KUCHARZ TURNUS 2 KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

Temat: Zasady obrdobki wstepnej i cieplnej mies. Dobor techniki wykonania potraw zaleznie od
cech towaroznawczych migsa. Potrawy z migsa gotowanego. Zmiany fizyko-chemiczne.
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Ad 1

Dobor elementéw gastronomicznych na potrawy gotowane
Zasady obrobki wstepnej
Obroébka cieplna, asortyment potraw

a. gotowanie wywarow

b. rosoéti sztuka migsa

c. potrawki

d. migsa wedzone i peklowane
Zmiany fizykochemiczne zachodzace podczas gotowania migsa
Dodatki stosowane do potraw z migsa gotowanego
Normatyw surowcowy
Zasady podawania migsa na talerzu

wiczenia:

a. rosot z kluskami poHrancuskimi, z kostka z kaszy mannej
b. sztuka migsa w sosie chrzanowym, kluski francuskie
C. potrawka cielgca

Na potrawy z migsa gotowanego uzywa si¢ elementéw gorszej jakosci, gtownie z przednich czesci
tusz, zawierajace wigksze ilo$ci tkanki tgcznej, Sciggnistej, chrzgstnej i kostnej (blony, powiezie,
sciegna). Dzigki dlugotrwalemu gotowaniu w Srodowisku wodnym tkanki te ulegaja rozluznieniu i
zmiekczeniu, kolagen rozklejaniu.

Rodzaj migsa | Element kulinarny

Wieprzowina | golonka, Zeberka, ndzki, glowizna (ryj, ucho), boczek, karkoéwka, ogon, topatka

(peklowana)

Wolowina krzyzowa, prega, tata, szponder, rostbef, mostek, lopatka, karkéwka, antrykot

Cielecina karkéwka, golenie, gorka, mostek, topatka, szyja
Baranina karkoéwka, golenie, gorka, mostek
Nie gotujemy koniny- mdty, stodkawy smak
Ad 2
Obrobka wstepna:
* migso mrozone rozmraza¢ powoli, w warunkach chtodniczych w temperaturze od 0 do 4 C,
krysztatki lodu topnieja wolniej woéwczas widkna mig$niowe, komorki wchianiaja wode wraz
z rozpuszczonymi w niej sktadnikami odzywczymi (bialka, sole mineralne, witaminy,
substancje wyciggowe- mniejsze straty- sok nie wyplywa na zewnatrz)
= mycie (woda letnia 25-30C, lepiej usuwa zanieczyszczenia z thustej powierzchni), osgczenie
= Usunac¢ pieczenie, skorg
= ysuni¢cie nadmiaru thuszczu (0,5cm)
= Juzowanie ko$ci (najczeSciej nie usuwa si¢ kosci, bton, powigzi,Sciggien), nacinanie
= formowanie
UWAGA:
Luzowanie (inaczej trybowanie) to usuwanie kosci z elementow kulinarnych.
Obrobka cieplna:

" migso mozna gotowa¢ w wodzie o temperaturze 100C (garnki) lub w naczyniach
hermetycznie zamknietych (szybkowary) pod zwigkszonym ci§nieniem

» migso wklada¢ do wrzacej, osolonej wody, gdy bedzie sporzadzana potrawa z migsa
gotowanego jako danie zasadnicze

* migso i kosci wktada¢ do zimnej wody, gdy jest przeznaczone do sporzadzania wywardw,
rosotow, bulionow

= doprowadzi¢ do wrzenia

= gotowac¢ dtugo, bardzo wolno, stosujac technik¢ mrugania ( ,,mruganie”- to bardzo wolne
gotowanie, polegajace na utrzymaniu wywaru w stanie wrzenia)

»  wloszczyzne dodac, gdy migso jest prawie migkkie

* pod koniec gotowania mozna doda¢ przyrumieniong cebulg, przyprawy

* nie szumowaé wywaru
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Asortyment:

wywary miesne lub kostne-podstawa zup i sosow, sporzadza si¢ je wktadajac surowiec do
zimnej wody; najbardziej esencjonalne wywary otrzymuje si¢ z wolowiny (zawiera najwigcej
substancji wyciggowych), cielgce wywary sa kleiste, wieprzowe za$ thuste tylko dla niektérych
zup np. krupnik, kapus$niak. Kosci nalezy umy¢ i porgbac

rosoty- mi¢so wotowe po obrobce wstepnej wktada si¢ do zimnej wody, osolonej i wolno
gotuje pod przykryciem; pod koniec gotowania dodaje si¢ wloszczyzng i przyprawy;
ugotowany rosol przecedza si¢ i podaje z cienkim makaronem, kluskami lanymi lub
francuskimi, kostka z kaszy, posypany natka pietruszki

buliony- sporzadza si¢ z migsa wotowego oraz kruchych kosci; wktada si¢ je do zimnej wody i
wolno gotuje pod przykryciem okoto 3 godzin; pod koniec gotowania dodaje si¢ wloszczyzng
i przyprawy; ugotowany bulion przecedza si¢, odttuszcza i klaruje; bulion jest bardziej
esencjonalny niz rosot; podaje si¢ go w filizankach, posypany posiekang zielening z
dodatkiem surowego zottka, pasztecikow, diablotek

migsa gotowane- wybrane elementy kulinarne (karkowka, prega, boczek, zeberka) po obrobce
wstepnej wktada si¢ do wrzacej osolonej wody i gotuje wolno; gdy jest prawie migkkie,
dodaje si¢ wloszczyzng i1 przyprawy; po ugotowaniu migkkie migso porcjuje si¢, krajac je w
poprzek wiokien; podaje si¢ jako danie zasadnicze z sosami, ziemniakami z wody lub puree,
warzywami z wody i sezonowymi surowkami. Sztuke migsa sporzadza si¢ z migsa wotowego
z koscia lub bez kosci (krzyzowa, zrazowa wewngtrzna, rostbef, prega, antrykot, szponder i
mostek. Mozna podawa¢ w rosole lub z sosami (koperkowy, chrzanowy, musztardowy).
Dodatki witaminowe mogg by¢ ostrzejsze np. ¢wikta, kapusta czerwona

ZAPAMIETAIJ: porcjujac mieso nalezy kroi¢ je w poprzek wldékien

potrawki- to potrawy podawane w sosie sporzadzonym na wywarze w ktérym gotowato si¢
mieso; surowiec (mieso cielece, jagniece) po obrobce wstepnej wklada sie do wrzace;,
osolonej wody i wolno gotuje; gdy jest prawie migkkie dodaje si¢ wloszczyzng 1 przyprawy;
po ugotowaniu migso porcjuje si¢ 1 sporzadza sos (mniejsza ilos¢) zageszczany podprawa
zacierana, mozna podac¢ pokrajane w stupki warzywa, zo6ltko, zielong pietruszke; dodatkami
do potrawek sa kasze i ryz ugotowany na sypko, kluski kadzone, francuskie, ziemniaki oraz
warzywa z wody i sezonowe surOwki

miegsa peklowane- sporzadza si¢ z wieprzowiny (golonko, boczek, karkowka), peklowanie
pozwala uzyska¢ intensywng r6zowa barwe po obrobce cieplnej. Dodatki: puree z grochu,
soczewicy, ziemniaki, chrzan ze §mietang, musztarda, ¢wikta, kapusta

ZAPAMIETAJ: podczas gotowania nie nalezy zbiera¢ z powierzchni wywarow szumowin, gdyz
jest to zdenaturowane , rozpuszczalne w wodzie biatko, ktoére opadnie na dno naczynia tworzac
osad

