Задание для гр 13ЗТУ на 16.03.2021
Отчет отправить 20.03.2021 на эл\адрес e.alkaeva@mail.ru
Контрольные задания:

1. Перечислить ассортимент мясных блюд
2. Какие части мяса рекомендуют варить
3. В чем суть технологии су-вид

4. Составить технологическую схему приготовления на выбор взять два блюда из предложенных ниже 
Ассортимент сложных горячих блюд из мяса

Из мяса и мясных продуктов готовят широкий ассортимент отварных, припущенных, тушеных, и запеченных блюд, в рецептуру которых кроме мяса входят гарниры (масса 100... 150 г) и соусы.

Блюда из отварного и припущенного мяса и субпродуктов: мясо отварное, баранина с овощами (айриштю), языки отварные, котлеты натуральные паровые, кнели паровые.

Ассортимент блюд из запеченного мяса включает запеканки, рулеты, макаронник, мясо, запеченное в соусе, солянку сборную на сковороде, котлеты натуральные в соусе запеченные, субпродукты (языки, мозги) запеченные, овощи, фаршированные мясом и рисом, голубцы с мясом и рисом.

Из говяжьей туши для варки используют лопатку, подлопаточную часть, покромку (туш I категории), боковую и наружную части задней ноги; из бараньей туши -грудинку, лопатку, окорок; из свиной -лопатку и грудинку.

Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд из мяса вареного различными способами

Мясо зачищают, срезают жир, нарезают на куски массой не более 2 кг (более крупные куски провариваются менее равномерно). У грудинки с внутренней стороны надрезают пленку, чтобы облегчить удаление костей после варки. Мякоть лопатки свертывают рулетом и перевязывают.

Подготовленные куски заливают холодной водой (1-1,5 л на 1 кг) так, чтобы мясо было полностью покрыто, быстро доводят до кипения, снижают нагрев и варят при слабом кипении (или без кипения при температуре 85-90 °С). За 25-30 мин до конца варки кладут крупно нарезанные морковь, белые коренья, репчатый лук (15 г на 1 кг мяса). 

Время варки крупным куском составляет для говядины 2 часа - 2 часа 20 мин, для баранины и свинины - 1Ѕ - 2 часа. Удлинение сроков варки приводит к уплотнению белковых гелей, излишнему выпрессовыванию влаги, снижению усвояемости. Уварка - 36-40%.

Готовность мяса определяется проколом поварской иглой в наиболее толстой части куска: игла входит свободно, выделяющийся сок прозрачен; мясо еще не готово, если игла входит с усилием, а сок из проколи выделяется красноватый, свертывающийся в кипящей воде.

Куски массой 100 г опускают в кипящую воду, варят после вторичного закипания жидкости 5-7 мин (мороженое мясо) и 7-10 мин (охлажденное). Такое мясо используют как полуфабрикат для приготовления жареных, тушеных, запеченных натуральных и рубленых блюд. Изделиям, приготовленным из бланшированного мяса, свойственны более высокие вкусовые качества и пищевая ценность по сравнению с вываренным мясом. Большему сохранению растворимых веществ способствуют варка на пару и припускание. Мясо на пару готовят в специальных пароварка, но самое простое приспособление для готовки на пару - кастрюля с налитой в нее водой и расположенным наверху ситом, дуршлагом или решеткой, обязательно плотно закрытая крышкой и для дополнительного уплотнения обернутая по краю крышки полотенцем. Вода в кастрюле закипает и испаряющийся пар прогревает, увлажняет и доводит до готовности пищу. Готовность проверяют как и при варке в воде.

Припускают мясо порционным куском, в основном изделия из свинины и телятины. Дно сотейника смазывают маслом, укладывают полуфабрикаты, заливают бульоном так, чтобы он покрывал их на 2/3 высоты, закрывают крышкой и припускают до готовности. Для ароматизации добавляют белые коренья.

Готовое отварное (припущенное) мясо должно быть сочным, мягким, не распадаться на отдельные волокна, куски нарезаны поперек волокон, поверхность не заветрена; цвет серый; аромат, свойственный вареному мясу.

Хранят мясо в закрытой посуде с небольшим количеством бульона при 50-60°С. По мере отпуска крупные куски нарезают поперек волокон по два куска на порцию, укладывают в посуду, залипают бульоном или кипяченой подсоленной водой и доводят до кипения.

