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Тема:”Борошняні страви і кулінарні вироби”
Тема заняття:”Приготування кулінарних виробів з опорного дріжджового
тіста”
Мета заняття:закріпити знання з вивченної теми; формувати уміння і навички
приготування кулінарних виробів з опарного дріжджового тіста;засвоїти норми
закладання сировини,   виходу напівфабрикатів, готових виробів.
Матеріально-технічне забезпечення: електричні плити ПЕ-051, жарова шафа
ШЖЕ -0,85 , столи виробничі, м ясорубка, ваги, сита, каструлі, сковороди,
дошки, ножі, муляжі    і   плакати   кулінарних виробів, інструкційні карти,
натуральні зразки продуктів.
Правила техніки безпеки:

• інструкції і журнал з техніки безпеки.

Хід заняття та його виконання
Завдання та методичні вказівки.

Приготувати і оцінити якість кулінарних виробів:
• № 1091 Пиріжки печені з дріжджового тіста
• № 1098 Ватрушки
• № 1100 Розтягаї з рибою
• № 1103 Кулеб`яки

Дослідницьке завдання:
-визначити відповідність виходу напівфабрикатів,готових виробів;
-визначити термін процесу бродіння і розстоювання тіста;
-визначити готовність кулінарних виробів

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
знати:технологію приготування дріжджового опарного тіста і виробів з нього;
процеси,які відбуваються при цьому; вимоги до їх якості;
вміти: готувати опарне дріжджове тісто і вироби з нього;оцінювати їх
якість,робити розрахунки сировини.
Завдання для самостійної роботи

Зробити розрахунки сировини для приготування кулінарних виробів:
- пиріжки печені з дріжджового тіста -10 шт.
- ватрушки -10 шт.
- розтягаї з рибою -10 шт
- кулеб`яки -1000г

Визначити вимоги до якості кулінарних виробів з опарного дріжджового тіста



ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
№ 1091 Пиріжки печені з дріжджового тіста .

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,1982

Назва сировини Витрати сировини і напівфабрикатів, г
Брутто Нетто

Тісто дріжджове № 1089: 640
Борошно пшеничне вищого сорту 410 410
Цукор 29 29
Маргарин 44 44
Меланж 44 44
Сіль 5 5
Дріжджі (пресовані) 15 15
Вода або молоко 109 109
Борошно для притрушування 19 19
Жир для змащування листів 3.5 3,5
Меланж для змащування пиріжків 20 20
Фарш № 1137/1: 450
Яблука свіжі 518 455
Цукор 135 135
Меланж для змащування пиріжків 20 80
Вихід: 10 шт. х 100 г

Технологія приготування .

Дріжжі розминають, додають в підігріту до температури 35-400 С воду або молоко,
проціджують; всипають борошно (35- 60 %) і вимішують до утворення однорідної маси.
Поверхню опари посипають борошном, накривають кришкою або серветкою і ставлять для
бродіння в теплому місці. Коли опара збільшиться в об ємі в 2-2,5 рази і почне морщитись,
до неї додають розчин солі і цукру, меланж, все перемішують, всипають борошно , яке
залишилось і замішують тісто. В кінці вимішування додають розтоплений маргарин. Тісто
залишають для бродіння. Під час бродіння тісто обминають 2-3 рази.

Готове опарне дріжджове тісто викладають на притрушений борошном стіл
(порціонують по 64 г),формують кульки, дають їм вистоятись 5 хвилин і розкачують круглі
коржики завтовшки 5-10 мм . На середину коржиків кладуть фарш (по 45 г) і защипують
кінцівки тіста,  надаючи пиріжку форму « людочки».

Сформовані пиріжки кладуть швом донизу на змащений жиром лист на відстані один
від одного, дають вистоятися 30-40 хв. Перед випіканням вироби змащують яйцем.

Випікають при температурі 220-2400 С 8-10 хв.
Для приготування фаршу: свіжі яблука миють, обчищають шкірку, видаляють насіневі

гнізда, нарізають скибочками, посипають цукром  і припускають до повного випарювання
вологи.