Ad 6

ad 7

rosot i sztuka migsa: surowiec 120g bk oraz 130-140g zk
porcja migsa ugotowanego: 100g bk oraz 130g zk
potrawka: surowiec 120g bk oraz 130-140g zk
potrawa 200g w tym 100g migso
ubytki przy sporzadzaniu potrawki okoto 30%

zmiana barwy- r6zowoczerwony na szarobrunatny (rozktad mioglobiny)

kurczenie si¢ migsa- biatka denaturuja ($cinaja si¢) zmniejszajac objeto$¢ migsa

do roztworu przechodza sktadniki rozpuszczalne w wodzie (cze$¢ biatek, sktadniki mineralne,
witaminy, substancje wyciggowe)

kolagen pecznieje w temperaturze okoto 7 OC rozkleja si¢ 1 przechodzi w Zelatyng, migso
staje si¢ migkkie, fatwiej strawne

elastyna pecznieje (rozkleja si¢ powyzej 130C- gotowanie pod ci$nieniem)

thuszez sie wytapia

straty witamin (ryboflawina B,, niacyna PP~10%; tiamina B, pirydoksyna B¢~30%)

ubytki masy 30-40% (najmniej masy mielone)

Dania glowne podawane sa na wygrzanych talerzach. Sposob rozmieszczenia dania na talerzu:
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Sposob polski Sposob europejski

Legenda: a. migso b. dodatki skrobiowe  c. warzywa d. element dekoracyjny
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Temat: Doboér techniki wykonania potraw zaleznie od cech towaroznawczych miesa. Zasady
obrébki wstepnej. Potrawy z mig¢sa smazonego. Zmiany fizyko-chemiczne.

oL E

Dobor surowca na potrawy smazone
Obrobka wstepna migsa przeznaczonego do smazenia
Dodatki do mies smazonych
Obrobka cieplna migsa
Zmiany fizykochemiczne zachodzace podczas smazenia migs
Asortyment potraw z mi¢sa smazonego

a. asortyment migs po angielsku

b. asortyment migs naturalnych

C. asortyment mig¢s panierowanych

Cwiczenia:

kotlet nadziewany (ZSZ 35)

bryzol wolowy K 181

medalion wieprzowy panierowany w grzankach K 185
befsztyk po angielsku K 182

. masto pietruszkowe

arowdPE

ad 1 Na potrawy smazone nalezy przeznacza¢ elementy kulinarne najlepszej jakosci tzn. pochodzace
ze sztuk mtodych, dojrzate, soczyste, zawierajace niewielkie ilo$ci tkanki tacznej, gdyz smazenie to
proces krotkotrwaty, przeprowadzany w $rodowisku ttuszczu lub beztluszczowym, w wysokiej
temperaturze, bez udziatu wody.

Rodzaj miesa | Element kulinarny

Wieprzowina | Schab, szynka, karkowka, biodrowka

Wolowina Polgdwica, antrykot, udziec, rostbef
Cielgcina Gorka, udziec, nerkowka

Baranina Comber, udziec, gorka

Ad 2

migso mrozone rozmraza¢ powoli (0-4 C), krysztatki lodu topniejg wolniej wowczas widkna
miesniowe, komorki wchlaniaja wode wraz z rozpuszczonymi w niej skladnikami
odzywczymi (biatka, sole mineralne, witaminy, substancje wyciaggowe- mniejsze straty- sok
nie wyptywa na zewnatrz)

mycie (woda letnia 25-30C, lepiej usuwa zanieczyszczenia z ttustej powierzchni), osaczenie
usuniecie kosci (wyluzowanie), btony, sciggna oraz nadmiaru tkanki thuszczowe;j

pokrajanie w poprzek widkien na ptaty o masie podanej w recepturze

pobijanie migsa do ksztattu zaleznego od potrawy

formowanie i ksztattowanie powierzchni zwilzonym nozem

wykonczenie porcji

Uformowane poétprodukty mozna wlozy¢ na krotko do zaprawy sktadajacej si¢ z oliwy lub oleju z
przyprawami np. tymiankiem, czosnkiem, lub tylko skropi¢ octem balsamicznym, sokiem z cytryny
albo limonki., wina.
Porcja surowca na migsa smazone bite wynosi od 130 do 150g miesa bez kosci, do 250 g migsa z
kos$cig, w zaleznosci od jego rodzaju i sposobu wykonczenia.
Porcja potrawy to okoto 100-150g.
Ubytek masy przy smazeniu wynosi 5-20% (zaleznie od rodzaju migsa i sposobu wykonczenia-
cielecina wigksze niz wieprzowina, saute wicksze niz panierowane)

Sposoby wykanczania pélproduktéw do smazenia:

=  oproszanie solg, przyprawami i ewentualnie maka- mig¢sa naturalne czyli migsa saute
=  panierowanie:
v pojedyncze- zanurzenie uformowanego polproduktu w masie jajecznej i
obtaczanie w tartej butce
v' podwdjne- oproszanie magka, zanurzenie w masie jajecznej i obtaczanie w butce
tartej
* zanurzanie w ciescie- sposob wykanczania migs tzw. po wiedensku: wyporcjowane
migso PO uprzednim ugotowaniu zanurza si¢ w tzw. klarze i smazy w glebokim ttuszczu
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KLAR to ciasto sporzagdzone z maki pszennej, jaj, oleju, soli
Do panierowania mozna uzy¢ rowniez grzanek (dlugo$ci 2cm, grubo$ci 3mm), ptatkéw zbozowych,
rozdrobnionych migdatow, orzechow, sezamu oraz ziaren stonecznika, dyni
Ad 3 Dodatki do mies smazonych:
* migsa smazone podaje si¢ z ziemniakami z wody, ziemniakami smazonymi, ziemniakami
pieczonymi, frytkami, warzywami z wody, sezonowymi surd6wkami
* migsa saute mozna podawaé z sosami, pieczarkami z patelni, ze zrumieniong cebulka,
mastem smakowym
= do cieleciny podajemy marchewke, groszek z wody, szparagi, satate, fasolke szparagowa
» do wieprzowiny wykorzystujemy kapuste kiszona, ogorek kiszony, ¢wikle
= do wotowiny mozna poda¢ buraki, chrzan, brukselke, kalafior, czerwong kapuste, groszek
zielony
ZAPAMIETAIJ:
Oproszanie maka i panierowanie dokonujemy przed samym smazeniem, aby zapobiec powstaniu
kleistej masy, ktora podczas smazenia bedzie przylegata do patelni i odpadnie od migsa
Ad 4
Obrobka cieplna migsa:

* migsa nalezy smazy¢ wktadajac potprodukt na silnie rozgrzany thuszcz, najbardziej zalecane
sa: Oma, Ceres, Planta gdyz posiadaja wysoka temperaturg rozktadu

= niektore produkty np. migsa panierowane i w ciesCie mozna smazy¢ w gtebokim thuszczu, co
zapewnia rownomierne zrumienienie i usmazenie

= potprodukt nalezy smazy¢ obustronnie

*  po usmazeniu mig¢so powinno dojs¢- nalezy je wstawi¢ do nagrzanego piekarnika na kilka
minut (wyjatkiem sg migsa smazone po angielsku)

ad 5
Zmiany zachodzace podczas smazenia:
= pod wpltywem wysokiej temperatury, nast¢gpuje denaturacja biatek, ktore $cinaja si¢ i kurczg
si¢
= woda zawarta w komorkach powoduje pecznienie i rozklejenie kolagenu, migso migknie
(celem przyspieszenia termohydrolizy kolagenu migso poddaje si¢ marynowaniu w
kwasnych marynatach lub skrapia sokiem z cytryny, octem balsamicznym)
= zmiana barwy migsa na szarg- rozklad mioglobiny ( okoto 65C)
*  wytapia si¢ thuszcz (40-60%)
» utrata witamin z grupy B (najmniej trwata tiamina- straty 40-50%)
* na powierzchni powstaje skorka, ktora utrwala ksztalt wyrobu, zapobiega wyciekaniu sokow
na zewnatrz, nadmiernemu wchtanianiu tluszczow i1 nadaje wilasciwe cechy smakowo
aromatyczne
ZAPAMIETAIJ:
Podczas smazenia wyrobow panierowanych lub oprészanych maka powstaja tzw zwiazki Maillarda,
czyli potaczenie biatek z weglowodanami. Nadaja one potrawom brunatng barwe, podnosza warto$¢
organoleptyczng potraw.
Ad 6
Asortyment potraw z mi¢sa smazonego.
W zaleznosci od sposobu wykonczenia powierzchni i sposobu smazenia:
*  migsa po angielsku
* miesa naturalne (saute)
"  mig¢sa panierowane
W zaleznosci od sposobu przygotowania potproduktu (stopnia rozdrobnienia):