При отпуске на тарелку кладут 1 -2 кусочка мяса, сверху поливают сливочным маслом или соусом. Сбоку горкой укладывают гарнир. В зависимости от характеристики диет на гарнир подают картофельное овощное пюре; овощи припущенные, отварные; каши вязкие и рассыпчатые; отварные макаронные изделия. Отварное мясо поливают соусами: белым, паровым, белым с яйцом, томатным, сметанным ли бульоном.

Мясо варится нагреванием до температуры кипения воды в жидкостях, то есть в воде или же в отваре из овощей. Если мясо вложить в кипящую воду, то верхний слой белков быстро свертывается, что предохраняет вещества входящие в состав мяса, от перехода в жидкость. Если же мясо вложить в холодную воду то эти вещества, преобладающей части, переходят в бульон. Речь идет о растворимых белках минеральных солях и части других веществ. Белки, перешедшие в бульон под влиянием высокой температуры и образуют так называемую пенку.   Очищенное и промытое мясо следует вложить в кипящую, подсоленную воду с приправами. Соль предохраняет мясные соки от полного перехода в жидкость. Вода должна чуть покрывать мясо. Кастрюлю нужно сначала поставить на сильный огонь, затем варить мясо на слабом огне, под крышкой. Когда пена исчезнет с поверхности, следует прибавить очищенные овощи и варить до полной готовности. В конце варки досолить. Готовое мясо выложить, дать стечь бульону, нарезать на порции и сбрызнуть горячим бульоном, чтобы предохранить от высыхания.

Для варки мяса используется посуда, изготовленная из прочного метала. Для этой цели лучшего всего подходит чугунная посуда с крышкой.

В последнее время все больше отдается предпочтение в хороших ресторанах технологии Су-вид.

Суть метода очень проста: продукты запечатывают в специальный пластиковый пакет, из которого откачивается воздух, после чего готовят в воде при постоянной температуре, которая обычно не превышает 70 градусов (в случае с овощами этот предел несколько выше). 

Рассмотрим технологию приготовления блюда по данному методу.

Стейк из говядины.

Ингредиенты стейки весом 450 г. Каждый несколько веточек тимьяна и розмарина

оливковое масло, соль, черный перец.

Как следует обсушить стейк, смазать его небольшим количеством оливкового масла, посолить, поперчить, с обеих сторон обложить травами, и плотно, стараясь не допускать пустот и воздушных пузырей, обернуть в пищевую пленку.

Далее поместить в су-вид и держать до готовности согласно рецептуре. 

  Оформление и декорирование сложных горячих блюд

При подаче отварного мяса к столу его укладывают на подогретые фарфоровые тарелки, поливают соусом: белым, белым с яйцом, белым с каперсами, белым с овощами, паровым, белым с грибами, сметанным c хреном, молочным с луком (к отварной баранине), красным кисло-сладким, луковым, грибным, грибным кисло-сладким и др. к жирному мясу обычно подают более острые соусы. В качестве гарниров к отварному мясу обычно подают отварные и припущенные овощи: капусту отварную всех видов (кроме краснокочанной), заправленную маслом; морковь, припущенную с маслом или молочным соусом, зеленый горошек отварной или консервированный с маслом, лопаточки фасоли и гороха с маслом, кукурузу консервированную с маслом, спаржу с маслом, картофельное и овощные пюре, салаты из свежих овощей и плодов, маринованные и соленые овощи, плоды и ягоды, свежую зелень, отварные грибы, лимон, маслины, оливки.

  Требования к качеству и безопасность сложных горячих блюд

По качеству мясо различных видов убойных животных может быть свежим, сомнительной свежести, несвежим..Общими для всех блюд являются следующие показатели качества. Мясо должно быть мягким, сочным, умеренно соленым свойственных данному виду вкуса и запаха, изделия без нарушения формы. Не допускается посторонний вкус и запах несвежего мяса, нарушение формы, розовый цвет на разрезе сухожилия и грубая соединительная ткань. 
Отварное мясо и субпродукты: вареное мясо, нарезанное одинаковыми тонкими пластинами поперек мышечных волокон; субпродукты (почки, рубец) могут быть нарезаны мелкими кусочками одного размера и одной формы. Поверхность должна быть не подсохшей. Цвет отварного мяса свинины - от светло-серого до серого, говядины и баранины - от серого до темно-серого. Не допускается темный заветренный цвет. Консистенция мягкая, сочная. Вкус в меру соленый, с ароматом, свойственным данному виду мяса.Отварные мясные продукты хранятся с небольшим количеством бульона в посуде закрытой крышкой при температуре 50-60 С0 не более 3 часов. Для более длительного хранения мясо охлаждают и хранят в холодильнике не более 12 часов.

