Приложение 2
Опорный конспект

Тема: «Технология приготовления блюд из запеченных овощей»

Терминология

Варка – нагревание пищевых продуктов в жидкости до температуры 100ºС или в среде насыщенного водяного пара.
Припускание – это варка с небольшим количеством жидкости или собственном соку.

Жарка – это  нагревание продукта с жиром до образования поджаристой корочки. 

Тушение – это припускание предварительно обжаренных продуктов.

Пассерование -  обжаривание продуктов без образования поджаристой корочки.

Основные правила запекания овощей:

1. Овощи запекают на противнях или порционных сковородках в жарочном шкафу при температуре 258-280º С.

2. Запекание продолжают до образования поджаристой корочки при температуре 80ºС

Классификация запеченных овощей


Запеченные в соусе                                     запеканки                            фаршированные овощи

Картофельные запеканки и рулеты
Приготовление картофельной массы: картофель         очистка       варка + соль

                                                                                                обсушивание

протирание       охлаждение (40-50 ºС)          перемешивание + яйца

Приготовление грибного фарша: 
Грибы         варка        измельчение       + пассированный лук + вареные рубленные яйца + соль + перец + зелень      перемешивание

Рулет картофельный:

1. Картофельную массу выкладывают в виде прямоугольника (1,5-2 см).

2. На середину массы кладут фарш. Соединяют края.

3. Придают форму рулета, укладывают швом вниз на противень.

4. Смазывают сметаной, делают проколы, сбрызгивают маслом и запекают.

Запеканка картофельная

1. Половину картофельной массы выкладывают на противень.

2. Кладут фарш

3. Сверху закрывают другой половиной, поверхность выравнивают.

4. Смазывают сметаной и запекают.

Голубцы овощные

Приготовление овощного фарша

Морковь                 лук репчатый        рис               грибы              специи              зелень


            пассерование                                       варка


                                                                перемешивание

Технология приготовления голубцов овощных:

1. полуфабрикаты голубцов укладывают на смазанный жиром противень.

2. обжаривают, заливают соусом и запекают в жарочном шкафу. 