"  mig¢sa smazone bite

" mig¢sa smazone mielone
Miesa po angielsku charakteryzujg si¢ silnie zrumieniong skorka, czerwong barwa na przekroju
(podczas smazenia nie nastgpil rozktad barwnika mig$ni mioglobiny). Sg soczyste, a w zaleznosci od
stopnia wysmazenia mniej lub bardziej krwiste. Zalezy to od grubosci potproduktu i czasu smazenia z
kazdej strony.
Na porcje stosuje si¢ 120-150g migsa surowego.
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Porcja gotowej potrawy wynosi 100g

Stopien wysmazenia ustala si¢ na podstawie pomiaru temperatury we wnetrzu migsa (sonda
termiczna, ktérg nakluwamy migso) lub naktucie widelcem i ocenie wyptywajacego soku
komoérkowego.

Etapy smazenia mies saute:

e krotkie obsmazanie W wysokiej temperaturze przez 1-3 minut z kazdej strony
(zrumieniona skorka)

e smazenie przez 2-3 minuty w nizszej temperaturze

Asortyment mies po angielsku:

Nazwa potrawy | Surowiec Opis Wykonczenie
Befsztyk Poledwica Okragly, grubos¢ ok. 2 cm Oproszy¢ pieprzem
Rumsztyk Rostbef, poledwica | Wydtuzony, grubos¢ ok. 2,5 cm | Po usmazeniu posoli¢

Stopnie usmazenia befsztyka

Stopien usmazenia befsztyka | Czas smazenia mi¢sa | Przekrdj potrawy po usmazeniu
z kazdej strony (min)

I stopien bleu (czyt. Blu) 15 .. krwawi”- prawie surowy

11 stopien saignant (senig) 3 ,1zawi”’- mocno rézowy

111 stopien a point (a ple¢) 4 Rézowy

IV stopien bien cuit (bi¢ kti) | 5 Usmazony, soczysty

Asortyment mies naturalnych (narysowac ksztatty)

Nazwa Surowiec Ksztalt | Opis Wykonczenie
Antrykot Schab, gorka, Wydluzony, grubos¢ ok. 1,5 cm | Oproszyc¢ sola
wieprzowy, antrykot
wotowy, cielecy
Befsztyk polgdwica Krazek grubos¢ 2 cm
Szasztyk Poledwica, Owalne kawalki, nadziewane na
comber,  udziec szpadki lub rozen, na przemian z
barani plastrami cebuli, stoniny, papryki
Bryzol cielecy, | Frykando, Okragly, grubo$¢ okoto 0,5 cm|Oproszyé  sola,
wieprzowy, skrzydto, $rednica 14 cm pieprzem i maka
wotowy biodréwka,
poledwica
Filet Frykando, schab, Wydhuzony ksztatt liscia grubos¢
poledwica, udziec okoto 0,5 cm
Stek cielgey, | Udziec, schab, Okragty, grubos¢ ok. 1 cm,
wieprzowy karkowka, szynka $rednica 8-10cm
Stek barani udziec
Medalion Schab, szynka, Okragty, grubos¢ okoto 1 cm
wieprzowy, frykando
cielecy
Kotlet cielecy z|Goérka Owalny =z kostkg zZebrowa,
kostka grubos¢ okoto 1 cm
Rumsztyk Poledwica, rostbef Owalny, grubos¢ 2 cm

Dodatki do mies smazonych naturalnych: ziemniaki z wody, drazone, pieczone, frytki oraz
surowki, warzywa z wody, podprawiane. Dobor zalezy od rodzaju migsa. Do cielgciny nie podajemy
kapusty kiszonej i buraczkéw. Dodatkiem podnoszacym smakowito$¢ moga by¢ faszerowane,
smazone lub duszone grzyby (pieczarki, kurki, rydze) oraz smazona cebula, masto smakowe. Mozna je
podawac z sosami. Wtedy dodatkiem skrobiowym mogg by¢ ryz lub kluski. Filety mozna podawaé na
grzankach.

Masta smakowe- utarte masto potgczone ze skladnikiem aromatycznym i smakowym. Mozna go
formowac w kulki, krazki, kostki lub wycisnaé przez worek zdobiony tulejka.




KUCHARZ TURNUS 2 KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

Masta smakowe podaje si¢ do mi¢s smazonych saute, migs pieczonych na grillu, ryb gotowanych, do
faszerowania $limakow.

Asortyment mi¢s panierowanych

Nazwa Surowiec Ksztalt | Opis Wykonczenie
Medalion cielecy 1i|Schab, szynka, Okragty, grubo$¢ ok. lcm | Panierowanie w
wieprzowy frykando grzankach
Kotlet wieprzowy z|Schab Owalny, z kostka zebrowa | Panierowanie
kostka ok. lcm grubo$é pojedyncze
Mostek cielecy po | Mostek Owalny Panierowanie w
wiedensku ciescie
Kotlet cielecy z|Gorka Owalny z kostkg zebrows, | Panierowanie
kostka grubos¢ ok. 1 cm podwodjne
Sznycel gorski | Schab frykando Okragty, grubo$¢ 1 cm
wieprzowy
Sznycel po wiedenski | Frykando Ii Il Owalny, grubos¢ okoto 1

cm

Dodatki do migs smazonych panierowanych: ziemniaki z wody, puree, warzywa z wody,
podprawiane, surowki.
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Temat: Potrawy z miesa duszonego. Zmiany fizyko-chemiczne.

Dobor surowca na potrawy duszone

Obrobka wstepna migsa

Obrobka cieplna migsa

Asortyment potraw duszonych w zalezno$ci od stopnia rozdrobnienia
a. w drobnych kawatkach
b. w porcjowych kawatkach
c. w kawatkach wieloporcjowych

5. Zmiany fizykochemiczne zachodzace w migsie podczas duszenia

6. Dodatki, sposob wykonczenia i podania

el NS>

Cwiczenia:
a. zrazy woltowe bite w sosie $mietanowym K 190
b. zrazy wotowe zawijane K 191
c. boeuf Strogonow K 190
d. ragout baranie ZSZ 41
e. zrazy ala Radziwilt Gorecka 397

Ad 1 Duszenie jest to potaczony proces smazenia i gotowania. Potprodukt najpierw poddaje si¢
krotkotrwatemu obsmazaniu w temp 180°, a nastepnie ogrzewa pod przykryciem w matej ilosci wody.

Obsmazenie ma na celu zrumienienie powierzchni potproduktu (wartosci smakowe i zapachowe)
Gotowanie- zmigkczenie i rozluznienie tkanek, pecznienie kolagenu, skrobia maki- dekstrynizacja i
karmelizacja, rozkleja si¢ i zaggszcza sos.

Na potrawy z migsa duszonego przeznacza si¢ mig¢sa gorszej jakosci (przednie czgsci tuszy),
przerosnigte Sciegnami i btonami. Na potrawy duszone porcjowo i wieloporcjowo- migsa lepszej
jakosci nie zawierajace blon i Sciegien.

Tkanka taczna podczas duszenia (woda + temperatura) ulega zmigkczeniu i rozklejaniu, a migso staje
si¢ zdatne do spozycia.

