Приложение 1

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

Приготовление блюда «Котлеты рубленые с картофельным пюре»

Упражнения: 1. Приготовление котлетной массы;

                        2.  Формование котлет

                         3. Панирование котлет

                         4. Обжаривание п/ф

                         5. Обработка картофеля

                         6. Варка картофеля

                         7. Приготовление картофельного пюре

                         8. Правила подачи   

Оборудование: электроплита, жарочный шкаф;

Посуда: кастрюля, сковороды, тарелки для 2блюд, соусник, ножи столовые, вилки столовые;

Инструменты и приспособления: разделочные доски,лопатка, кухонный ножи, толкушки, прихватка, калькулятор;

Сырье: продукты согласно сборнику рецептур;

	Порядок выполнения упражнений
	Инструкционные указания

	1. Приготовление котлетной массы;

2.  Формование котлет

3. Панирование котлет

4. Обжаривание п/ф

5. Обработка картофеля

6. Варка картофеля

7. Приготовление картофельного пюре                       

8. Правила подачи   


	1.Берут котлетное мясо: шейную часть, покромку, пашину и обрезки после разделки и обвалки мяса , зачищают и нарезают на кусочки,

2. пропускают через мясорубку, 

3.добавляют черствый пшеничный хлеб не ниже 1-го сорта, замоченного в воде или молоке, 

4.вторично пропускают через мясорубку, 

5.добавляют соль, перец, перемешивают 

6. отбивают           

1.Котлетную массу развешивают шариками весом по 63 гр.

2. Затем при помощи мясного ножа  изделия формуют овльно-приплюснутой формы с одним заостренным концом.

3. Длина изделия прим. 10 см., ширина 5 см., толщина 2-2,5 см.

1.для панирования используют красную сухарную панировку - обжаренные размолотые сухари.

2. Панировку наносят ровным слоем на изделие

3. Панируют для сохранения сока внутри изделия и для образования румяной корочки на поверхности изделия. 

1.Сковороду нагревают на плите.

2.Смазывают жиром

3. Осторожно кладут сформованные изделия с наклоном от себя, чтоб жир не разбрызгивался.

4. Обжаривают с двух сторон до румяной корочки.

5. Дожаривают в жарочном шкафу.

6. Готовность котлет определяют проколом поварской иглы – должен вытекать прозрачный мясной сок или на разрезе изделие должно быть серого цвета.

1.Картофель сортируют,

2. Калибруют,

3. Моют, 

4.Очищают от кожуры на МОК, 

5.Вручную убирают глазки, 

6.Моют 

1.Промытый картофель заливают водой, 

2.варят до готовности, 

3.солят в конце варки. 

1.Затем отвар сливают, 

2.Подсушивают, 

3.Протирают до однородной массы, 

4.Молоко вскипятить, масло сливочное растопить

5.В протертый  картофель добавляют горячее, кипяченое молоко, растопленное сливочное масло 

6. Взбивают до пышной массы. 

1.Берут тарелку или порционное блюдо

2.Картофельное пюре укладывают на одну половину порционного блюда или тарелки,

3. Ложкой делают на поверхности узор. 

4.На вторую половину уложить котлеты, 

5.Сверху на котлету полить растопленным маслом 

6. Можно посыпать рубленой зеленью.

7.t  подачи 60-65ºС




