих мяты и орегано
• Паста из раздавленных семян фенхеля, зернышек тмина, семян кориандра, чеснока и оливкового масла
• Смесь из порошка чили, молотого тмина и тимьяна
• Соевый соус, чеснок и китайская смесь из пяти приправ

 

· Приготовление кнельной массы
Изделия из кнельной массы более нежной консистенции. Их используют для приготовления различных блюд в диетическом питании, а также для фарширования.

Для кнельной массы используют боковую и наружную часть задней ноги без соединительной ткани и плёнок. Мясо пропускают через мясорубку с двумя решетками или дважды с одной решеткой с мелкими отверстиями. В измельченную массу добавляют размоченный в молоке черствый пшеничный хлеб высшего сорта без корок, перемешивают и еще раз пропускают через мясорубку. Затем массу растирают и протирают через сито для отделения крупных частиц. Охлажденную протертую массу взбивают, добавляя небольшими порциями яичный белок и сливки. В кнельную массу добавляют соль и хорошо перемешивают. Готовая кнельная масса должна быть однородной, нежной и пышной.

На 1 кг мякоти, г: хлеб пшеничный высшего сорта - 100, молоко - 150, сливки - 200, соль - 15, яйца - 72 (3 яичных белка).

Требования к безопасности хранения полуфабрикатов из мяса
Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса, предназначенных для дальнейшего использования
Требования к качеству полуфабрикатов из мяса
Таблица 1.9

	Наименование показателей
	Характеристика

	Внешний вид и вид на срезе
	Форма, состояние поверхности и на срезе, соответствующие данному наименованию полуфабриката, с учётом используемых рецептурных компонентов, в том числе пряностей, соусов, маринадов и панировки, предусмотренных рецептурой

	Запах
	Свойственный данному наименованию полуфабриката с учётом использования рецептурных компонентов, в том числе пряностей, соусов, маринадов и панировки, предусмотренных рецептурой

	Цвет
	Свойственный цвету используемого в данном наименовании полуфабриката кускового или измельчённого мясного сырья с учётом используемых рецептурных компонентов, в том числе пряностей, соусов, маринадов и панировки, предусмотренных рецептурой


ГОСТ Р 52675-2006
 

 После приготовления (не позднее 30 мин.) полуфабрикаты отправляют до реализации на охлаждение на 2 часа при температуре 0-4*С до температуры 6-8*С внутри продукта
 Порционные полуфабрикаты располагаются в лотках полунаклонно, в один ряд
 Готовые полуфабрикаты замораживается по традиционной технологии при t = -18 ÷ -24 °С.
 Продолжительность замораживания не менее 3 час., температура внутри полуфабриката не менее -10*С
1. Сроки годности крупнокусковых бескостных, в том числе в посоленном виде, полуфабрикатов из говядины ТУ 9214-345-00419779-06 с Изменениями № 1, 2 (взамен ТУ 9214-345-00419779-98):
1.1. Без применения вакуума
1.1.1. Охлажденных при температуре:
- от 2ºС до 6ºС - от 2 до 3 суток,
- от минус 1ºС до плюс 1ºС - от 5 до 7 суток;
1.1.2. Замороженных:
- не выше минус 10ºС - 30 суток, 
- не выше минус 18ºС - не более 90 суток.
1.2. С применением вакуума
1.2.1. Охлажденных при температуре:
- от 2ºС до 6ºС - от 5 до 7 суток, 
- от минус 1 до плюс 1ºС - от 10 до 15 суток; 
1.2.2. Замороженных: 
- не выше минус 10ºС - 30 суток.

2. Срок годности полуфабрикатов из свинины ТУ 9214-456-00419779-03 с Изменениями № 1, 2, 3 (взамен ТУ 10.02.01.221-95):
2.1. Бескостных крупнокусковых, в том числе в посоленном виде, при температуре:
- от 2ºС до 6ºС охлажденных из парного сырья без применения вакуума - 3 суток, с применением вакуума - 7 суток;
- из охлажденного сырья без применения вакуума - 2 суток, с применением вакуума - 5 суток; 
- замороженных при температуре не выше минус 12ºС - не более 30 суток, не выше минус 18ºС - не более 90 суток.

3.1 Крупнокусковых (от 500 до 5000 г) охлажденных:
- без применения вакуума при температуре от 2ºС до 6ºС - не более 2 суток;
- с применением вакуума при температуре от 2ºС до 6ºС - не более 5 суток; 
- замороженных - при температуре не выше минус 18ºС - не более 30 суток.

3.2 3. Мясокостных (от 500 до 2000 г) охлажденных:
- без применения вакуума при температуре от 2ºС до 6ºС - не более 1 суток;
- замороженных - при температуре не выше минус 18ºС - не более 25 суток

Сроки годности полуфабрикатов из телятины при температуре от 2ºС до 6ºС составляют для:
- крупнокусковых бескостных - 48 ч;
- крупнокусковых мясокостных - 72 ч;
- порционных бескостных и мясокостных - 36 ч.

