Практическая  работа.

Блюдо №1. 

«Спагетти с соусом «А ля Болонез»

Спагетти  с соусом  « А ля  Болонез»         
Spaguetti   à la  Bolonaise .

Ингредиенты:                        


Ingrédients:

Спагетти-450 г.




Spaguettis—450g
Вода






Eau
Соль






Sel
Для соуса «А ля Болонез»                              
Pour  la  sauce “Bolonaise”

Фарш (свинина + говядина) -400-600 г.                400-600 g de viande  hachée(porc + boeuf)                     
Лук репчатый-2шт.                                         
2 gros oignons
Чеснок-2 зубчика                                           
2 gousses d’ail
Томаты-3-4 шт.                                               
3-4 grosses tomates
Зелень петрушки                                            
2 branches de persil
Соль                                                                 
sel

Свежемолотый перец                                              poivre  mignonette fraîche  moulu  

Технология приготовления:                                 Préparation.   Cuisson
1. Мясо тщательно промойте и пропустите  через мясорубку.

  

Lavez la viande!   Hachez-la!

2. Томаты вымойте. Сделайте крестообразные  надрезы. Опустите на  40 секунд в кипящую воду. Затем выньте и снимите  кожицу. Томаты натрите на терке или мелко нарежьте.

Lavez les tomates! Découpez-les en forme de croix. Blanchissez-les à l’eau   bouillante 40 secondes.Laissez  refroidir, épluchez-les,  coupez-les en petits morceaux.

3. Лук  очистите и мелко  нарежьте.

     

Épluchez l’oignon. Coupez-le en morceaux.

     Чеснок  очистите и мелко нарежьте.

    

 Épluchez l’ail.  Coupez-le en morceaux.

4.Зелень вымойте, обсушите и нарежьте.

     

Lavez le persil, égouttez-le sur un torchon, hachez-le finement.

5. В разогретой сковороде с оливковым или другим   растительным  маслом  попассеруйте   лук.   Добавьте ½ части  чеснока.

6. Добавьте фарш, готовьте его на медленном огне при  периодическом  помешивании, добавьте измельченные томаты, накройте крышкой. В конце добавьте  оставшийся чеснок и мелко нарезанную зелень.

Poêlez légèrement  dans 2 cuillerées à soupe  d’huile l’oignon,  ajoutez la moitié d’ail, ensuite la viande hachée.  Faites-les cuire à feux doux en remuant  un peu avec les tomates  épluchées et hachées dans une poêle couverte. Lorsque  la viande est cuite, ajoutez l’autre moitié d’ail et le persil très finement haché
7. В кастрюлю с подсоленной кипящей водой  опустите спагетти, доведите до кипения и убавьте огонь. Готовые спагетти откиньте на дуршлаг.

Spaguettis, faites-les  cuire à l’eau bouillante   salée dans une grande casserole 15  à 20 minutes. Quand ils  sonts cuits, égouttez-les dans une passoire.  
8. Спагетти выложите в виде гнезда, в центр поместите соус. Украсьте  зеленью.

Spaguettis, dressez-les   en forme de nid sur le  plat  de service. Présentez la sauce au centre.

Servez saupoudré de persil haché

Приятного аппетита!                           Bon     appétit  !  .
