21.04.2020 г.
Приготовление  припущенных и тушеных  блюд из индейки.
Индейка, припущенная с овощами
Обработанное филе индейки нарезают на порционные куски. Выкладывают на противень, добавляют лавровый лист, перец горошком, соль, заливают горячей водой (индейка должна быть прикрыта водой на 1-2 см) и припускают в пароконвектомате в режиме "пар" 15-20 минут. Морковь отварную нарезают кубиками 1х1 см. Смешивают с пассерованным луком, нарезанным мелкими кубиками, кукурузой и горошком, предварительно бланшированными, мелко рубленной петрушкой. Добавляют соль, перец. Припущенные куски индейки выкладывают на разрезанные на квадраты листья пергамента, на индейку кладут овощную смесь, кусочек сливочного масла, заворачивают края пергамента лодочкой. Выкладывают на противень и запекают в пароконвектомате при температуре 170 градусов в течение 7-8 минут. 
Отпускают в пергаменте. Блюдо готовят по мере необходимости и реализуют в порционной посуде сразу после приготовления.
Кнели из индейки, припущенные в бульоне
Филе индейки (или грудки курицы) 500 грамм Яичный белок 2 шт. Сливки любой жирности 100 мл. Соль по вкусу
 Куриный бульон 1 литр Зелень свежая по вкусу. Отварить куриный бульон со специями, или разогреть готовый бульон из морозилки. Пока бульон разогревается, готовим мясной фарш. Филе индейки или курицы пропустить через мелкую сетку мясорубки, 2-3 раза, чтобы масса получилась совсем мелкая, тонкая. И можно дополнительно разрубить массу в блендере до полной однородности массы. Добавить к фаршу сливки и соль. Перемешать массу до однородности. Взбить белки до состояния пены и добавить к мясному фаршу. Перемешать массу еще раз до однородности. По консистенции масса должна быть легкая, нежная, воздушная, муссовая. Формуем кнели. Смочить две столовые ложки водой, берем одной ложкой фарш, и при помощи второй ложки формуем кнели, аккуратно перекладывая фарш из одной ложки в другую. Получим аккуратные мясные кнели размером со столовую ложку. Аккуратно выкладываем кнели с ложки в кипящий бульон. Слегка поддеть кнели снизу, чтобы они не пристали ко дну. Проварить кнели в бульоне примерно 5-7 минут.  Кнели можно отварить на пару и подавать с гарниром из овощей, отварным картофелем. 
ИНДЕЙКА ТУШЕНАЯ С ОВОЩАМИ В ВИННОМ СОУСЕ
среднюю индейку, очищаем ее от внутренностей и промываем. Затем разрезаем на порции, натираем солью и перцем, и обжариваем на маргарине. томатное пюре  и вино соединяют в отдельной посуде, добавляют к мясу и тушат на медленном огне. Лук и капусту очищаем и шинкуем мелко. В другую сковородку наливаем подсолнечное мясо и тушим капусту с луком. Грибы – лучше брать белые, промываем, снимаем пленочку и варим на медленном огне минут 15-20. затем нарезаем их мелкими кубиками. К капусте добавляют к грибам. В чашу просеиваем муку, наливаем туда немного грибного отвара и сметану. Затем выливаем эту смесь в сковороду с капустой, перемешиваем. Кладем туда готовое мясо и тушим индейку с капустой до полной готовности.
ИНДЕЙКА ТУШЕНАЯ В СМЕТАНЕ
1. Мясо индейки промываем, разрезаем на небольшие кубики. Промываем мясо еще раз, даем воде стечь.
2. ШАГ 2:
[image: Шаг 2.]
Репчатый лук чистим и нарезаем маленькими кубиками ножом.
3. ШАГ 3:
[image: Шаг 3.]
На сковороду наливаем растительное масло. Растительное масло можно заменить оливковым. Разогреваем растительное масло. Кладем на него приготовленный репчатый лук. Обжариваем его на среднем огне, периодически перемешивая деревянной лопаткой
4. ШАГ 4:
[image: Шаг 4.]
К репчатому луку добавляют порезанное кубиками филе индейки. Обжариваем его, переворачивая лопаткой, с обеих сторон в течение 10 минут.
5. ШАГ 5:
[image: Шаг 5.]
Затем кладем на сковороду сметану. Добавляем специи: соль и черный молотый перец по вкусу. По желанию можно добавить еще какие-либо приправы и специи. Убавляем огонь до медленного и тушим индейку с луком под крышкой в течение 20 минут.
6. ШАГ 6:
[image: Шаг 6.]
Затем крышку снимаем, перемешиваем содержимое сковороды, прибавляем огонь до среднего и тушим индейку еще около 7 минут, даем сметанной подливке загустеть. Огонь выключаем. Блюду даем постоять под крышкой около 15 минут.
7. ШАГ 7:
[image: Шаг 7.]
Подаем индейку, тушеную в сметане, как самостоятельное блюдо со свежими овощами или рисом, гречкой, макаронами и картофельным пюре или тушенными овощами. 
ФИЛЕ ИНДЕЙКИ ТУШЕНОЕ
1) Филе индейки моем под холодной водой, обсушиваем. Освобождаем от прожилок и нарезаем средними кусочками.
2) Одно из условий тушения, которое помогает получить мягкое и сочное мясо - это обжаривание. Для этого на сковороду наливаем растительное масло и ставим на огонь. Когда сковорода будет достаточно нагрета, выкладываем на нее кусочки индейки. Обжариваем мясо на среднем огне до легкой корочки в течение пяти минут, периодически помешивая.
3) Затем заливаем мясо крутым кипятком. Именно кипятком, это тоже очень важный момент. При этом вода должна покрыть кусочки мяса не более, чем наполовину. Закрываем сковороду крышкой, даем мясу закипеть. После огонь убавляем и тушим индейку при плотно закрытой крышке около 30 минут. 
4) Пока мясо тушится, режем очищенный и помытый репчатый лук. Крупную луковицу режем полукольцами, если луковки мелкие - целыми кольцами.
5) В процессе тушения количество воды уменьшится, при необходимости добавляем чуть-чуть кипятка, чтобы не допустить пригорания мяса. Одновременно добавляем репчатый лук, солим по вкусу. Мясо к этому времени значительно размягчилось и способно равномерно впитать в себя соль. Вносим пряности: душистый перец, базилик, лавровый лист и перемешиваем. Сковороду накрываем крышкой и тушим на медленном огне еще 15 минут. За это время вкусовой букет пряностей раскроется и придаст аромат тушеному мясу.
6) Далее выключаем огонь, даем мясу потомиться минут 10.
Подаем филе индейки горячим с любым гарниром, посыпав мелко нарезанным укропом.
Домашнее задание.
Выучить конспект.
Составить технологическую карту: «Гуляш из индейки». «Индейка тушеная со сливками». (Приложение № 1).













Приложение № 1
Технологическая карта
Наименование блюда (изделия) 								
Перечень сырья: 																																																		
Требование к качеству сырья: 																																																													

	Наименование продукта
	Норма закладки на 1 порцию, г.
	Норма закладки на 2 порции,г.

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления:																																																																																							
Требование к оформлению,  подаче и реализации:																																

Органолептические показатели качества:
Внешний вид: 											
Цвет: 													
Консистенция:											
Вкус и запах: 											

[bookmark: _GoBack]Показатели качества и безопасности: 																				______
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