Лекция «Производство полуфабрикатов»
План:

1.Обшие приемы приготовления мясных полуфабрикатов.

2.Ассортимент полуфабрикатов из говядины.

3. Ассортимент полуфабрикатов из свинины, баранины и телятины.


1.При изготовлении полуфабрикатов используют несколько основных приемов: нарезка, отбивание, панирование.

Нарезка. Мясо режут поперек волокон, чтобы изделия меньше деформировались и после тепловой обработки были мягче.

Отбивание. Отбивают порционные куски мяса плоской, слегка увлажненной стороной тяпки, стараясь слегка приглаживать волокна мяса. При отбивании жесткие полуфабрикаты разрыхляются, кроме того, поверхность их становиться гладкой.

Для приготовления натуральных изделий из более грубых частей мяса применяют специальные машины – разрыхлители, которые, надрезая поверхность изделий, разрыхляют их.



Панирование. Цель панирования мясных полуфабрикатов – уменьшить вытекание сока и испарение влаги, способствовать образованию более красивой поджаренной корочки. Перед панированием их солят и иногда посыпают перцем.

Для мясных полуфабрикатов применяются несколько способов панирования: панировка в муке, в белой панировке ( белый тертый черствый хлеб) или в сухарях после смачивания в льезоне, панирование в двойной панировке (смачивания в льезоне, панирование в белой панировке, вновь смачивания в льезоне и вторичное панирование в белой панировке). В последнем случае яйца смешивают с водой и молоком, как для обычного льезона, но жидкости берут меньше. При двойной панировке изделия иногда панируют в муке, а затем в белой панировке.

Из мяса говядины приготавливают натуральные (крупнокусковые, порционные, мелкокусковые), панированные и рубленные полуфабрикаты. При их приготовлении применяют несколько основных приемов: нарезка, отбивание, панирование.

Приготовление полуфабрикатов. Из зачищенных кусков мяса приготовляют полуфабрикаты для тепловой обработки. Полуфабрикаты подразделяют в зависимости от размеров, формы и технологической

обработки на следующие группы: и из говядины

Крупнокусковые полуфабрикаты. Ростбиф изготовляют из вырезки, толстого и тонкого краев.

Их зачищают от поверхностных пленок, а вырезку — от сухожилий. Для равномерно​го прогрева полуфабрикат формуют из двух вырезок, склады​вая головку с хвостиком и перевязывая шпагатом. Иногда полу​фабрикат оборачивают тонким пластом шпика, чтобы придать блюду сочность. Используют для жарки.



Тушеное мясо приготовляют из верхнего, внутренне​го, бокового, наружного кусков тазобедренной части массой 1,5—2 кг.

Шпигованное мясо готовят из тех же частей, что и ту​шеное. Перед тепловой обработкой мясо шпигуют с помощью шпиговальной иглы или ножа вдоль волокон длинными брусоч​ками моркови, белых кореньев, шпика.

Отварное мясо приготовляют из лопаточной, подлопаточ​ной частей, грудинки, покромки (мясо I категории). Говя​дину, предназначенную для варки, нарезают на куски массой 1,5—2кг.

Порционные полуфабрикаты. Бифштекс нарезают под прямым углом из утолщенной части вырезки (головки) толщи​ной 2—3 см, слегка отбивают.

Филе нарезают из средней части вырезки, толщиной 4-5 см, иногда обвязывают шпагатом во избежание деформации при тепловой обработке.

Лангет нарезают под острым углом из тонкой части вы​резки (хвостика), по два куска на порцию, толщиной 1—1,2 см. Полуфабрикат слегка отбивают.

Антрекот нарезают из толстого и тонкого краев под пря​мым углом, толщиной 1,5—2 см. Куски имеют овально-продол​говатую форму.

Ромштекс нарезают из толстого и тонкого краев, верхне​го и внутреннего кусков тазобедренной части, толщиной 0,8— 1 см, отбивают, смачивают в льезоне, панируют в сухарях.

Зразы отбивные нарезают из бокового и наружного кус​ков тазобедренной части, толщиной 1—1,5 см, отбивают, на середину кладут фарш, свертывают в виде колбасок и перевя​зывают ниткой или шпагатом. Для фарша пассерованный реп​чатый лук соединяют с вареными измельченными яйцами или грибами, зеленью петрушки, молотыми сухарями; добавляют соль, перец и перемешивают.