ТЕХНОЛОГІЧНА   КАРТА
№ 1100  Розтягаї з рибою

Сборник рецептур блюд и кулинарний изделий для предприятий общественного питания,1982

Назва сировини Витрати сировини і напівфабрикатів, г
Борошно пшеничне вищого сорту 780 780
в тому числі для притрушування 31 31
Цукор 30 30
Маргарин столовий 40 40
Меланж 70 70
Сіль 8 8
Дріжджі (пресовані) 14 14
Вода для замішування тіста 280 280
Маса тіста 1200
Фарш № 1137/1: 400
Судак 855 410
Маса готової риби1 336
Цибуля ріпчаста 60 50
Маса пасерованої цибулі 25
Борошно пшеничне 4 4
Маргарин столовий 40 40
Петрушка або кріп ( зелень) 4 3
Перець чорний мелений 0,2 0,2
Сіль 5 5
Вихід: 10 шт. х 143 г2

1 Для приготування   рибного   фаршу   допіскається  використання  риби інших порід  з
незначним вмістом міжм`язових кісток.

2 Під час подачі розтягаїв з рибою на фарш можна покласти 7 г малосолоного лосося або
сьомги. Вихід становитиме 150 г.

Технологія приготування .
Воду або молоко нагрівають до 400С, додають розведені у воді і проціджені

дріжджі, всипають борошно (35-60%) і вимішують до утворення однорідної
маси. Поверхню опари посипають борошном, посуд накривають кришкою або
рушником і ставлять в тепле місце для бродіння. Коли опара збільшиться в
об`ємі 2-2,5 рази і почне опадати, до неї додають розчин солі і цукру, меланж,
потім все перемішують, всипають решту борошна і замішують тісто. В кінці
вимішування додають розтоплений маргарин. Посуд накривають  кришкою і
залишають для бродіння в теплому місці. В процесі бродіння тісто обминають
2-3 рази.

Готове тісто порціонують по 120 г, вистоюють 5 хвилин і розкачують на
круглі коржики, на середину яких кладуть фарш по 40 г. Потім кінцівки тіста
защипують «мотузкою» так, щоб середина виробу залишилась відкритою.



Сформовані розтягаї перекладають на змащені жиром листи, вистоюють 20-30
хвилин, потім змащують їх меланжем і випікають за температури 230-2400С 8-
10 хвилин.

Для приготування фаршу: філе судака без шкіри і кісток або з шкірою без
кісток нарізають на куски і припускають. Готову рибу подрібнюють, додають
пасеровану цибулю, зелень кропу або петрушки, білий соус, перець чорний
мелений, сіль і ретельно перемішують.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 1103 Кулеб`яка

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,1982

Назва сировини Витрати сировини і напівфабрикатів, г
Брутто Нетто

Тісто дріжджове № 1089: 600
Борошно пшеничне вищого сорту 385 385
Цукор 20 20
Маргарин 17 17
Меланж 20 20
Сіль 6 6
Дріжджі ( пресовані) 11 11
Вода 155 155
Борошно для притрушування 18 18
Меланж для змащування кулеб яки 10 10
Жир для змащування листів 2,5 2,5
Фарш № 1115: 530
Яловичина (котлетное м`ясо) 906 670
або свинина (котлетное м`ясо) 691 588
Маргарин столовий 21 21
Цибуля ріпчаста 63 53
Маса  пасерованої цибулі 27
Борошно пшеничне 5 5
Перець чорний мелений 0,3 0,3
Сіль 5 5
Петрушка (зелень)1 4
Вихід: 1000

1 Фарш можна готувати без зелені.

Технологія приготування.

