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Тема: «Гарячі страви і гарніри з овочів і грибів.»
Тема заняття: «Приготування і подавання гарячих страв із смажених овочів.”
Мета заняття: закріпити знання з вивченої теми, формувати уміння і навики
приготування і подавання страв із смажених овочів, засвоїти норми закладання
сировини, виходу напівфабрикатів і готових страв.

Матеріально-технічне забезпечення: плити ПЕ-0,5 , столи виробничі, ваги, сита,
каструлі, сковороди, дошки, лопатки, ножі, інструкційні карти, муляжі і плакати,
натуральні зразки продуктів.
Правила техніки безпеки:

• Інструкції і журнал з техники безпеки.

Хід заняття та його виконання.
Завдання та методичні вказівки:

Приготувати,подати і оцінити якість  страв:
• №359/1 Зрази картопляні, соус грибний
• №360/1  Крокети картопляні, соус червоний з цибулею і огірками
• №364/1 Шніцель з капусти, соус молочний
• №368/1 Котлети капустяні, соус сметанний

Дослідницьке завдання:
• визначити відповідність маси напівфабрикатів та виходу готових страв;
• визначити готовність страв із смажених овочів.

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування гарячих страв із смажених овочів і соусів до них;
процеси, які відбуваються при  цьому; правила подавання гарячих страв із
смажених овочів; вимоги  до їх якості і реалізації.
Вміти: готувати гарячі страви із смажених овочів і соуси до них; оцінювати їх
якість;
робити розрахунки сировини.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування страв:
- зрази картопляні, соус грибний - 4 порції
- крокети картопляні, соус червоний з цибулею і огірками - 4 порції
- шніцель з капусти, соус молочний - 4 порції
- котлети капустяні, соус сметанний - 4 порції
Визначити вимоги до якості  страв із смажених овочів.



Технологічна карта
№ 361/1 Котлети капустяні, соус сметанний.

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

Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції
Брутто Нетто Брутто Нетто

Капуста свіжа білокачанна 200 160 800 640
Молоко 30 30 120 120
Масло вершкове 5 5 20 20
Крупа манна 15 15 60 60
Сухарі 12 12 48 48
Яйця ½ шт 20 2 шт 80
Маса напівфабрикату 180 720
Олія 10 10 40 40
Маса смажених котлет 150 600
Соус сметанний №863/1: 75 300
Сметана 75 75 300 300
Борошно 4 4 16 16
Масло вершкове 4 4 16 16

Вихід з соусом 150/75 600/300

Технологія приготування

Капусту дрібно січуть,  припускають з маслом вершковим у молоці до

напівготовності. Після чого всипають тоненькою цівкою манну крупу, ретельно

перемішують, і проварюютьь 5-10 хвилин до запустіння. Утворену масу охолоджують

до 40-50°С, додають в неї сіль, сири яйця перемішують, порціонуют, формують

котлети овально-припулюснутої форми з одним загостреним кінцем по 2 шт. на

порцію, панірують в сухарях і обсмажують з двох боків до утворення рім яної кірочки.

Подають з маслом або сметаною, або соусом сметанним.

Для приготування соусу сметанного : просіяне борошно злегка пасерують

без масла, охолоджують, змішують з маслом, додають сметану, доведену до

кипіння, розмішують, заправляють сіллю, меленим перцем і варять 5 хвилин,

при слабкому кипінні , проціджують і доводять до кипіння.