Do duszenia przeznacza si¢ nastepujace elementy:
wotowe: karkowka, mostek, antrykot, topatka, skrzydto, zrazowa, rozbratel, prega, tata
rostbef 1 poledwica (boef Strogonow)
wieprzowe: karkowka, topatka, biodrowka (zrazy, pieczenie), zeberka, frykando szynka (zrazy)
cielgce: topatka, gorka, mostek, nerkowka (pieczen, gulasz), frykando, udziec (pieczenie, zrazy,
gulasz)
baranie: karkéwka, mostek (gulasz, ragout), plecowka, antrykot, comber, udziec (pieczen)
ad 2 Obrobka wstepna miesa:
=  umy¢, osuszy¢
= usung¢ pieczecie, kosci wyciagé grube blony i $ciggna (czasami kos$ci), usunaé nadmiar
tluszczu, nie nalezy usuwac delikatnych $ciegien i powigzi
= rozdrobni¢ w zaleznoS$ci od przeznaczenia
= uformowa¢ migso na pieczenie wicloporcjowe w calym kawatku lub po rozbiciu w
zrolowanym
" migsa przeznaczone na pieczen ,,na dziko” nalezy po uformowaniu wtozy¢ na 2-3 dni do
bejcy
= porcje migsa na zrazy rozbi¢ thuczkiem
*  przyprawi¢ mi¢so
» uformowacé w zaleznosci od przeznaczenia
= oproszy¢ maka

dodatki: sol, pieprz, ziele ang., li$¢ laurowy, papryka, cebula, koncentrat pomidorowy, warzywa i
owoce

smakowe: kwasne pomidory, ogorki, kap. kiszona, przyprawy ziotowe ( majeranek, tymianek,
estragon-baranie, zrazy nadziewane)



KUCHARZ TURNUS 2 KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

ad 3 Obrébka cieplna miesa:

= obsmazy¢ mocno z kazdej stron (rumiana skorka)

= jezeli chcemy by potrawa byta lekko strawna, nie nalezy jej obsmazaé

= zala¢ wodg lub wywarem, tak aby zakry¢ catkowicie duszony potprodukt

* migsa duszone w duzych kawalkach zala¢ tylko do polowy, w trakcie duszenia odwrocié
migso

» doda¢ przypraw, dodatki przewidziane w (patrz wyzej)

= dusi¢ zawsze pod przykryciem, az mi¢so bedzie migkkie

ad 4 Cecha charakterystyczna potraw duszonych jest sos, z ktorym podaje si¢ migso. Mieso duszone
podaje si¢ w sosach naturalnych, ktore wytworzyly si¢ podczas duszenia. Sos moze zawiera¢ rowniez
sktadnik smakowy np. grzyby, pomidory. Dodatki kwasne wptywaja ~ na smak sosu oraz szybciej
rozklejaja tkanki taczne.
Asortyment potraw z mi¢sa duszonego:
duszone w drobnych kawalkach:
e gulasz- migso kraje si¢ w kostke 3- 4 cm, oprdsza sola, pieprzem i maka, obsmaza i
dusi, 4-5 kawatkow na porcje, waga kostki 25-409)
e paprykarz — migso cielgce lub jagnigce, obsmaza si¢ na thuszczu i dusi z dodatkiem
cebuli i papryki, porcja to 2 kawatki z koscig po okoto 60g
e ragout- baranie, sporzadza si¢ z mostka, porcja to 4-5 kawatkow na porcje, mi¢so
obsmaza si¢ 1 dusi z przyprawami i warzywami
e boeuf Strogonow- migso wotowe kraje si¢ w stupki dt. 5 cm, szer. 1 cm, oprdsza
przyprawami i maka, obsmazg sie i dusi z dodatkiem cebuli, koncentratu pomidorowego
oraz musztardy. Klasyczny Strogonow nie zawiera pieczarek, chociaz nowoczesne
receptury uwzgledniaja ten dodatek
duszone w kawalkach porcjowych: (150g- 200g zK)
e zrazy bite- okragle o grubosci 1,5 cm, owalny ksztatt, solimy, obsmazy¢, doda¢
podsmazong na tym samym thuszczu cebulke, przyprawy, podla¢ niewielkg ilosciag ptynu i
dusié¢
e zrazy nadziewane- prostokat gr. 1 cm, posmarowac¢ musztarda, uktadaé nadzienie,
zatozy¢ brzegi, zwing¢ w rulon, spig¢, obtoczy¢ w mace i dusié¢
duszone w kawalkach duzych:
e pieczen duszona- 1 jako$¢ migsa, 1,5- 2 Kg , zaprawa z warzyw, bejca
e sztufada- 2- 2,5 kg, zaprawa z warzyw, szpikowana stoning 3,5x2x0,5

ad 5 Zmiany fizykochemiczne:
e smazenie: §cinanie i rumienienie biatek na powierzchni, dekstrynizacja i karmelizacja
skrobi uzytej do oproszania, parowanie wody
e gotowanie: pgcznienie i rozklejanie kolagenu, Scinanie biatka, rozluznienie tkanek,
rozklejanie skrobi ( zawiesisto$¢ sosu)
o  kurczenie
e straty wit. B
e ubytki 30-40%
ad 6 Dodatki, sposob wykonczenia i podania
= potrawy duszone zawsze podajemy z sosami:
- naturalnymi, czyli tymi ktére powstaty podczas duszenia, mogg one by¢ podprawiane
lub nie zageszczane
- smakowymi- sporzadzone z dodatkiem np. grzyby, warzywa
=  uzupelnienie warto$ci witaminowej- zielenina, surowki, warzywa z wody
= dodatek skrobiowy- makaron, kluski, kasze, ziemniaki, ryz

Na porcje stosuje si¢ 130-170g migsa z koscig. Porcja gotowej potrawy to okoto 80-100g miesa i 80-
100g sosu.
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Temat: Potrawy z migsa pieczonego. Zmiany fizyko-chemiczne.
Dobor surowca
Obrobka wstepna
Obrobka cieplna
Zmiany fizykochemiczne zachodzace podczas pieczenia
Asortyment potraw z migsa pieczonego
wiczenia:
a) Schab ze sliwkami pieczony K 196
b) Rolada wotowa ZSZ 44
c) Mostek cielgcy nadziewany K196
d) Poledwica po angielsku K 195

Ok~

’

Ad 1

Migso przeznaczone do pieczenia powinno by¢ delikatne, soczyste, z malg iloscig bton i powigzi, gdyz
podczas pieczenia mata ilo§¢ wody uniemozliwia pecznienie i rozklejanie kolagenu i utrudnia
Zmigkczenie migsa.

Do pieczenia przeznacza si¢ nastgpujace elementy kulinarne:

Rodzaj migsa | Element kulinarny

Wieprzowina | Schab, szynka, karkowka, boczek

Wolowina Lopatka, udziec, rostbef, poledwica

Cielgcina Lopatka, udziec, mostek

Baranina Comber, udziec

Ze wzgledu na sposob przygotowania surowca migsa pieczone dzielimy na:
= Naturalne- pieczone kawatku jednolitym lub zawijanym
= Poangielsku
= Nadziewane- w kawatku jednolitym lub zwijanym

Ad 2 obrdobka wstepna:

*  migso mrozone rozmraza¢ powoli w temperaturze 0-4 C, krysztatki lodu topnieja wolnigj
wowczas wiokna migsniowe, komoérki wchianiaja wode wraz z rozpuszczonymi w niej
sktadnikami odzywczymi (biatka, sole mineralne, witaminy, substancje wyciggowe- mniejsze
straty- sok nie wyptywa na zewnatrz)

= mycie (woda letnhia 25-30C, lepiej usuwa zanieczyszczenia z thustej powierzchni), osgczenie

= usuniecie kosci (wyluzowanie), btony, sciggna oraz nadmiaru tkanki thuszczowe;j

= przed pieczeniem porcj¢ migsa o masie 1 do 2,5 kg nalezy umy¢, oczysci¢ z bton, Sciegien i
kosci oraz uformowac, nadajac pozadany ksztatt (podtuzny)

= surowiec pochodzacy ze starszych sztuk mozna zabejcowac lub zaprawi¢ w warzywach, albo
lekko rozbi¢ thuczkiem w celu rozluznienie tkanek

*  migso przyprawic¢ bezposrednio przed obrobka cieplng, ewentualnie oproszy¢ maka

ad 3

= pieczenie przeprowadzamy poczatkowo w temperaturze 250 C, a po zrumienieniu obnizamy
temperaturg do 180-200C

= podczas pieczenia powierzchni¢ skrapiamy woda lub polewamy wytworzonym przez migso
sosem, co zapobiega nadmiernemu wysychaniu

» surowiec przed pieczeniem mozna obsmazy¢ lub obgotowac

= czas pieczenia zalezy od rodzaju i wielkosci porcji

Gotowe pieczenie mozna podawa¢ z ziemniakami (z wody, pieczonymi, smazonymi, frytkami),
jarzynami z wody, sur6wkami oraz ewentualnie z sosami.