Характеристика сырья и полуфабрикатов на приготовление сложных горячих блюд из мяса вареного различными способами
Технология приготовления блюд из мяса вареного различными способами

Из варенного мяса можно приготовить множество сложных и полезных блюд. Рассмотрим несколько из них.

Вареное мясо в кисло сладком соусе

Мясо нежирное и нежилистое отварить и разрезать на 2 кусочка. Из муки, сметаны и овощного отвара приготовить соус (см. рецепт N 41), а изюм и чернослив размочить в холодной воде.

Одновременно нашинковать яблоки и чернослив. В кастрюлю положить масло, влить немного воды, сложить туда же мясо, сверху засыпать фруктами, накрыть крышкой и тушить 5 минут, затем залить соусом и тушить еще 10-15 минут. Перед подачей к столу посыпать рубленой зеленью.

Мяса говяжьего - 150 гр., масла сливочного - 5 гр., сметаны - 30 гр., муки пшеничной - 5 гр., изюма - 10 гр., чернослива - 15 гр., яблок - 25 гр., укропа 5 гр., овощного отвара - 100 г.

Вареное мясо с яблоками запеченное в молочном соусе 

Нежирное мясо отваривают и разрезают на 4-5 тонких ломтиков, затем из молока и муки приготавливают соус (способ приготовления и густота, как при приготовлении киселя). Яблоки очищают от кожуры и сердцевины, разрезют на тонкие кружочки. После этого однопорционную сковороду смазывают маслом, дно выкладывают кружочками яблок, на яблоки выкладывают мясо вперемежку с яблоками, сверху заливают соусом, сбрызгивают растопленным маслом и запекают.

Мяса говяжьего - 150 гр., масла сливочного - 10 гр., молока - 75 гр., муки пшеничной - 5 гр., яблок - 100 г.

Говядина отварная под соусом с хреном 

Подготовленное и обмытое мясо (огузок, кострец, оковалок, грудинка) целым куском кладут в кастрюлю и заливают горячей водой так, чтобы она только покрыла мясо. Кастрюлю накрвают крышкой и ставят на огонь. Когда вода закипит, снимают шумовкой накипь и варят на слабом огне 2-2 1/2 часа. За 30 минут до окончания варки добавляют очищенные и нарезанные дольками морковь, репу, белые части лука-порея или дольки репчатого лука (хорошо также добавить сельдерей, петрушку или пастернак - 30-40 г), 2 лавровых листика, 5-8 горошин перца (или 5-10 г стручкового красного перца) и соль. Когда мясо и овощи будут готовы, бульон сливают для приготовления соуса с хреном, а кастрюлю с мясом накрывают крышкой. Перед подачей на стол мясо нарезают небольшими ломтиками, положить на блюдо с овощами, добавляют отварной картофель и заливают соусом.

На 500 г мяса (мякоти) - 800 г картофеля, 2 шт. моркови, 1 шт. лука-порея и 1 репу.

Язык под белым соусом с изюмом

Хорошо вымытый свежий язык кладут в кастрюлю, добавляют очищенные, вымытые и нарезанные коренья, лук, соль. Залвают горячей водой и, поставят на огонь, варят в течение 2-3 часов. После варки язык вынимают, обмывают холодной водой и немедленно снимают с него кожу. На бульоне, полученном при варке языка, приготовляют соус. Для этого столовую ложку муки слегка поджаривают с таким же количеством масла, разводят процеженным бульоном (1 1/4 стакана), кипятят, добавляют перебранный вымытый изюм и проварят 5-10 минут, после чего снимают с огня, солят, прибавляют лимонный сок, кусочек масла и перемешивают.При подаче к столу язык нарезают тонкими ломтиками, укладывают на блюдо, раскладывают гарнир (зеленый горошек, макароны, тушеную капусту, картофельное или гороховое пюре), после чего поливают язык приготовленным соусом.

Технологическая карта №1

Наименование блюда: Гуляш из отварной говядины

Рецептура Кулинария. По сборникурецептур:__ №__591_

Вид обработки: Варка

	

	Сырье
	Расход сырья

(в гр.)
	Расход сырья (в кг.)
	

