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Толмачёва И. В. 219 – 487 – 650

Приложение 7.
Практическая работа №1. 

Приготовление кулебяки.
Инвентарь и посуда: сковорода, кастрюля ёмкостью 1л, противень, мясорубка, скалка, нож поварской, доска для раскатки теста, миски эмалированные – 3 шт., вилка.

Рецептура: тесто дрожжевое – 100…800г, солёные грибы – 500г, мясо варёное – 300…350г, лук репчатый – 6…8 шт., масло растительное – 50…80г, картофель – 4…5шт., яйцо – 2шт., масло сливочное – 50…80г, перец чёрный молотый, соль.

Технология приготовления: для приготовления кулебяки тесто раскатывают в пласт толщиной 1 см, разрезают на полосы шириной 18…20см. По всей длине полосы кладут фарш, края кулебяки защипывают, укладывают её на противень швом вниз и оставляют для расстойки. Перед выпечкой поверхность смазывают яйцом. Чтобы изделие при выпечке не лопнуло, в нём делают 2-3 прокола. Кулебяки могут быть в форме батона или по размеру прямоугольного противня в форме закрытого пирога.

Последовательность выполнения работы: 

1. Подготовить грибную начинку: грибы обжарить на подсолнечном масле, смешать с отдельно обжаренным до золотистого цвета репчатым луком, приправить солью, чёрным молотым перцем.

2. Подготовить  мясную начинку: отварить мясо, пропустить его через мясорубку, соединить с обжаренным до золотистого цвета репчатым луком, приправить солью, чёрным молотым перцем, сливочным маслом.

3. Подготовить картофельную начинку: отварить картофель, размять толкушкой,  приправить солью, яйцом, сливочным маслом.

4.  Тесто раскатать в виде прямоугольника слоем 0,7…1см., перенести на скалке на смазанный маслом противень так, чтобы половина теста лежала на противне, а другая половина – на столе. 

5. Поверх теста в виде прямоугольника положить начинку из грибов, картофеля и мяса. Если начинка суховата, можно добавить 1…2 столовые ложки мясного бульона.

6. Аккуратно закрыть полученный «кирпичик» из начинок второй половиной теста, защипать шов, подогнуть его вниз, придав кулебяке чёткую форму, наколоть вилкой, смазать яйцом, поставить в духовку.

7. Выпекать при температуре 180…200 С до готовности.

Если поверхность кулебяки колеруется неравномерно, надо прикрыть её листом бумаги, смоченным водой .Когда поверхность станет равномерно золотистой – кулебяка готова.
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Виды формования кулебяки.
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 Вид готового изделия.