Ubytek masy podczas pieczenia wynosi okoto 40%

Porcja to 170- 200g migsa surowego z koscig lub 150g bk

Porcja gotowej potrawy 100g plus 50g sosu

10



KUCHARZ TURNUS 2 KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

Ad 4

Zmiany zachodzace podczas pieczenia:

ad 5

poczatkowo wysoka temperatura powoduje parowanie wody, denaturacje biatka na
powierzchni, kurczenie si¢

zrumienienie w wyniku dekstrynizacji i karmelizacji skrobi

powstaje ,,skorka”, zapobiegajaca wyciekaniu soku komorkowego

wewnatrz nastepuje $cinanie biatek, rozklejanie kolagenu

duzym stratom ulega utrata tiaminy

pieczenie naturalne ( w kawatku jednolitym lub zwijanym)- sporzadza si¢ z jednego kawatka
miegsa, odpowiednio uformowanego i przyprawionego

pieczenie nadziewane- sporzadza si¢ z migsa rozbitego i uformowanego w prostokatny ptat
grubosci okoto 1,5 cm, na ktory naktada si¢ nadzienie, nastgpnie zwija si¢ (roluje), wykancza
przez oproszanie sola i pieprzem, ewentualnie maka; nadzienia moga by¢ sporzadzane z
miesa, warzyw, jaj, grzybow, wedlin

Mozna tez element kulinarny naciaé, tworzac tzw. kieszen, ktérg wypetnia si¢ nadzieniem,
boki spina wykataczkami lub zszywa, a nastgpnie pieczen sznuruje si¢ lub zawija w foli¢
pieczenie po angielsku- charakteryzuja si¢ krwista barwg w $rodkowych warstwach migsa na
przekroju, przeznacza si¢ na nie wytacznie wotowine lub koning pochodzaca z mtodych sztuk;
potprodukt przyprawia si¢ solg i pieprzem, obsmaza si¢ na goracym thuszczu i kréotko piecze
nie dopuszczajac do przekroczenia wewnatrz migsa temperatury 60C
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Temat: Migsna masa mielona i jej zastosowanie do sporzadzania potraw.
Dobor surowca na potrawy z masy miesnej mielonej.
Sktadniki masy migsnej mielonej

Sporzadzanie masy mig¢snej mielone;j

Asortyment potraw z migsnej masy mielone;.

Dodatki i sposob podania potraw z migsnej masy mielone;.
schemat blokowy produkcji

ok whE

Cwiczenia:
= pulpety w sosie koperkowym ZSZ47
= kotlet pozarski K 200
» sznycel ministerski K 200
= Kklopsiki K201
» pieczen rzymska ZSZ 48

Ad1

Miesng mase mielona najlepiej sporzadza sie z réznych gatunkéw mies. Ze wzgledu na duzy stopien

rozdrobnienia mozna uzywac surowca gorszej jakosci, tzn. zawierajacego duza ilos¢ tkanki taczne;,

bton i powiezi.

Rodzaj migsa | Element kulinarny

Wieprzowina | Lopatka, okrawki

Wotowina Lopatka, karkowka, prega, okrawki

Cielgcina Lopatka, karkowka, okrawki

Baranina topatka

Ad 2 Skladniki mi¢snej masy mielonej:
podstawowe:
- migso
- mig¢so mieszane (chude do ttustego najlepiej 2:1)
- mieso chude (diety) z dodatkiem surowego masta najlepiej utartego z zottkami
sktadniki wiazace (sklejajace):
- jaja (1,5 do 2 jajana 1 kg migsa) lub tylko biatka
- maka ziemniaczana ( 10- 20g maki ziemniaczanej na 1 kg mi¢sa)
- kasza manna w ilosci 10-20g na 1 kg masy migsnej mielone;j
sktadniki spulchniajace: (zapobiega sklejaniu sie czasteczek biatka)
- namoczona butka czerstwa (20% masy migsnej max)
- ugotowane ziemniaki
- kasze ugotowane
- warzywa straczkowe
dodatki smakowe: sol, pieprz, majeranek, cebula, czosnek, zielenina.

Ad 3 Sporzadzania masy mig¢snej mielonej:
=  zgromadzenie wszystkich surowcow,
= obrobka wstepna miesa (umycie — letnia woda, trybowanie)
= rozdrobnienie migsa (pokroi¢ na mniejsze kawatki)
* namoczy¢ butke w zimnej wodzie lub mleku
= cebule obraé, pokroi¢ w drobne kawaltki lub podsmazy¢
= mielenie
= dodanie jaj, przypraw
= laczenie sktadnikéw (mieszanie masy miesnej mielonej; maceracja- mieszanie;
tablerowanie- wyrabianie masy migsnej),
= formowanie
= wykanczanie powierzchni ( obtaczanie w bulce tartej lub panierowanie)

12
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ad 4 Asortyment:
Podzial potraw:

= gotowane,
*  smazenie,
= duszone,
»  pieczone.
Potrawy gotowane:
* pulpety (2 sztuki na porcje)- ksztalt okragly, wykancza si¢ przez obtaczanie w mace;
gotujemy na wywarze.

Smazone:
= Kkotlet mielony (owalny- grubo$¢ 1,5 cm, wykancza si¢ w bulce tartej),
= sznycel ministerski (ksztalt prostokatny, panierowane w bulce tartej wymieszanej z
grzankami [1,5cm;szer.2,3 mm;0,5 cm grubosc], grzanki mieszamy z butka tarta, obtaczamy
mieso,
= Kkotlet pozarski ( na porcje 2 kotlety), sporzadzane z migs jasnych (cielgcina, dréb), ksztalt
owalny, grubos¢ okoto 1,5 cm, wykancza si¢ przez obtoczenie w bulce tartej, moze by¢
pelny panierunek.
Duszone:
= zrazy (1 zraz na porcje¢- ksztatt watka 10-12 cm dl, $rednica 4-3 cm; wykanczamy przez
obtoczenie w bulce tartej),
» zraziki (2 na porcje- mniejsze),
= Kklopsiki (2 szt na porcje- jajowaty, owalny ksztalt, wykanczamy przez obtoczenie
W mace).
Wszystkie duszone obtaczamy w mace, obsmazamy, podlewamy i dusimy na niewielkim ogniu
dodajac przyprawy (na koncu sos)
Pieczone:
= klopsy (obtaczamy w bulce tartej),
= pieczen rzymska (z jajkami na twardo- prostokat i zwijamy)
Potrawy wielo porcjowe 20-30cm, $rednica 10cm.
Migso mielone mozna miesza¢ z roznymi dodatkami np. warzywa, orzechy

Ad. 5 Dodatki:

Gotowane i duszone- sosy, surowki satatki, dodatek skrobiowy (kluski $laskie, ktadzione, ryz, kasze,
makarony)

Smazone- ziemniaki, suréwki, warzywa gotowane, satatki

Pieczone- danie zasadnicze oraz zakgska (mozna z galaretg, pieczywo, masto)