	
	Порций 1
	Порций 50
	Порций 100
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Говядина (котлетное мясо) (х/о-потери при размора живании и зачистке- 9%, т/о-варка-38%)
	85,7
	78
	4,29
	3,9
	8,57
	7,8
	

	Масса отварного мяса
	
	48
	
	2,4
	
	4,8
	

	Морковь красная до 01.01 х/о-20% с 01.01 х/о-25%
	20

21
	16

16
	1,0

1,05
	0,8

0,8
	2,0

2,1
	1,6

1,6
	

	Или Морковь красная быстрозамороженная
	16
	16
	0,8
	0,8
	1,6
	1,6
	

	Лук репчатый
	8
	6.4
	2,0
	1,7
	4,0
	3,4
	

	Или Лук репчатый быстрозамороженный
	6,4
	6,4
	1,7
	1,7
	3,4
	3,4
	

	Мука пшеничная
	2
	2
	0,1
	0,1
	0,2
	0,2
	

	Масло растительное
	10
	10
	0,5
	05
	1,0
	1,0
	

	Соль
	4
	4
	0,2
	0,2
	0,4
	0,4
	

	выход
	
	100
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Способ приготовления:

Подготовленное мясо промывают, нарезают на куски массой 1-1,5 кг, толщиной 8 см, закладывают в горячую воду, доводят до кипения, снимают пену, добавляют соль (1/2 часть от рецептурной нормы), варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Готовое вареное мясо охлаждают и нарезают мелкими кубиками. Очищенные морковь и лук репчатый нарезают соломкой и припускают в небольшом количестве воды (бульона) (замороженные овощи не размораживают). Нарезанное вареное мясо укладывают в посуду, добавляют припущенные репчатый лук и морковь, соль (оставшуюся часть), перемешивают и тушат в закрытой посуде 10-20 минут

Срок реализации: не более 3 часов с момента приготовления.

Органолептические показатели

Консистенция мяса мягкая, сочная, цвет светло-коричневый, вкус и запах блюда свойственный набору продуктов, с ароматом мяса

Технологическая схема на блюда

Рис. 1 Технологическая схема «Гуляш из отварной говядины»

Технологическая карта №2

Наименование блюда: Суфле из отварного мяса с рисом

Рецептура Кулинария. РУ по сборнику рецептур №676

Вид обработки: Варка

	

	Сырье
	Расход сырья (в гр.)
	Расход сырья (в кг.)
	

	
	Порций 1
	Порций 50
	Порций 100
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Говядина
	148.75
	110
	74,38
	5,50
	14,875
	11,0
	

	Масса отварного мяса
	
	68.75
	
	3,44
	
	6,875
	

	Яйцо
	12.5
	12.5
	0,625
	0,625
	1,25
	1,25
	

	Рис
	10
	46
	0,5
	2,3
	1,0
	4,6
	

	
	
	169
	
	
	
	
	

	Масло сливочное
	3.75
	3.75
	0,375
	0,375
	0,375
	0,375
	

	выход
	
	128
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления

Отварное мясо и вязкую рисовую кашу дважды пропускают через мясорубку, добавляют желтки, сливочное масло, соль, перемешивают, вводят взбитые белки, выкладывают в смазанную маслом форму и варят на пару 25-30 мин. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом. Гарниры - пюре картофельное, пюре из моркови или свеклы.

Органолептические показатели

Внешний вид: суфле сохранило форму Консистенция: нежная, однородная Цвет: светло-серый Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо

Технологическая схема на блюда

Рис. 2 Технологическая схема «Суфле из отварного мяса с рисом»

Технологическая карта №3

Наименование блюда: Бефстроганов из отварной говядины в молочно-сметанном соусе

Рецептура Кулинария. РУ по сборнику рецептур №561

Вид обработки: Варка

	

	Сырье
	Расход сырья (в гр.)
	Расход сырья (в кг.)
	