Технологічна карта
№ 360/1 Крокети картопляні,соус червоний з цибулею і

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

Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції
Брутто Нетто Брутто Нетто

Картопля 200 150 800 600
Яйце 1/3шт 13 13/

10 шт 52
Шампіньйони свіжі 47 36 188 144
Цибуля ріпчаста 21 18 84 72
Маргарин столовий 10 10 40 40
Борошно пшеничне 10 10 40 40
Сухарі 10 10 40 40
Олія 20 20 80 80
Маса напівфабрикату 200 800
Олія 20 20 80 80
Маса смажених крокет 180 720
Соус червоний з цибулею і
огірками № 828/1:

75 300

Цибуля ріпчаста 27 23 108 92
Маргарин столовий 3 3 12 12
Оцет 9% -ний 6 6 24 24
Соус «Южний» 4 4 16 16
Масло вершкове 2 2 8 8
Огірки мариновані 14 7,5 56 30

Соус червоний основний № 824/1 60 240
Бульйон коричневий № 822/1 60 240

Кістки харчові 60 60 240 240
Вода 90 90 360 360
Морква 1 0,7 4 3
Цибуля ріпчаста 1 0,7 4 3
Петрушка (корінь) 1 0,7 4 3

Жир тваринний харчовий або олія 2 2 8 8
Борошно пшеничне 3 3 12 12
Томатне-пюре 12 12 48 48
Морква 6 5 24 20
Цибуля ріпчаста 3 2,4 12 10
Петрушка (корінь) 1,6 1,2 6 5
Цукор 1,5 1,5 6 6

Вихід: 180/75 720/300



Технологія приготування

Варену картоплю підсушують, протирають, охолоджують до температури 50°С,
додають 1/3 (від рецептури) пшеничного борошна і жовтки яєць, дрібно нарізані і
підсмажені шампіньйони, цибулю і перемішуть. Картопляну масу порціонують,
формують кульки або грушки (3-4 шт. на порцію) , панірують їх у борошні, потім
занурюють в білки і панірують у сухарях. Смажать у великій кількості жиру до
утворення рум`яної кірочки. Під час подачі крокети прикрашають зеленню і
поливають соусом або подають його окремо

Для приготування соусу червоного з цибулею і огірками:
Дрібно нарізану цибулю пасерують, додають оцет, перець гіркий горошком,

кип`ятять 5-7 хвилин, з`єднують з соусом червоним основним, варять 10-15 хвилин,
додають соус “Южний”, дрібно нарізані припущені мариновані або солоні огірки,
обчищені від шкірочки і насіння. Соус заправляють маргарином.

Соус можна приготувати і без додавання соусу « Южного»
Для приготування соусу червоного основного: нарізані цибулю, моркву,  корінь

петрушки пасерують з жиром, додають томатне пюре і продовжують пасерувати ще
10-15 хвилин. Просіяне пшеничне борошно пасерують без жиру періодично
помішуючи до отримування світло-коричневого кольору. Потім борошняну пасеровку
охолоджують до 700 С, розводять теплим бульйоном (1: 4), вливають в киплячий
коричневий бульйон, потім додають пасеровані з томатним пюре овочі і варять 20-30
хвилин при слабкому кипінні.. В кінці варіння  додають цукор, сіль, перець чорний
горошком, лавровий лист. Соус проціджують, протираючи  в нього розварені овочі і
доводять до кипіння.

Для приготування коричневого бульйону: сирі кістки промивають і розрубують
на куски довжиною 5-7 см, потім обсмажують на противні в жаровій шафі за
температури 160-1700С з додаванням моркви, петрушки, цибулі ріпчастої нарізаних на
куски довільної форми до світло-коричневого кольору. Потім витоплений з кісток жир
зливають, а кістки з овочами кладуть в гарячу воду і варять при слабкому кипінні
періодично знімаючи жир і піну з поверхні. Готовий бульйон проціджують.

Для покращення смакових якостей бульйону в нього можна додати « сочок», який
утворився після смаження кісток. Для цього в противень, де смажились кістки,
додають трохи бульйону або води і проварюють 2-3 хвилини.



Технологічна карта
№ 364/1 Шніцель з капусти, соус молочний.