Waga: migso bez kosci 70g, z koscig 120 g na porcje
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Ad 6
Schemat blokowy:

Obrdbka wstepna miesa

Mycie

Usunigcie ko$ci oraz grubych powiezi
Krojenie na kawatki

'

Przygotowanie skladnikow spulchniajacych
Namoczenie czerstwej butki w wodzie lub mleku

Przygotowanie dodatkéw smakowo aromatycznych
Zrumienienie cebuli

Roztarcie czosnku

Rozdrobnienie zidt

}

Mielenie migsa z lekko odcisnietg butka
Dodanie skladnikéw wigzacychi przypraw

Wyrabianie masy mielonej
(macerowanie lub tablerowanie)
Formowanie £(’)lpr0dukt6w

Obtaczania (W mace lub bulce tartej) lub panierowanie

nauczyciel: Beata Pienkowska

14



KUCHARZ TURNUS 2 KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

Temat: Podzial i charakterystyka podrobow miesnych. Przechowywanie i wykorzystanie
przetworow i wyrobow wedliniarskich. Konserwy

Charakterystyka podrobow

Wartos¢ odzywcza

Obrdbka wstgpna podrobdw

Zastosowanie podrobéw w produkcji potraw
Asortyment potraw

Przetwory z migsa zwierzat rzeznych

konserwy migsne

. wykorzystanie wedlin w produkcji gastronomicznej
wiczenia:

1. Ozory wieprzowe w sosie chrzanowy, ziemniaki, surowka
2. Watroba wieprzowa saute z jabtkami

3. Mozg wotowy po polsku (Gorecka str 401)

4. Mozdzek cielecy po wiedenski ( G 401)

cONoG~LNE

4

Ad 1 Podroby sa to jadalne narzady wewngtrzne oraz inne cz¢sci ciala zwierzat rzeznych nie
wchodzace w sktad tusz (pottusz, cwierctusz)

Podzial podrob6w ze wzgledu na przydatnos$¢ kulinarng:

Nazwa Opis
Klasa |

Watroba Ksztatt owalno podtuzny, sktada si¢ z ptatow- 2 szt wieprzowa, 4 sztuki wotowa.
Powierzchnia gladka, I$nigca. Konsystencja migkka, elastyczna. Przewody zotciowe
usunigte.

Nerki Ksztatt ziaren fasoli. Powierzchnia gladka, 1$niaca. Konsystencja jedrna, elastyczna.
Przewody moczowe usunigte, zapach moczu usuwa si¢ przez obgotowywanie.

Ozory Ksztalt wydhuzony. Powierzchnia chropowata.

Serca Ksztalt owalny, powierzchnia gladka. Konsystencja twarda, elastyczna.

Mobzg Ksztalt owalny. Pokryty blong. Konsystencja migkka, elastyczna.
Klasa Il

Phuca Budowa gabczasta, konsystencja migkka, elastyczna

Zoladki Sktadaja si¢ z 4 czgsci: zwacz, czepiec, ksiegi, trawieniec

przezuwaczy (flaki)

Nogi wieprzowe Zawieraja duzo tkanki tacznej

Glowy wieprzowe | Pozbawione oczu, jezyka, mozgu

Ogony Moga by¢ zastosowane w catosci lub po oddzieleniu migsa od kosci

Sledziona Ksztatt wydtuzony, konsystencja $cista. Powinna by¢ pozbawiona wigzadet
Klasa Il

Nogi, gtowy Zawierajg duzo tkanki tgcznej

cielece, wotowe

Ad 2

*  Warto$¢ odzywcza w wielu przypadkach przewyzsza warto$¢ migsa

* Bialtko (11-17%)

= Zawarto$¢ thuszczu zmienna zalezy od gatunku podrobow

= Sa bogatsze w sole mineralne (zwiazki zelaza, wapnia, cynku, miedzi)

=  Witamina A, D, K oraz witaminy z grupy B

= Duze ilosci cholesterolu (ogranicza ich spozywanie)

= Najcenniejsze po wzgledem wartos$ci odzywczej sg podroby klasy 1, a wsrod nich watroba
(Wit B, A, zelazo)

= Wszystkie podroby nalezy bardzo doktadnie my¢ pod strumieniem wody
= 7 watroby usuna¢ pozostatosci powigzi i przewodow zotciowych, usungé wierzchnig blone
przez podcigcie ostrym nozem, wykrawac lekko skosne platy grubosci 1 cm
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Ad 5

Z nerek zdjaé blong i pozostatosci tkanki thuszczowej, przecigé¢ wzdhuz, wycigé ujscia
przewoddw moczowych. Won moczu usuwa sie przez 30 minutowe moczenie nerek. Nerki
wieprzowe i wolowe po namoczeniu nalezy wyptukaé, obgotowac i dopiero uzy¢ do
Sporzadzania potraw

Flaki w sprzedazy wystepuja juz po obrobce wstepnej, nalezy je doczysci¢ i wymy¢, pokroic
na mniejsze przed gotowaniem. Wtasciwe rozdrabnianie po ugotowaniu. Flaki powinny by¢
biate z odcieniem kremowym.

Mozg nalezy wlozy¢ do zimnej wody i tam zdja¢ krwawe otaczajace btony, nastepnie
blanszowa¢ w lekko zakwaszonej i osolonej wodzie

W ozorach po wymyciu nalezy wycia¢ gruczoly slinowe znajdujace si¢ u ich nasady i
wyptukaé

Phluca w sprzedazy wystepuja razem z tchawica, dlatego nalezy je przeciaé, nastepnie
wyptuka¢ i podda¢ gotowaniu

Serca rozcig¢ wzdtuz, wycia¢ grube naczynia krwionosne i doktadnie wyptukaé

Z n6g usunad pozostatosci siersci (oskrobac, opali¢), wymy¢ , przerabad

Ogony podaobnie jak nogi

Sledziona- pozbawi¢ wigzadet, wyptuka¢

Zastosowanie:

Watroba najczg$ciej potrawy smazone, soli si¢ je dopiero po usmazeniu, aby nie stwardniaty i
zachowaly soczystos¢

Popularna potrawa to mézdzek cielecy po polsku. Mozg po obgotowaniu w zakwaszonej
wodzie, smazy si¢ ze zrumieniona cebulka, pod koniec smazenia nalezy wbi¢ jaja i miesza¢ do
ich §ciecia. Potrawe podaje si¢ z jajem sadzonym lub podaje jako farsz do nalesnikow

Z serc i nerek sporzadza si¢ potrawy duszone

Pluca najczesciej poddaje sie gotowaniu- sktadnik farszu

Z 7otadkow sporzadza si¢ popularng potrawe flaki

Z ozorow sporzadza si¢ potrawy gotowane np. 0zor w sosie chrzanowym, mozna je tez dusié
po uprzednim obgotowaniu

Podstawowy asortyment potraw z podrobéw

Gotowanie = Flaki

= Ozory w sosach np. chrzanowym, szczypiorkowym i mysliwskim
»  Glowizna peklowana

= Nadzienia do pierogdéw i nalesnikow

= Pasztety

= Ozory w galarecie

=  Qalaretki z ndzek

Smazone =  Watroba saute, po angielsku, panierowana, szasztyk

= Mobzg po polski, po wiedensku
= Nerka cieleca saute i panierowana
= Nozki cielece i ozory (po ugotowaniu): po wiedensku, w ciescie

Zapiekane = Gotowane podroby jako sktadnik zapiekanek z warzyw, kasz, ciast

=  Modzg po polsku jako nadzienie wykwintnych pasztecikow z ciasta ptysiowego i
francuskiego

Duszone =  Plucka na kwasno

= Gulasz z serc

= Strogonow z serc

= Cynadry duszone

= Cynaderki cielgce w lisciach z kapusty lub winogron

=  Watrébka duszona w sosie np. nelsonskim, mysliwskim, maderowym
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Ad 6
Przetwory migsne mozna podzieli¢ na:

