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Тема: «Страви  з яєць та кисломолочного сиру.»
Тема заняття: «Приготування і подавання гарячих страв із яєць та
кисломолочного сиру.”
Мета заняття: закріпити знання з вивченої теми, формувати уміння і навички
приготування і подавання гарячих страв з яєць та кисломолочного сиру; засвоїти
норми закладання сировини,виходу напівфабрикатів і готових страв.

Матеріально-технічне забезпечення: плити ПЕ-0,51,столи виробничі,ваги,сита,
каструлі,сковороди,дошки,лопатки,ножі;інструкційні карти,муляжі і плакати,
натуральні зразки продуктів.
Правила техніки безпеки:

• Інструкції і журнал з техніки безпеки.

Хід заняття та його виконання.
Завдання та методичні вказівки:

Приготувати,подати і оцінити якість  гарячих страв:
• №480/1 Яйця,  запечені під молочним соусом;
• № 495/1 Сирники по-київськи  ;
• № 497/1 Пудинг з кисломолочного сиру (запечений);
• № 499/1 Запіканка з кисломолочного сир.

Дослідницьке завдання:
• визначити відповідність маси напівфабрикатів та виходу готових страв.

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування гарячих страв з яєць та кисломолочного сиру;
процеси,які відбуваються при  цьому;правила подавання страв ; вимоги  до їх
якості і реалізації
Вміти: готувати гарячі страви з яєць та кисломолочного сиру,оцінювати їх
якість;робити розрахунки сировини.

Завдання для самостійної роботи.
Зробити розрахунки сировини для приготування страв:
• яйця,  запечені під молочним соусом - 4 порції
• сирники по-київськи - 4 порції
• судинг з кисломолочного сиру - 4 порції
• запіканка з кисломолочного сиру - 4 порції

Визначити вимоги до якості  страв  із яєць та кисломолочного сиру.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 495/1 Сирники по-київськи.

Зборник рецептур блюд и кулинарніх изделий для предприятий общественного питания,1982

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

Сир кисломолочний 91 90 364 360
Борошно пшеничне 16 16 64 64
Яйця ¼ шт 10 1 шт 40
Цукор 15 15 60 60
Ванільний цукор 0,4 0,4 1,6 1,6
Маса сиркової маси 130 520
На фарш:

Варення ягідне 20 20 80 80
Родзинки 10,2 10 40,8 40
Маса фаршу 20 80
Яйця 1/8 шт 5 ½ шт 20
Хліб пшеничний 10 10 40 40
Маса напівфабриката 160 640
Кулінарний жир або олія 15 15 60 60
Маса готових сирників 150 600
Рафінадна пудра 5 5 20 20
Сметана 20 20 80 80

Вихід: 175 700

Технологія  приготування

Кисломолочний сир протирають, додають яйця, сіль, цукор, ванільний цукор
,борошно. Масу добре перемішують  , порціонують ,формують у вигляді кружалець
завтовшки 5-7 мм.
.   На підготовлені кружальця кладуть фарш, защипують краї, формують
напівфабрикат овальної форми, змащують в яйцях, панірують в білій сухарній
паніровці і смажать у великій кількості жиру протягом 2-3 хвилини, доводять до
готовності в жаровій шафі протягом 5-7 хвилин.

Для приготування фаршу: підготовлені та обсушені родзинки уварюють з
ягідним варенням до загусання і охолоджують.

Під час подачі сирники (по 2 шт на порцію)посипають рафінадною пудрою через
трафарет у вигляді каштанового листка. Окремо подають сметану.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 499/1 Запіканка з кисломолочного сиру.

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

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

Сир кисломолочний 136 135 544 540
Крупа манна 10 10 40 40
або борошно пшеничне 12 12 48 48
Цукор 15 15 60 60
Яйця 1/10 шт 4 2/5 шт 16
Маргарин столовий або масло вершкове 5 5 20 20
Сухарі 5 5 20 20
Сматана 5 5 20 20
Маса готової запіканки 150 600

Соус № 904/1 варіант 75 300
Смородина чорна 28 27 112 108
Цукор 53 53 212 212

Вихід 225 900

Технологія приготування.

Протертий кисломолочний сир змішують з борошном або попередньо
звареною у воді (10 мл на порцію) і охолодженою манною крупою, яйцями, цукром
і сіллю.

Підготовлену масу перекладають на змащену жиром і посипану сухарями
форму. Поверхню маси розрівнюють, змащують сметаною, запікають в жаровій
шафі протягом 20-30 хвилин до утворення на поверхні рум`яної кірочки.

Подають запіканку нарізаною на кусочки крадратної або іншої форми.
Поливають солодким соусом.