 

Контрольно-измерительные материалы

для закрепления

По теме «Приготовление полуфабрикатов из мяса для сложных блюд».
Задание №1
Определите название полуфабриката:

Вырезка, толстый, тонкий край→зачистить от поверхностных пленок (вырезку от сухожилий)→массой 1-2 кг

 

Задание № 2
Определите название полуфабриката:

Окорок полностью обваливают, отделяя берцовую и бедренную кости→массой 1,5-2,0 кг→снимают кожу→солят, перчат (можно нашпиговать пластинами чеснока) →обвязывают шпагатом

 

Задание № 3
Определите название полуфабриката:

Корейка→полностью обваливают→отрезают часть с 1-го по 4-ое ребро→с поясничной части срезают поперечные отростки позвоночника→срезают окраины

 

Задание № 4
Продолжите технологическую последовательность приготовления полуфабриката «Грудинка фаршированная»:

У грудинки с внутренней стороны→___________________________________________

 

Задание № 5
Определите название полуфабриката (по картинке) и составьте технологическую последовательность его приготовления
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Задание № 6
Разместите картинки в соответствии с технологическим процессом приготовления «Карпаччо из телятины с моцареллой и базиликом»:
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Задание № 7
Продолжите технологическую последовательность приготовления полуфабриката «Седло ягнёнка»
Поясничная часть корейки→____________________________________________________

Задание № 8
Продолжите технологическую последовательность приготовления кнельной массы:
Мякоть без соединительной ткани и плёнок→_____________________________________

Задание № 9
Допишите рецептуру кнельной массы:

Мясо котлетное – 1 кг,_________________________________________________________

Задание № 10
Продолжитетехнологическую последовательность приготовления поросёнка фаршированного:
Удалить обрывки кожи и волоски на ушках→_____________________________________

 

Задание № 11
Продолжите правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов, предназначенных для дальнейшего использования
 После приготовления (не позднее 30 мин.) полуфабрикаты отправляют до реализации на охлаждение на _______ при температуре ____*С до температуры _____*С внутри продукта

 Порционные полуфабрикаты располагаются в лотках_____________, в один ряд

 Готовые полуфабрикаты замораживается по традиционной технологии при t = _____ °С.

 Продолжительность замораживания не менее_______., температура внутри полуфабриката не менее _____*С

Задание № 12
Заполните таблицу качества полуфабрикатов
Таблица 1.10

	Наименование показателей
	Характеристика

	Внешний вид и вид на срезе
	 

	Запах
	 

	Цвет
	 


Задание № 13
Укажите температуру и время:
Сроки годности полуфабрикатов из телятины при температуре от 2ºС до ________ºС составляют для:
- крупнокусковых бескостных - _________ ч;
- крупнокусковых мясокостных - ________ ч;
- порционных бескостных и мясокостных - ________ ч.

Задание № 14
Укажите температуру и время годности полуфабрикатов из свинины:
Бескостных крупнокусковых, в том числе в посоленном виде, при температуре:
- от 2ºС до ____ºС охлажденных из парного сырья без применения вакуума - ____суток, с применением вакуума - ______суток;
- из охлажденного сырья без применения вакуума - ____ суток, с применением вакуума - _____ суток; 
- замороженных при температуре не выше минус 12ºС - не более _____ суток, не выше минус 18ºС - не более ________суток.

 

Задание № 15
Определите массу нетто поросёнка для приготовления целиком, если масса брутто поросёнка 5 кг.

 

Задание № 16
Определите количество отходов полученных при обработке 4 кг поросёнка для приготовления целиком в фаршированном виде.

 

Задание № 17
Определите количество котлетного мяса, которое получится при разделке 180 кг говядины 1-ой категории.

 

Задание № 18
Определите содержание костей в полуфабрикате «Корейка баранья с рёберной костью», если используется баранина 1-ой категории упитанности, весом 1 кг.

 

Задание № 19
Определите содержание костей в полуфабрикате «Грудинка свиная с рёберной костью», если используется мясная свинина 1-ой категории упитанности, весом 1,5 кг.

 

Задание № 20
Определите массу брутто свинины обрезной, если при разделке выход мякоти составил 150 кг

 

Задание № 21
Определите количество отходов и потерь при холодной обработке 100 кг говядины 1-ой категории

 

Задание № 22
Определите необходимое количество массы брутто говядины для приготовления 75 порций полуфабриката «Мясо шпигованное» для жарки (по 2-ой колонке).

 

Задание № 23
Определите количество порций, полученных при обработке 20 кг бараньей грудинки для фарширования гречневой кашей (по 2-ой колонке).

 

Задание № 24
Определите количество порций, полученных при обработке 5 кг поросёнка для его приготовления в жареном виде целиком.

 

Задание № 25
Определите необходимое количество массы брутто говядины для приготовления 50 порций полуфабриката «Ростбиф» (по 2-ой колонке).

 

Задание № 26
Определите необходимое количество массы нетто говядины для приготовления 100 порций полуфабриката «Мясо шпигованное» для тушения (по 2-ой колонке).

 

Задание № 27
Определите количество порций «Ростбифа» (по 2-ой), которое можно приготовить из 5 кг говядины 1-ой категории.

поверхность, глубоко ввалившиеся глаза, изменённый цвет мяса на разрезе.

 