	
	Порций 1
	Порций 50
	Порций 100
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Говядина (бескостная высшего сорта)

(х./о-потери при размораживании и зачистке- 9%, т/о-варка-38%)
	107,5
	97,8
	5,37
	4,89
	10,75
	9,78
	

	Масса отварного мяса
	
	60,6
	
	3,03
	
	6,06
	

	Лук репчатый
	10,0
	8,4
	2,5
	2,1
	5,0
	4,2
	

	Морковь красная
	
	
	
	
	
	
	

	до 01.01 х./о-20%
	25,0
	20,0
	0,65
	1,0
	1,25
	2,0
	

	с 01.01 х./о-25%
	27,0
	20,0
	1,34
	1,0
	2,7
	2,0
	

	Масса отварной моркови
	
	18,4
	
	0,92
	
	1,84
	

	Сметана 15% жирности
	10,0
	10,0
	0,5
	0,5
	1,0
	1,0
	

	Масло подсолнечное рафинированное
	3,0
	3,0
	0,15
	0,15
	0,3
	0,3
	

	Мука Пшеничная сорта
	3,0
	3,0
	0,15
	0,15
	0,3
	0,3
	

	Молоко стерилизованное

3,2% жирности витаминизированное
	10,0
	10,0
	0,5
	0,5
	1,0
	1,0
	

	Бульон (или вода)
	10,0
	10,0
	0,5
	0,5
	1,0
	1,0
	

	Соль йодированная с пониженным

содержанием натрия
	1,2
	1,2
	0,06
	0,06
	0,12
	0,12
	

	Масса соуса
	
	52
	
	2,6
	
	5,2
	

	Масса полуфабриката т/о-10%
	
	113
	
	5,65
	
	11,3
	

	Выход
	
	100
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Способ приготовления:

Подготовленное мясо заливают холодной водой (на 1кг мяса 1-1,5 л воды) так, чтобы куски мяса были полностью покрыты, быстро доводят до кипения, снижают нагрев и варят при слабом кипении. Для улучшения вкуса и аромата отварного мяса в бульон за 25-30 минут до готовности добавляют репчатый лук, морковь и соль. Отварное мясо нарезают брусочками по 3-4 см. толщиной примерно 0,3-0,4 см. Подготовленное мясо кладут в сотейник, заливают соусом и тушат 10-15 минут.