Говядину духовую нарезают из бокового и наружного кус​ков тазобедренной части, толщиной 2—2,5 см. Порция — один или два примерно равных по массе куска мякоти неправиль​ной четырехугольной или овальной формы.

Мелкокусковые полуфабрикаты. Бефстроганов нареза​ют из вырезки, толстого и тонкого краев, верхнего и внутрен​него кусков тазобедренной части. От крупного куска отрезают пласты поперек волокон, отбивают их и режут брусочками дли​ной 3—4 см, массой от 5 до 7 г.

Поджарку нарезают из толстого и тонкого краев, из вер​хнего и внутреннего кусков тазобедренной части кусочками массой 10—15 г.

Мясо для шашлыка — из вырезки нарезают кусочки мас​сой 30—40 г, посыпают солью, перцем и накалывают на шпаж​ку вперемежку с кусочками шпика вдвое меньшей толщины.

Азу нарезают из бокового и наружного кусков тазобед​ренной части брусочками длиной 3—4 см, массой 10—15 г.

Гуляш — из мякоти лопаточной и подлопаточной частей, грудинки, покромки кусочками массой 20—30 г. Содержание жира не должно превышать 10%. Перед нарезкой полуфабри​ката крупные куски от поверхностной пленки не зачищают.

Из мяса баранины и свинины приготавливают



3.Крупнокусковые полуфабрикаты. Буженину готовят из свиного окорока, с которого иногда, не снимают кожу. Окорок полностью обваливают.

Для блюда баранина (свинина) жареная используют мя​коть лопатки, которую скручивают рулетом, подворачивая внутрь верхние и нижние края лопатки. Сформованный полу​фабрикат перевязывают шпагатом. Так же подготавливают лопатку для варки и тушения.

Для приготовления баранины или свинины тушеной шпигованной мякоть лопатки предварительно шпигуют морковью и петрушкой, нарезанными брусочками, а затем сворачивают рулетом.

Порционные полуфабрикаты. Котлеты натуральные из баранины и свинины нарезают из корейки с реберной косточ​кой. Порционный кусок отрезают наискось (под углом 45") вдоль реберной косточки, подрезая мякоть на 2—3 см от ее нижнего конца. Косточку зачищают от пленок и остатков мякоти. Котле​ту отбивают и обравнивают, придавая овальную форму.

Котлеты отбивные готовят так же, как и натуральные, но полуфабрикаты смачивают в льезоне и панируют в сухарях.

Шашлык по- карски нарезают из почечной части корейки по одному куску на порцию. Полуфабрикат имеет прямоуголь​ную форму. Его маринуют. Для маринования нарезанное мясо кладут в неокисляющуюся

посуду, сбрызгивают лимонным со​ком, лимонной кислотой или уксусом, посыпают мелко измель​ченным репчатым луком, солью, молотым перцем, зеленью петрушки или укропа. Можно добавить растительное масло. Ставят в холодильник на 4—5 ч. Почки маринуют вместе с мя​сом. Перед жаркой на шпажку надевают половину почки, за​тем мясо и некрупный помидор.



Эскалоп нарезают из безреберной (почечной) части корей​ки по два куска на порцию, толщиной 1—1,5 см. Полуфабрика​ту придают овально-плоскую форму.

Шницель отбивной нарезают из окорока кусками толщи​ной 2—2,5 см, овально-продолговатой формы. Куски отбивают надрезают пленки и сухожилия, смачивают в льезоне и пани​руют в сухарях.

Баранину, свинину духовую нарезают из лопаточной части по одному-два куска на порцию, толщиной 2—2,5 см, не зачищая поверхностную пленку.

Мелкокусковые полуфабрикаты. Мясо для шашлыка нарезают из окорока или корейки без ребер, кусочками массой 30—40 г. Перед тепловой обработкой мясо маринуют затем надевают на шпажку по 5-6 кусочков.

Поджарку нарезают из корейки и окорока свинины в виде брусочков массой 10—15 г.

Гуляш нарезают из мякоти лопаточной и шейной частей свинины кусочками массой 20—30 г, с содержанием жировой ткани не более 2% от массы порции полуфабриката.

Плов нарезают из мякоти лопаточной части баранины кусочками массой 10—15 г.

Рагу нарубают из грудинки баранины или свинины кусочками с косточкой, массой 30—40 г. Разрешается использовать мясокостные кусочки баранины от корейки с 1-го по 4-е ребро.