= Polprodukty migsne- migso kulinarne lub potprodukty migsne: marynowane, panierowane,

nadziewane, mielone

»  Produkty migsne- wedliny, konserwy, wyroby garmazeryjne
Wedliny- przetwory wyprodukowane z migsa, thuszczu i podrobow zwierzat rzeznych, drobiu, mi¢sa
konskiego i dziczyzny, z surowcami uzupetniajgcymi lub bez nich, z dodatkiem przypraw.
Wedzonki- przetwory migsne bez ostonek lub w ostonkach, wyprodukowane z jednego lub kilku
kawalkow czgéci anatomicznej tuszy. Moga by¢ peklowane, solone, wedzone, suszone, parzone,
pieczone.
Kielbasy- przetwory migsne w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowane z
rozdrobnionego migsa i thuszczu z dodatkiem lub bez surowcoéw uzupehiajacych, przyprawione,
wedzone lub nie wedzone, surowe, dojrzewajace, parzone, pieczone. Dzieli si¢ na grupy zaleznie od
stopnia rozdrobnienia.
Wedliny podrobowe- przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobow, migsa i
thuszczu, w ostonkach naturalnych, sztucznych lub w formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej,
surowcOw uzupelniajacych.
Produkty blokowe-wyprodukowane z migsa rozdrobnionego, thuszczu, ewentualnie podrobow i
surowcow uzupetniajgcych w formach lub ostonkach utrzymujacych ich ksztalt. Do tej grupy naleza
rolady i studzieniny. Rolady posiadaja mozaikowy wzor na przekroju, studzieniny otrzymuje si¢ z
surowcOw o duzej zawartosci tkanki tacznej lub z dodatkiem zeatyny, po ostudzeniu zestalajg sig.
UWAGA:
Wedliny przechowuje si¢ w temperaturze 2-6 C, wilgotno$¢ 70-80%
Podziat wedlin na grupy PN-A-82007:1996 podrgcznik Kucharz str. 207

Ad 7. Konserwy miesne to produkt spozywczy zamknigty w hermetycznym opakowaniu, poddany
obrébcee cieplnej, powodujacej zniszczenie lub redukcje mikroflory do poziomu zapewniajacego jego
trwato$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne.
Ad 8

= Skladnik $niadan

= Zakgski zimne- pétmisek wedlin, pétmisek szwedzki, pojedyncze porcje podawane na

zamowienie

= Kanapki, satatki

= Skfadnik goracych potraw- zapiekanki, pizzy, zurek...

= Potrawy grillowanie

17



KUCHARZ TURNUS 2 KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

Zakaski z miesa zwierzat rzeznych, przetworow i podrobéw. Galarety.

’

NG~ E

Podziat

Zakaski z migsa surowego

Galaretki migsne

Migsa w galarecie

Migsa z zimnymi sosami, nadziewane, pasztety
Zakaski z wedlin

Jak sporzadza¢ galarety

Klarowanie galarety

wiczenia:

a. Galareta miesna podstawowa z zelatyna ( szynka w galarecie) tuszczki 185
b. Klarowanie wywaru

c. Befsztyk tatarski

d. Schab w sosie $liwkowym

Ad 1 (PRZYPOMNIENIE KLASA 1- zakaski z warzyw)

Zakgski nazywane inaczej przekgskami, przystawkami to potrawy podawane w niewielkiej ilosci dla pobudzenia
apetytu przed positkami glownymi lub do napojow alkoholowych wysokoprocentowych.

Podziat zakgsek:

Gorecka str. 174, 175

Zakgski zimne nazywa sig inaczej daniami garmazeryjnymi. Produkowane sq w pomieszczeniach kuchni potraw
zimnych (garmazernie). Pomieszczenia te powinny by¢ wyposazone w odpowiedniq liczbe komor chiodniczych,
stoly obite blachq ze stali nierdzewnej oraz odpowiednie maszyny i urzqdzenia.

Ad 2 Wymagania sanitarno- higieniczne przy produkcji zakgsek z warzyw:

Sl S S Iy Sy

Do ich produkcji stosowaé surowce najwyzszej jakosci
Przestrzega¢ higieny osobistej pracownikow, narzedzi pracy, przebiegu procesow technologicznych
Eliminowa¢ przestoje w produkcji

Starannie dokonywac obrobki wstepnej surowcow

Nie dopuscic¢ do spotkania sie ze sobg surowcow, potproduktow i gotowych wyrobow

nie uzywac tego samego sprzetu (noze, deski do krojenia) do roznych produktow. Sprzet produkcyjny
np. deski powinien by¢ oznakowany np. kolorami, co umozliwi ich uzycie zgodnie z przeznaczeniem i
tak:

{0ty - drob surowy

czerwony - migso surowe

niebieski - ryby

zielony - warzywa

brgzowy (beiowy) - ugotowane migso, wedliny

bialy — nabial, delikatesy

Produkcje zakgsek prowadzi¢ seryjnie w takich ilosciach, aby bufety zaopatrywacé w swieze zakgski w
miare konsumpcji
Zakqgski zimne zgodnie z obowigzujgcymi przepisami wydawaé do konsumpcji w ciggu 12 godzin od

Chiodzi¢ potprodukty i gotowe potrawy

Wyroby przechowywaé grupami asortymentowymi, nie przechowywaé razem wyrobow o rozmnym
zapachu
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Podczas pracy natychmiast usuwaé wszelkie odpadki i po zakonczeniu kazdej czynnosci doprowadzié
miejsce pracy do nalezytego stanu

Po zakonczeniu pracy dokiadnie umy¢ i osuszyé wszystkie maszyny i narzedzia pracy oraz sprzqtngé
pomieszczenie garmazerni

Uwaga- dania garmazeryjne sq dobrq pozywkq dla rozwoju drobnoustrojow. Przy ich sporzgdzaniu nalezy
szczegolnie przestrzegac zasad higieny, aby nie dopuscic¢ do zatruc¢ pokarmowych wsrod konsumentow.

Ad1

Ze wzgledu na obrobke termiczng:

Zakaski z migsa surowego

Zakaski z migsa gotowanego

Galarety migsne

Migsa w galarecie

Migsa w zimnych sosach

Migsa nadziewane

Migsa peklowane i wedzone gotowane
Pasztety gotowane

Migsa nadziewane: galantyny, rolady
Zakaski z migsa pieczonego

AN N N N N NN

Gorecka str 184 schemat

Ad 2 Zakaski z mig¢sa surowego.
Najbardziej znang zakaska z migsa surowego jest befsztyk po tatarsku. Sporzadzany jest z migsa
wotowego lub konskiego najwyzszej jakosci- polgdwica, rostbef, zrazowa.

mieso nalezy doktadnie oczys$ci¢ z blon i Sciggien, a nastgpnie rozdrobnic

stosowane techniki rozdrabniania to: skrobanie, siekanie i mielenie

ze wzgledow smakowych i odzywczych nie powinno si¢ stosowac¢ mielenia, gdyz powoduje
ono straty sokow miesnych

rozdrobnione migso taczy si¢ z olejem, musztarda, sola, papryka i starannie wyrabia mase
sktadniki dodatkowe kroi si¢ w kostke, sg to cebula, marynowane grzyby, korniszony. Mozna
stosowac rowniez kapary

przygotowane migso dzieli si¢ na porcje 80-100g, nadaje ksztatt okragly o grubosci okoto 3
cm i uktada na $rodku talerza

w $rodku befsztyka robi si¢ wglebienie na z6itko

70ltko umieszcza si¢ na befsztyku tuz przed podaniem, aby nie obsychato

dookota ktadzie si¢ dodatki , nie mieszajac ich, mieszanie dodatkéw z masg stosuje si¢ tylko
wtedy, gdy befsztyk jest przeznaczony do wyrobu kanapek

rozdrobnione mi¢so mozna przechowywa¢ najwyzej 2 godziny w temperaturze 3-4 C

ad 3 Galaretki migsne sa to popularne zakaski, w ktorych migso jest rozdrobnione i zastudzone w
wywarze. Sporzadza si¢ je z tych elementow tusz, ktore zawierajg duzg ilo$¢ tkanki tgcznej- $ciegien i
bton (przy mniejszej ilosci dodajemy Zelatyng).

