Приложение 3.
Практическая работа № 3.

Приготовление солянки сборной.

Инвентарь и посуда: кастрюля ёмкостью 1л, сковорода, доски разделочные ОС и МВ, нож поварской, лопатка деревянная, тарелка столовая глубокая, половник.

Рецептура: кости мясные для бульона – 125г, мясо – 40г, ветчина – 20г, сосиски – 20г, почки – 45г, лук репчатый – 50г, огурцы солёные – 30г, каперсы – 10г, оливки – 30г, томат-пюре – 25г, масло сливочное – 10г, сметана – 30г, ломтик лимона, зелень – 5г, лавровый лист, перец горошком.

Технология приготовления:  репчатый лук нарезают соломкой и пассеруют, добавляют томат-пюре и прогревают 2...3 мин. Солёные огурцы, очищенные от семян и кожицы, нарезают соломкой и припускают в бульоне. В костном бульоне варят говядину, вынимают её и нарезают тонкими ломтиками; варёные почки, ветчину, сосиски также нарезают ломтиками. В кипящий бульон закладывают пассерованный с томат-пюре лук, припущенные огурцы, каперсы, подготовленные мясные продукты, специи и варят 5…10 мин. При отпуске в тарелку с солянкой кладут маслины, очищенный от кожицы кусочек лимона, сметану и зелень. Для более острого вкуса в конце варки можно добавить процеженный огуречный рассол. Последовательность выполнения работы: 

1. Сварить бульон: в холодную воду положить подготовленные  мясные кости, быстро довести до кипения и , уменьшив огонь, варить при слабом кипении до готовности, периодически снимая жир и пену. 

2. Репчатый лук нарезать соломкой и пассеровать на сливочном масле, добавить томат-пюре и прогреть 2…3 мин.

3. Солёные огурцы очистить от семян и кожицы, нарезать соломкой и припустить в бульоне.

4. Мясные продукты нарезать соломкой или тонкими ломтиками.

5. В кипящий бульон положить лук, огурцы, каперсы, мясные продукты, специи и варить 5…10 мин. В конце варки добавить соль.

6. В тарелку с солянкой положить оливки, ломтик лимона, зелень, сметану или подать их отдельно.
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 Вид готового блюда.                                              