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

Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції
Брутто Нетто Брутто Нетто

Капуста свіжа білокачанна 281 225 1124 900
Борошно пшеничне 5 5 20 20
Яйця 1/4шт 10 1 шт 40
Сухарі 20 20 80 80
Маса напівфабрикату 235 940
Олія 15 15 60 60
Маса смаженого шніцеля 185 740
Соус молочний № 859/1 : 75 300
Молоко 75 75 300 300
Масло вершкове 4 4 16 16
Борошно 4 4 16 16
Цукор 1 1 4 4

Вихід з соусом 185/75 740/300

Технологія приготування

Качан капусти миють, видаляють качанчик, кладуть в киплячу підсолену воду і

варять 10-12 хвилин . Відвар зливають,капусту злегка охолоджують і розбирають на

листя. Потовщені частини листків зрізають або злегка відбивають . Потім складають

по два листка, надають їм овальної форми, панірують в борошні, змащують в яйцях,

панірують в сухарях і обсмажують з двох боків до утворення рум` яної кірочки.

Подають з маслом або сметаною, або соусом  молочним.

Для приготування соусу молочного: пасероване на маслі вершковому борошно

розводять гарячим молоком і варять 10 хвилин при слабому кипінні. Додають цукор,

сіль, проціджують і доводять до кипіння.



Технологічна карта
№ 359 /1 Зрази картопляні,соус грибний.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий лоя предприятий общественного питания,1982 г.

Назва продуктів на 1 порцію на 4 порції
Брутто Нетто Брутто Нетто

Картопля 241 181 964 724
Яйця 1/10 шт 4 2/5 шт 16
Маса картопляна 180 720
Цибуля ріпчаста 48 40 192 160
Маргарин столовий 5 5 20 20
Шампіньони свіжі 37 28 148 112
Маса фаршу 40 160
Сухарі або борошно пшеничне 12 12 48 48
Маса напівфабрикату 225
Олія 10 10 40 40
Маса смажених зраз 200
Соус грибний № 868/1: 75 300
Шампіньони свіжі 11 8 44 32
Вода 65 260
Відвар грибний 56 224
Маргарин столовий 3 3 12 12
Борошно пшеничне 3 3 12 12
Цибуля ріпчаста 27 23 108 92
Маргарин столовий 2 2 8 8
Масло вершкове 2 2 8 8

Вихід  з соусом 200/75 800/300

Технологія приготування

Картоплю миють, обчищають, розрізають на одинакові за масою кісточки
закладають в киплячу підсолену воду і варять при закритій кришці і помірному
кипінні до готовності. Відвар зливають, картоплю підсушують і гарячою протирають.
Масу охолоджують до 40-500 С, додають яйця і вимішують.

Із теплої картопляної маси формують коржики по 2 шт на порцію. На середину
коржика кладуть фарш і з`єднують його краї так, щоб фарш був усередині виробу.
Потім вироби панірують в сухарях або у борошні, надаючи форму  овально –
приплюснуту з тупими кінцями. Смажать зрази основним способом з  обох  боків
до  утворення рум`яної кірочки. Подають з маслом або сметаною, або соусом.

Для приготування фаршу: цибулю ріпчасту нарізають соломкою і пасерують,
зварені гриби дрібно нарізають і обсмажують. Цибулю змішують із смаженими
грибами, солять ,додають перець мелений.

Для приготування соусу грибного: дрібно нарізану цибулю пасерують, додають
варені подрібнені гриби і продовжують смажити ще 3-5 хвилин. Пасероване на
маргарині борошно розводять гарячим грибним відваром, варять 10-15 хвилин, солять,
проціджують, потім   кладуть  пасеровану цибулю   з   грибами  і  варять 10-15 хвилин.
.Готовий соус заправляють маслом вершковим .



Вимоги до якості

Назва страв Зовнішній
вигляд, в тому
числі і колір

Консистенція Запах Смак

Зрази картопляні,
соус грибний

Крокети
картопляні,соус

червоний з
цибулею і
огірками

Шніцель з
капусти, соус

молочний

Котлети
капустяні ,соус

сметанний

Висновки по роботі:
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