Do produkcji galaret migsnych wykorzystuje si¢ nastgpujgce elementy:
Z tuszy cielecej: kruche kosci stawowe, nogi, prege, ogon, glowe
Z tuszy wieprzowej- nogi, uszy, ryj i skore

zestala si¢ w foremkach jedno lub wieloporcjowych i przed podaniem wyjmuje

na dno formy wlewa si¢ cienkg warstwe tezejacej galarety, a nastgpnie uktada elementy
dekoracyjne (jajo, marchewka groszek)

napehnia si¢ form¢ wywarem z drobno pokrojonym migsem i pozostawia do stezenia

zakaske podaje si¢ z pieczywem, sokiem z cytryny, zimnymi sosami

do najbardziej znanych nalezy galaretka z ndzek wieprzowych i cielecych
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ad 4 Miesa w galarecie
Sa to zakaski, w sktad ktérych wchodzi migso ugotowane lub upieczone i zalane galarets.
* mogg to by¢ pieczenie naturalne lub nadziewane
* mieso kraje si¢ w plastry w poprzek wlokien i uktada na pétmiskach lub jednoporcjowo na

= kawatki mi¢sa uktada si¢ tak, aby jeden ptat zachodzit do polowy drugiego

= nastepnie uktada si¢ elementy dekoracyjne, powtarzajac ten sam motyw na kazdym plastrze
= calo$¢ powleka si¢ tezejaca galareta

* mozna dodatkowo udekorowa¢ potmisek, wyciskajac galarete z worka zakonczonego tulejka

ad 5 Migsa z zimnymi sosami
= migsa pieczone lub ugotowane przygotowuje si¢ podobnie jak pod galarete
= podaje si¢ z zimnymi sosami, pieczywem, mastem smakowym
= geste sosy zimne mozna zawija¢ w plastry mies

Miesa nadziewane: naleza do tej grupy rolady i galantyny.

Galantyna jest to potrawa z drobiu, zwierzat rzeznych, ryb lub z dziczyzny. Z surowego migsa nalezy
bardzo doktadnie wusung¢ kosci i migso. Migso zmieli¢ z bulkg czerstwg namoczong w mleku,
przyprawi¢. Na ptacie migsa uktada si¢ nadzienie, nastgpnie roluje si¢, uktada si¢ w plocienng serwete
i gotuje w esencjonalnym wywarze.

Rolady sporzadza si¢ z migsa pozbawionego kosci, nadziewa dodatkami (stonina, ogorek, grzyby)
roluje i gotuje lub piecze.

Pasztety- na pasztety przeznacza si¢ migso zwierzat rzeznych, drob, dziczyzng i podroby. Migso
gotuje si¢ w matej ilosci wody, w powstatym wywarze moczy si¢ czerstwa butke. Migso i butke
trzykrotnie si¢ mieli, dodaje jajka, przyprawy, wyrabia na jednolitag masg i piecze lub gotuje.

ad 6 Zakaski z wedlin
Jako zakaske podaje si¢: szynke, baleron, poledwice, kietbasy i boczek.

= wedline kroi si¢ w cienkie plastry i uktada na pétmisku, mogg by¢ zwiniete w rulony, kielichy

= po6tmiski dekoruje si¢ Swiezymi warzywami, marynatami

= podaje si¢ z pieczywem, mastami smakowymi lub zimnymi sosami

= porcja wedlin jednego rodzaju wazy 50g, pieczywa 200g, masta 10g !!!!
ad 7
Galareta to zastygta, potstata przezroczysta masa, sporzgdzona przez wygotowanie elementéw miesa
zwierzat rzeznych, drobiu lub ryb, zawierajacych tkanke taczna, bogata w kolagen, ze sktadnikami
aromatyczno- smakowymi (wloszczyzna bez kapusty, sol, ziele angielskie, 1i§¢ laurowy) z dodatkiem
zelatyny lub bez.
Do produkcji galarety uzywa sig:

= elementow tuszy bogatych w tkanke taczna

= zelatyny

= produkty smakowo aromatyczne: sol, pieprz, czosnek, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy

= produkty klarujace galarete: ocet, biatko jaja

= elementy dekoracyjne
Kolagen w srodowisku wodnym i podczas ogrzewania pgcznieje, rozkleja si¢ i powstaje Zelatyna,
ktéra najpierw pecznieje i rozpuszcza si¢, a nastepnie tezeje i zestala sie. Czasteczko kolagenu przy
obnizonej temperaturze 1acza si¢ miedzy soba, tworza rodzaj siatki, w ktorej zostaje zamknieta woda.
Galareta ze stanu ciekltego (zol) przechodzi w stan staly (zel). Roztwor Zelatyny przechodzi wzgl. W
temperaturze 25 C, najlepsza jest temperatura 7-10C.
Auszpik jest to esencjonalny, przezroczysty wywar, z migsa wieprzowego, cielgcego lub ryb,
stosowany przy sporzadzaniu zimnych dan. Stuzg one do zalewania gotowych zakasek, chronigc je
przed wysychaniem i zmiang barwy.

* surowce na galaret¢ zalewa si¢ zimng wodg i powoli gotuje, co sprzyja otrzymaniu galaret

bardziej przezroczystych !!!
» wloszczyzne dodaje si¢ w polowie gotowania, a wywar gotuje si¢ do chwili odparowania
potowy ptynu tzn. 3-4 godziny !!!!
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ad 8

podczas gotowania wytrgca si¢ rozpuszczalne w wodzie biatko, powodujace zmetnienie
wywaru 111

zawieszone w roztworze bialko usuwa si¢ klarujac wywar, czynno$¢ ta przebiega sprawniej na
wywarach wlasciwie gotowanych

podczas gotowania z kolagenu powstaje zelatyna, ktora wystgpuje w duzym rozproszeniu. W
obnizonej temperaturze czastki zelatyny taczac si¢ tworzg siatke zamykajaca wode !!!

galareta ze stanu cieklego (zol) przechodzi w stan staty (zel) juz w temperaturze 25- 30 C
Sztywno$¢ zelu wzrasta z obnizeniem temperatury !!!!

po ugotowaniu wywar nalezy ostudzi¢, aby usungé zebrany na powierzchni zastygnigty
thuszez 11!

jesli surowce uzyte do produkcji galarety zawieraly mala ilos¢ kolagenu, nalezy do wywary
doda¢ zelatyng produkowang przemystowo

na 1 dm® galaretki z nézek dodaje si¢ 10g zelatyny, do innych wywaréw 30-50g Zelatyny na

galarete mozna zabarwi¢ karmelem, sokiem z buraka, szafranem, smak galarety uszlachetnia
dodatek wina np. malagi do galaret z drobiu, bialego wytrawnego do galarety z ryb

galareta dobrej jakos$ci powinna by¢ po zastygnigciu czysta, klarowna i niezbyt twarda, nie
powinna zawiera¢ zastygnietego thuszczu !!!!

galarety nalezy przechowywaé w temperaturze 7 C przez kilka godzin !!!!

nie wolno zamrozi¢ galarety, poniewaz powstajace duze krysztaty lodu rozrywaja siatke

galarety otrzymywane z kruchych kosci i ndg cielgcych, niewymagajace dodatku zelatyny,
noszg nazwe sztamu 111

biatka ubi¢ na piang

zakwasi¢ wywar

piang¢ wlozy¢ do przestudzonego wywaru

podgrzewac powoli do zagotowania

odstawi¢ do catkowitego sklarowania

gorgcy wywar przecedzi¢ przez bardzo ggeste sito lub sito wylozone mokra, Iniang $cierkg
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