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Толмачёва И. В. 219 – 487 – 650

Приложение 2.

Практическая работа №2.

Приготовление и оформление салатов.
Инвентарь и посуда: миска эмалированная, доска разделочная ОС, нож поварской, ложка, салатник.

Рецептура: редис красный – 20г, салат зелёный – 20г, огурцы свежие – 20г, помидоры – 20г. лук зелёный – 20г, укроп – 20г. сметана – 20г, соль – по вкусу.

Технология приготовления: все продукты проходят первичную обработку. Овощи нарезают кусочками одинаковой формы и размера, осторожно перемешивают, солят, заправляют сметаной или соусом. Готовый салат  выкладывают в салатник, украшают зеленью и вырезанными украшениями из овощей. ( При приготовлении салатов должны строго соблюдаться санитарные правила, поскольку  тепловая обработка не является завершающей стадией их приготовления.)

Последовательность выполнения работы: 

1. Выполнить первичную обработку овощей.

2. Из части овощей вырезать украшения для салата: роза из помидоров – помидор положить плодоножкой вниз, сверху сделать пять надрезов, оставляя неразрезанными по высоте около 1 см. Получившиеся лепестки слегка отогнуть. Середину помидора поддеть ножом и удалить. Со второго помидора, начиная от плодоножки, снять ножом всю кожицу полоской шириной 1,5…2 см. Эту полоску скрутить и уложить в середину первого помидора.

                                  Колокольчик из огурца – огурец нарезать тонкими кружочками, сделать надрез до середины и свернуть в виде воронки.

                                 Бантики из огурца – разрезать огурец вдоль на тонкие пластинки, сложить каждую пополам. Поместить две полоски напротив друг друга. Чтобы получился бантик. Сверху можно положить редис.

3. Оставшиеся овощи нарезать мелкими кубиками, посолить, заправить сметаной и осторожно перемешать.

4. На дно салатника уложить листья зелёного салата, сверху выложить горкой готовый салат, полить оставшейся сметаной, украсить вырезанными из овощей украшениями и зеленью.
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Подготовка оформления салатов из овощей.                               
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