Обучающий текст

по теме: «Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее»

ПОРЦИЯ 1

Для приготовления котлетной массы используют: говядину - мякоть шеи, пашину и обрезки, свинину - обрезки, которые получаются при разделке туш, и реже баранину - мякоть шеи, обрезки. Лучше использовать мясо упитанных животных с содержанием жира до 10%. при этом котлетная масса получается хорошего каче​ства. Если мясо нежирное, то для сочности и улучшения вкуса добавляют шпик или нату​ральное сало (5-10%)

На 1 кг котлетной массы бе​рут (массой нетто в г): 

Мясо -  660

Хлеб пшенич​ный - 165, 

Вода или молоко - 200, 

Соль - 13, 

Перец молотый – 0,7.

ПОРЦИЯ 2

Мясо зачищают от сухожилий, кровоподтеков, гру​бой соединительной ткани, нарезают на кусочки и про​пускают через мясорубку. Пшеничный черствый хлеб из муки не ниже 1-го сорта замачивают в холодной воде или молоке, и слегка отжимают. Измельченное мясо соединяют с замочен​ным хлебом, кладут соль, молотый перец, хорошо переме​шивают, пропускают через мясорубку и выбивают. При этом масса обогащается воздухом, становится более однородной и изделия получаются пышными. Однако долго выбивать не рекомендуется, так как отделяется жир и изделия получаются менее сочными и вкусными.

В процессе приготовления котлетной массы и полуфабрикатов из неё необходимо выполнять следующие санитарные правила:

1. котлетную массу и полуфабрикаты из неё изготавливать на отдельном рабочем месте;

2. котлетную массу готовить в небольшом количестве, в случае необходимости хранить при температуре 2 - 4°С слоем 10 см не более 12 ч;

3. для обеспечения доброкачественности изделий из котлетной массы мясо промывают холодной проточной водой; хлеб, добавляемый в измельченное мясо замачивают в холодной воде или молоке.

ПОРЦИЯ 3

Из котлетной массы получают следующие полуфаб​рикаты.

Котлеты - котлетную массу разве​шивают на порции по 57 г, панируют в красной пани​ровке, придают овально-приплюснутую форму с одним заостренным концом (толщиной 2 - 2,5 см, длиной 10 - 12, шириной 5 см). Используют по 1-2 шт. на порцию. Используют для жаренья.

Биточки - котлетную массу разве​шивают па порции по 57 г, панируют в красной пани​ровке и придают при​плюснуто-округлую форму (толщиной 2 - 2,5 см, диамет​ром 6 см). Используют по 2 шт. на порцию. Используют для жаренья и запекания.

Котлеты и биточки можно приготовить с добавлением репчатого лука или чеснока (5-8 г сырого лука или 0,5 - 0,8 г чеснока). В этом случае изделия сразу подвергают тепловой обработке, так как котлетная масса приобретает серый цвет, ухудшаются структура и качество изделий.

Шницель рубленый - котлетную массу порционируют, панируют в красной пани​ровке, придают овально-приплюснутую форму толщиной 1 см. Используют по 1 шт. на порцию. Используют для жаренья.

Зразы рубленые - котлетную массу приготав​ливают с меньшим количеством хлеба, порционируют, придают форму кружочка толщиной 1 см, на середину кладут фарш, края кружочков соединяют, панируют в красной панировке и формуют в виде кирпичика с оваль​ными краями. Используют по 1-2 шт. на порцию. Используют для жаренья.

Для фарша берут пассерованный репчатый лук, кото​рый соединяют с вареными рублеными яйцами, зеленью петрушки, кладут соль, молотый перец и перемешивают. Фаршировать можно также омлетом, нарезанным мел​кими кусочками.

Тефтели - котлетную массу приготавливают с меньшим количеством хлеба, добавляют измельченный пассированный репчатый лук, вместо хлеба в измельченное мясо можно добавить рассыпчатый рис, затем порционируют, формуют в виде шариков и панируют в муке. Используют по 2 - 4 шт. на порцию. Используют для тушения и запекания.

Рулет - для приготовления котлетной массы хле​ба берут меньше. На смоченную салфетку или марлю раскладывают массу в виде прямоугольника толщиной 1,5 - 2 см, на середину его по длине кладут фарш. Массу соединяют с помощью салфетки так, чтобы один край массы немного находил на другой, придают форму батона и перекладывают швом вниз из салфетки на противень, смазанный жиром. Поверхность рулета смазывают льезоном, посыпают сухарями, а также делают проколы для того, чтобы при тепловой обработке не образовались трещины. 

Для фарша используют отварные макароны, заправ​ленные маслом, или вареные рубленые яйца, или пассированный репчатый лук. Можно соединить вареные яйца с пассированным реп​чатым луком.