Органолептические показатели

: цвет мяса - светло-коричневый

Консистенция мяса - сочная мягкая, соуса однородная. Вкус и запах соответствуют отварному мясу.
Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд, особенности их приготовления
Мясные блюда являются одним из основных источников полноценных животных белков. Аминокислотный состав мышечных белков близок к оптимальному, коэффициент усвоения очень высок (97%). Мясо содержит также жиры, которые повышают калорийность рациона. Однако при избытке потребления жира нарушается нормальный обмен веществ, могут возникнуть заболевания сердечно-сосудистой системы, печени.
Блюда из мяса и особенно из субпродуктов содержат витамины группы В, небольшое количество витамина А. Ценен и минеральный состав мясных блюд, сочетание мяса с овощами обогащает мясные блюда щелочными соединениями, улучшает соотношение соединений кальция и фосфора, повышает витаминную активность.
При тепловой обработке белки теряют способность набухать и растворяться. Образующиеся продукты гидролиза (аминокислоты, пептиды) и азотистые основания (креатин, креатинин и др.) обусловливают специфический вкус блюда. Жесткость мяса определяется количеством содержащейся в нем соединительной ткани, которая состоит из белковоподобных веществ (эластина и лагена). Чем их больше, тем труднее и меньше размягчается мясо. Эластин не подвергается воздействиям тепловой обработки, а лишь сокращается в объеме. Коллаген почти не усваивается организмом, но под влиянием тепловой обработки переходит в растворимый глютин. Переход коллагена в глютин зависит от его термоустойчивости и начинается при температуре 60°С. Кулинарная готовность наступает при превращении 45% коллагена в глютин. Жарить можно только те части мяса, которые содержат нестойкий коллаген и достаточное количество влаги для его перехода в глютин. При недостатке влаги коллагеновые волокна свариваются, сокращаясь на половину своей первоначальной длины, куски мяса деформируются. Поэтому куски мяса перед жареньем отбивают, делают насечку, перерезая соединительную ткань. Кулинарное использование отдельных частей туши мяса определяется количеством и свойством соединительной ткани. Части мяса, содержащие нестойкий коллаген, доходят до готовности за 10—15 мин, а более жесткие — в течение 2 ч и более. Добавление кислых продуктов при тушении и мариновании мяса ускоряет процесс перехода коллагена в глютин. Жиры, содержащиеся в мясных продуктах, при тепловой обработке плавятся, вытапливаются (при варке около 40, а при жаренье до 60%) в окружающую среду. Оставшийся в продуктах жир при соблюдении режима тепловой обработки изменяется незначительно. При варке происходит частично гидролиз липидов, продукты которого обусловливают вкус и аромат; готовых мясных изделий. При продолжительной варке и бурном кипении жиры эмульгируются, вследствие чего продукты приобретают неприятный салистый привкус. Продукты, богатые витамином С и крахмалом, а также пектин моркови предохраняют жиры от окисления. В процессе жаренья они поглощают жир, степень поглощения зависит от содержания влаги в продуктах и интенсивности ее выделения.
При длительном нагревании жиров при температуре выше 100°С они расщепляются с выделением едкого газа акролеина.
Жарение – обработка продуктов в горячем жире. При жарении следует следить за температурой жира: в слишком горячем жире продукты пригорят, а слишком холодный жир пропитает продукты, которые станут неприятно "сальными" на вкус. Температура жира особенно при жарке во фритюре. Одно из наиболее распространенных кулинарных заблуждений – "обжаривание мяса сохраняет его сочность". За веру в эту "заповедь" поплатилось уже не одно поколение кулинарных энтузиастов. Представьте себе, что мясо – это губка. Чем дольше оно готовится, тем больше сокращаются волокна и утрачивается сочность, вне зависимости от того, обжаривали его вначале, или нет. Обжаривание дает два преимущества: во-первых, оно создает драгоценные соки, становящиеся впоследствии основной для соусов, а во-вторых, обжаривание придает мясу любимый всеми вкус. Так что обжаривание – это отлично, только вот сочности оно не придает. И кстати, обжаривание – это не карамелизация, а процесс, называемый реакцией Майяра (Maillard reaction), один из самых сложных процессов кулинарии. На сегодняшний день пищевая промышленность не в состоянии воспроизвести реакцию Майяра, а поэтому картофельные чипсы со вкусом жареной говядины вкуса жареной говядины не имеют. Тепловая обработка мяса имеет две цели – высвободить вкус и аромат мяса, и сделать его мягким и нежным. Рассматривая мясо с точки зрения приготовления, оно состоит из постных тканей, белков, коллагена (collagen, белок соединительных тканей) и воды (примерно 75%). Коллаген очень важен при приготовлении мяса, потому что именно он определяет время, которое необходимо затратить на приготовление. При приготовлении мяса важно знать о следующих температурных стадиях: при 40 C начинают разрушаться белки в мясе; при 50 C, коллаген начинает сжиматься; при 55 C коллаген начинает умягчаться; при температуре 70-75 C мясо перестает удерживать кислород и принимает серый цвет; при 100 C из мяса начинает испаряться вода. Если мясо готовится при температуре 100 C, то создаваемое испарением давление разрушает как мясо, так и его соки. Следовательно, чем выше уровень присутствия соединительных тканей (коллагена) в мясе, тем дольше мясо необходимо готовить в температурном режиме 55 C. Поэтому при приготовлении мяса необходимо, во-первых, определить, насколько высок в нем объем соединительных тканей.
Порционные куски чаще всего жарят с небольшим количеством жира и реже в большом количестве жира (фритюре). Первым способом жарят натуральные и панированные куски сырого мяса, а вторым — только панированные. Значительно реже применяют обжарку на вертеле или решетке.
Для жарки тонких порционных кусков мяса — лангета, антрекота, отбитого бифштекса — употребляют сотейники, железные или чугунные сковороды. Натуральные свиные и телячьи котлеты, филе, бифштексы рекомендуется жарить в сотейниках или на противнях.
Порционные панированные куски жарят на железных сковородах или противнях. Непосредственно перед жаркой мясо посыпают солью и перцем. Для жарки куски укладывают в посуду с жиром, предварительно разогретым до температуры 130—140°. После образования корочки с одной стороны мясо переворачивают. В процессе жарки температура не должна снижаться; только толстые куски мяса (филе и бифштексы) дожаривают при более низкой температуре.
Порционные натуральные куски жарят до полной готовности. Панированные куски, если они за время образования корочки не прожарились, доводят до готовности в жарочном шкафу.
Готовность мяса определяют по отсутствию кровянистого сока при проколе иглой или по степени упругости кусков при нажиме. Умение определять готовность мяса по упругости приобретается путем практического опыта.
Для жарки во фритюре сваренные или жареные продукты панируют в муке, яйце и сухарях. Панированные куски закладывают в жир, разогретый до 160—170°. После образования корочки продукты вынимают и, если требуется, дожаривают в жарочном шкафу в течение 3—10 минут, в зависимости от толщины кусков.
Над углями на решетке или без нее в шашлычной печи обжаривают натуральное панированное мясо; продолжительность жарки колеблется от 8 до 20 минут.