Для приготування соусу : ягоди смородини перебирають, видаляють
плодоніжки, промивають, обсушують, протирають, додають цукор, перемішують і
доводять до кипіння та повного розчинення цукру.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
480/1 Яйця, запечені під молочним соусом

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,1982
Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Яйця 3 шт 120/1001 12 шт 480/400
Хліб пшеничний 30 30/252 120 120/100
Масло вершкове 10 10 40 40
Соус № 861/1 125 125 500 500
Молоко 125 125 500 500
Масло вершкове 12,5 12,5 50 50
Борошно пшеничне 12,5 12,5 50 50
Сир 9 83 36 32
Маса запечених яєць 230 920
Масло вершкове 5 5 20 20
Вихід: 235 940

1. Маса яєць, зварених «в мішочок» без шкаралупи
2. Маса обсмаженого хліба
3. Маса тертого сира

Технологія приготування.

На порціонну сковороду кладуть хліб, підсмажений на маслі, на нього по
одному яйцю, звареному « в мішечок» без шкаралупи, все заливають гарячим
молочним соусом, посипають натертим сиром і запікають 12-15 хвилин за
температури 240-2600С.

Подають  страву в тій же сковорідці. Під час подачі  поливають розтопленим
маслом вершковим.

Для варіння яєць без шкарлупи у воду додають оцет, сіль (50г оцту, 10 г солі на
1 л води) доводять до кипіння, розмішують воду, щоб посередині утворилась
воронка, в яку випускають яйце без шкаралупи, Варять при слабкому кипінні 3-3,5
хвилин, потім виймають шумівкою і ножем вирівнюють  білкові торочки, що
порозпливалися по краях.

Для приготування соус молочного
Пасероване на маслі борошно розводять гарячим молоком і варять

дотримуючись слабкого кипіння 5-7 хвилин. Потім кладуть сіль, проціджують і
доводять до кипіння. Для покращення смаку і еластичності в соус можна додати
сирі яєчні жовтки (2-3 шт на 1000 г соусу).



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 497/1 Пудинг з кисломолочного сиру (запечений).

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

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

Сир кисломолочний 91 90 364 360
Крупа манна 10 10 40 40
Водо 20 20 80 80
Цукор пісок 15 15 60 60
Яйця 1/2 шт 20 2 шт 80
Родзинки 15,3 15 61,2 60
Горіхи ( ядро) 10 10 40 40
Масло вершкове 10 10 40 40
Ванільний цукор 0,4 0,4 1,6 1,6
Сухарі 5 5 20 20
Сметана 5 5 20 20
Маса готового пудинга 150 600
Соус № 902 75 300
Полуниця ( садова) або малина,або вишня 45 38 180 152
Цукор 45 45 180 180

Вихід 225 900

Технологія приготування.

В киплячу підсолену воду всипають манну крупу і , помішуючи, заварюють.
до загустіння

В протертий кисломолочний сир додають яєчні жовтки, розтерті з цукром,
ванільний цукор, охолоджену заварену манну крупу, розм.`якшене масло
вершкове, підготовлені і обсушені родзинки, подрібнені горіхи. Масу ретельно
перемішують.. Яєчні білки збивають до густої піни і невеликими порціями
додають, перемішуючи в підготовлену масу перед запіканням.

Отриману масу викладають у форми, змащені маслом і посипані сухарями,
поверхню змащують сметаною і запікають в жаровій шафі протягом 25-30 хвилин.
Готовий  пудинг витримують 5-10 хвилин , виймають з форм і порціонують.

Подають гарячим.
Під час подачі поливають соусом солодким.

Для приготування соусу : ягоди перебирають, видаляють плодоніжки,
промивають,з вишен видаляють кісточки, посипають цукором і залишають в
прохолодному місті на 2-3 години для виділення соку, потім варять 15-20 хвилин
дотримуючись помірного кипіння.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 499/1Запіканка з кисломолочного сиру.

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

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

Сир кисломолочний 136 135 544 540
Крупа манна 10 10 40 40
або борошно пшеничне 12 12 48 48
Цукор 15 15 60 60
Яйця 1/10 шт 4 ½ шт 16
Маргарин столовий 5 5 20 20
Сухарі 5 5 20 20
Сматана 5 5 20 20
Маса готової запіканки 150
Сметана 25 25 100 100
Вихід із сметаною 180

Технологія приготування.

Протертий кисломолочний сир змішують з борошном або звареною в воді (10
мл на порцію) і охолодженою манною крупою, яйцями, цукром і сіллю.

Підготовлену масу викладають шаром на змащені жиром і посипані сухарями
форми.Поверхню маси розрівнюють,змащують сметаною, запікають в жаровій
шафі 20-30 хвилин до появи на поверхні рум`яної кірочки.

Подають запіканку нарізану на кусочки крадратної або прямокутної
форми.Поливають сметаною або солодким соусом.



Вимоги до якості.

Назва страви Зовнішній
вигляд,в тому
числі і колір

Консистенція Запах Смак

Яйця запечені під
молочним соусом

Сирники
по-київськи

Запіканка
з кисломолочного
сиру

Пудинг
з кисломолочного
сиру

Висновки по роботі:




