14.04.2020 г.
Приготовление запеченных  блюд из индейки
Технология приготовления Запеченное филе индейки.
Филе индейки без кожи  — 500 Грамм Соль  — По вкусу Масло растительное  — 1-2 Ст. ложек Чеснок  — 1-2 Зубчиков Паприка молотая  — 0,5 Чайных ложки Карри  — 0,5 Чайных ложки Майоран  — 0,5 Чайных ложки Приготовьте необходимые продукты. Вымойте филе, обсушите его салфеткой. Возьмите узкий длинный нож. Сделайте в филе надрезы глубокие. Натрите мясо специями, солью и  чесноком. Положите мясо в пакет и отправьте в холодильник на 30-40 минут для мариновая. Заверните мясо в фольгу и запекайте в духовке 1 час, температура — 200 градусов. Подают со сложным гарниром.
Грудка индейки  — 1 Штука Апельсин  — 1 Штука Клюква  — 100 Грамм Сок грушевый  — 2/3 Стакана Сахар  — 1 Ст. ложка Крахмал кукурузный  — 2 Ст. ложки Анис  — 1/8 Чайных ложки Корица  — 1/8 Чайных ложки Гвоздика  — 1/8 Чайных ложки Соль  — 1/2 Чайных ложки Перец черный молотый  — 1/8 Чайных ложки Масло сливочное  — 50 Грамм Лук  — 2 Штуки (мелкий) Розмарин  — 1/2 Чайных ложки Тимьян  — 1/2 Чайных ложки 
Подготовьте необходимые продукты. Грудку промывают, обсушивают. Лук очищают и промывают. Грудку разрезают вдоль, не доходя до края 1 см, раскрывают "книжкой". Посыпают  солью, сушенным розмарином, тимьяном и черным свежемолотым перцем. Апельсиновый сок, грушевый сок, клюкву, анис, гвоздику, корицу пробивают блендером до однородной консистенции, добавляют крахмал, перемешивают. На сковороде растапливают  сливочное масло, пассеруют измельченный лук. Вливают клюквенную смесь, добляют сахар, соль и перец по вкусу, доведите до кипения. Клюквенный соус выливают в форму для запекания, кладут грудку, так чтобы мясо не погрузилось полностью в соус. Так грудка при запекании приобретет  румяную корочку. Добавляют веточку свежего розмарина. Запекают в жарочном шкафу  40 минут при 200 °С . 
Технология приготовления Запеченный эскалоп
· Желток яичный — 1 шт
· Масло растительное — 3 ст. л.
· Сухари панировочные / Панировка — 70 г
· Сыр твердый (Тертый) — 80 г
· Эскалоп (вес примерно 150-200 гр каждого) — 4 шт
· Чеснок — 2 зуб.
· Зелень
· Специи
· Эскалопы обжариваем на сковороде в небольшом количестве масла. Посолить, поперчить во время жарки. Обжариваем. 
· Смешиваем сыр + растительное масло + панировочные сухари + мелко порезанный чеснок + порубленная или сухая зелень.
· 
· Затем добавляем яичный желток.
· 
· Выкладываем эскалопы на противень и смазываем смесью.
· 
· Ставим в духовку и запекаем 10 минут при температуре 200 градусов.
· Подают со сложным гарниром. Используют сырный или чесночный соус.
Технология приготовления Запеченная индейка в целом виде
· индейка — 5-6 кг.
· грецкие орехи — 500
· яблоко — 5 шт.
· лук — 2 шт.
· сметана — 1/2 ст.
· гранатовый соус —  200 гр.
· специи
· соль — 1/2 ст.
· сахар— 1/2 ст.
Индейку маринуют. Для приготовления маринада возьмите соль, сахар, специи. Растворите в воде. Возьмите большую емкость, положите птицу, и залейте достаточным количества рассола. Оставьте на 10-12 часов. Такое замачивание, сохранит весь аромат и сок мяса в течение его приготовления.
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Грецкие орехи очистите от скорлупы  и измельчите с помощью скалки или блендера. Лук нарежьте мелкими кубиками, обжарьте на подсолнечном масле до золотистого цвета.

яблоко, нарезают дольками, и обжаривают в кипящем сливочном масле с сахаром, добавляют корицу, гвоздику, черный перец. 
В посуду положите измельчённый орех, обжаренный лук, добавьте гранатовый соус и хорошо перемешайте.
Получился орехово — гранатовый фарш, по консистенции он должен быть как мясной. Если будет густой, добавьте гранатовый соус.
Возьмите в ладонь кусочек орехового фарша и внутрь заложите обжаренную дольку яблока.
И начините этим фаршем индейку.
Остатки фарша разбавьте гранатовым соусом и сметаной, смажьте  индейку снаружи. Положите в глубокий поддон для духовки, вокруг индейки разложите некрупный картофель целиком.
Заранее разогрейте духовку. Времени на приготовление этого блюда уходит примерно 2-3 часа, при температуре 180 градусов. Готовность можно проверить с помощью острого ножа, сделайте маленький прокол, если выделяется прозрачный сок, то мясо готово. Перед подачей на стол готовую птицу порубите на порционные куски. Подавайте с белым сухим вином.
Домашнее задание:
Выучить конспект.
Составить таблицу: Варианты подбора пряностей и приправ для приготовления блюд из индейки.

17.04.2020 г.
Приготовление жареных блюд из индейки.
Стейки из индейки - 5 штук;
Соевый соус - 1 ст. ложка;
Мёд - 1 ст. ложка;
Корень имбиря - 1 кв. см;
Кунжутная мука (или масло) - 1 ч. ложка;
Перец розовый - по вкусу;
Оливковое масло - 1 ст. ложка;
Цедра лимонная - 1 ч. ложка;
Лимонный сок - 2 ч. ложки;
Соль.

Для маринада соедините и перемешайте оливовое масло, тертый корень имбиря, мёд, соевый соус, кунжутный ингредиент, лимонный сок и цедру, молотый розовый перец или перцы по вкусу.
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Маринуйте стейки около получаса.
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Обжарьте стейки на сухой раскаленной сковороде с двух сторон, а потом доведите до готовности на среднем огне и часто переворачивая.
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Готовые стейки подают нарезанными на порции.
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На блюдо для подачи стейка нанесите соус, например, шоколадный, томатный или песто.
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Подавайте стейк из индейки со сложным гарниром 


[image: Рецепт сочных стейков из индейки]

МЕДАЛЬОНЫ ИЗ ИНДЕЙКИ С ВИШНЕВЫМ СОУСОМ
Медальоны из индейки - 500 грамм;
Масло подсолнечное - 30 мл;
Вино красное - 100 мл;
Вишня - 100 грамм;
Соль - по вкусу;
Перец черный молотый - по вкусу;
Сахар - 1 чайная ложка;
Крахмал - 1 чайная ложка.
Для приготовления этого блюда нужно взять: медальоны из индейки, подсолнечное масло, вишню свежую или мороженую, сахар, соль, крахмал, красное сухое(полусухое) столовое вино.


Голень индейки, порезанную на медальоны промывают, обсушивают, посыпают солью и перцем. 

На горячую сковороду наливаем подсолнечное масло и кладем мясо.

Обжариваем до румяной корочки с обеих сторон. Затем перекладывают  в кастрюлю, наливают немного воды и тушат индейку до готовности. 

Пока индейка тушится, приготавливают соус. В сковороду или сотейник наливают красное вино и слегка выпаривают.

Затем кладем в вино вишню. Добавляем сахар. Варим соус еще 5-7 минут.


Чайную ложку крахмала разводим в небольшом количестве воды и вливаем в соус. Помешивая доводим до загустения.


На тарелку выкладываем медальоны из индейки и поливаем их вишневым соусом.
ФИЛЕ ИНДЕЙКИ С СЫРОМ
Стейки из филе индейки - 3 шт.
Яйца куриные - 1 шт.
Мука - 1 ст.л.
Приправа для курицы - 1/2 ч.л.
Сыр - 50 г
Помидоры небольшие - 3 шт.
Масло растительное - для жарки
Соль - по вкусу
Перец - по вкусу

Филе индейки отбиваем молотком. Посыпаем филе солью и перцем с двух сторон.
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Приготавливают тесто кляр, филе смачивают и обжаривают до полуготовности.
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Перекладываем обжаренные в кляре филе на тарелку и укладываем поверх каждого нарезанные тонкими пластинами помидоры. Сверху посыпаем натертым на терке сыром.
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Снова кладем в сковороду филе с помидорами и сыром, накрываем крышкой и на малом огне доводим по очереди все филе до расплавления сыра.
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Домашнее задание:
Выучить конспект. Составить таблицу: Варианты подбора гарниров и соусов для блюд из индейки.
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