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Толмачёва И. В. 219 – 487 – 650

Приложение 4.  
Практическая работа №4 .

Приготовление соусов основных и производных от них.
Соус сметанный.

Инвентарь и посуда: сковорода, кастрюли ёмкостью 1л – 2 шт., сито, лопатка деревянная, лоток, соусник.

Рецептура: сметана – 1000г, мука пшеничная – 50г, масло сливочное – 50г. Выход – 1000г.

Технология приготовления: сухую мучную пассеровку растереть с маслом, положить в сметану, доведённую до кипения, размешать и заправить солью и перцем. Проварить 5 мин., процедить, довести до кипения.

Последовательность выполнения работы: 

1. Поставить на огонь сковороду, нагреть, всыпать муку и, постепенно помешивая деревянной лопаткой, слегка спассеровать и охладить.

2. Соединить в лотке сухую мучную пассеровку с маслом и растереть до однородной  консистенции.

3. Влить сметану в кастрюлю, поставить на огонь и довести до кипения.

4. Добавить мучную пассеровку, растёртую с маслом, в кипящую сметану, добавить соль, перец и проварить 5 мин.

5. Взять вторую кастрюлю и процедить в неё соус, одновременно растирая имеющиеся комки. Соус ещё раз довести до кипения.

6. Горячий соус перелить в соусник.

                Соус подаётся к жареному мясу, печени, птице, котлетам, биточкам, жареной рыбе, жареным и тушеным овощам.
Соус молочный жидкий.

Инвентарь и посуда: сковорода, кастрюли ёмкостью 1л. – 2 шт., сито, лопатка деревянная, лоток, соусник.

Рецептура: молоко – 750г, вода – 250г, мука пшеничная – 50г, масло сливочное – 50г, сахар – 10г. Выход – 1000г.

Технология приготовления: горячую жировую мучную пассеровку развести горячим молоком, проварить 5…7 мин, добавить соль, сахар. Процедить, довести до кипения.

Последовательность выполнения работы: 

1. Поставить на огонь кастрюлю с молоком и довести до кипения.

2. Поставить на огонь сковороду, нагреть её, растопить масло и прогреть его до удаления влаги.

3. Всыпать муку на сковороду, спассеровать её до приобретения запаха калёного ореха. Следить, чтобы цвет не менялся. Мучная  пассеровка  готова, если  в ней  на ощупь чувствуются  крупинки. 

4. В отдельную посуду положить мучную жировую пассеровку и в несколько приёмов развести  небольшим количеством горячего молока.                                                                     
5. Влить разведённую молоком мучную пассеровку в кипящее молоко, добавить соль, сахар и варить 5…7 мин при слабом кипении.

6. Процедить соус в кастрюлю, освободившуюся после разведения молоком мучной пассеровки,  довести до кипения.

7. Горячий соус перелить в соусник.

      Соус подаётся к крупяным и овощным котлетам и запеканкам, припущенным овощам.

Соус яблочный.

Инвентарь и посуда:  кастрюли ёмкостью 1л. – 2 шт., доска разделочная «Фрукты», лопатка деревянная, нож поварской , соусник, дуршлаг, стакан, ложки разливательная и чайная.

Рецептура: яблоки свежие – 225г, сахар – 125г, вода – 800г, крахмал картофельный – 30г, корица – 1г, кислота лимонная – 1г. Выход – 1000г.

Технология приготовления: Подготовленные  яблоки заливают горячей водой и варят под закрытой крышкой до готовности 5…10мин. Затем протирают, соединяют с отваром, добавляют сахар, лимонную кислоту и доводят до кипения. Заваривают разведённым крахмалом, дают ещё раз вскипеть, добавляют корицу.

Последовательность выполнения работы: 

1. Поставить на огонь кастрюлю с водой.

2. Яблоки вымыть, удалить семенную коробку и нарезать произвольно.

3. Опустить яблоки в кипящую воду, закрыть крышкой и варить 5…10мин до готовности. Отлить 100г отвара в стакан и поставить охлаждаться.

4. Взять вторую кастрюлю, положить в неё дуршлаг, вылить отвар с яблоками, протереть их деревянной лопаткой.

5. В полученную пюреобразную массу добавить сахар, лимонную кислоту и довести до кипения.

6. В стакане с холодным отваром развести крахмал, влить его, помешивая, в кипящий соус и вновь довести до кипения. В готовый соус положить корицу.

7. Соус перелить в соусник.

             Горячий соус подают к крупяным запеканкам, пудингам, биточкам, а холодный – к желе, муссам, мороженому.
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Вид готового блюда.