Воду або молоко нагрівають до 400С, додають розведені у воді і проціджені
дріжджі, всипають борошно (35-60%) і вимішують до утворення однорідної
маси. Поверхню опари посипають борошном, посуд накривають кришкою або
рушником і ставлять в тепле місце для бродіння. Коли опара збільшиться в
об`ємі 2-2,5 рази і почне опадати, до неї додають розчин солі і цукру, меланж,
потім все перемішують, всипають решту борошна і замішують тісто. В кінці
вимішування додають розтоплений маргарин. Посуд накривають  кришкою і
залишають для бродіння в теплому місці. В процесі бродіння тісто обминають
2-3 рази.

Готове тісто порціонують по 600 г, розкачують в пласт завтовшки 1 см,
на середину по всій довжині кладуть фарш ( по 530 г).   Кінцівки тіста
з`єднують над фаршем і защіпують.

Сформовану кулеб`яку перекладають на лист, змащений жиром,
прикрашають виробами   з тіста, приклеюють   їх меланжем  і   вистоюють



35- 40 хвилин Перед випіканням кулеб`яку змащують меланжем, зверху
проколюють в 2-3х місцях дерев`яною паличкою. Випікають при температурі
200 - 2200 С   45-60 хвилин. Перед подаванням кулеб`яку

розрізають на порції  по 100 -150 г. Подають в гарячому та холодному
вигляді
Для приготування фаршу: котлетне м`ясо нарізають кусочками масою 40-50

г і обсмажують на жирі до напівготовності. Потім додають бульйон або воду
(15-20% від маси м`яса нетто) і  тушкують при слабкому нагріві до готовності.
Готове м`ясо пропускають через м`ясорубку, додають пасеровану цибулю,
білий соус, сіль, перец , дрібно нарізану зелень і перемішують.

Для приготування білого соусу: пасероване з жиром борошно розводять
бульйоном, що залишився після тушкування м`яса і проварюють



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 1098  Ватрушки

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,1982

Назва сировини Витрати сировини і напівфабрикатів, г
Брутто Нетто

Тісто дріжджове № 1089: 580
Борошно пшеничне вищого сорту 372 372
Цукор 20 20
Маргарин 17 17
Меланж 20 20
Сіль 6 6
Дріжджі ( пресовані) 11 11
Вода або молоко 150 150
Борошно для притрушування 17 17
Меланж для змащування ватрушок 15 15
Жир для змащування листів 25 25
Фарш № 1135: 300
Сир кисломолочний 238 235
Яйця 3/5 шт 24
Цукор 27 27
Борошно пшеничне 12 12
Масло вершкове 12 12
Ванільний цукор 0,6 0,6
Вихід: 10шт по 75 г

Технологія приготування.

Воду або молоко нагрівають до 400С, додають розведені у воді і проціджені
дріжджі, всипають борошно (35-60%) і вимішують до утворення однорідної
маси. Поверхню опари посипають борошном, посуд накривають кришкою або
рушником і ставлять в тепле місце для бродіння. Коли опара збільшиться в
об`ємі 2-2,5 рази і почне опадати, до неї додають розчин солі і цукру, меланж,
потім все перемішують, всипають решту борошна і замішують тісто. В кінці
вимішування додають розтоплений маргарин. Посуд накривають  кришкою і
залишають для бродіння в теплому місці. В процесі бродіння тісто обминають
2-3 рази.

Готове тісто порціонують по 58 г, формують кульки, перекладають їх швом
донизу на листи, змащені жиром на відстані 7-8 см один від одного, трохи
вистоюють, а потім дерев`яним товкачем діаметром 5 см роблять в них
заглиблення, яке заповнюють начинкою по 30 г.

Після повного вистоювання ватрушки змащують меланжем і випікають за
температури 230-2400С 6-8 хвилин.

Для приготування  фаршу: кисломолочний сир протирають, додають яйця,
борошно, цукор, масло вершкове, ванільний цукор і все ретельно вимішують.

Вимоги до якості



Назва страви Зовнішній вигляд
в т.ч і колір

Консістенція Запах Смак

Пиріжки з
дріжджового тіста

Ватрушки

Розтягаї

Кулеб`яки

Висновки:
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