ОПОРНЫЙ КОНСПЕКТ

Краткая характеристика блюд из натурально-рубленой массы мяса.
	Название блюда
	Особенность приготовления рубленой массы
	Форма 
	Панировка 
	Особенности приготовления и подачи блюда
	Название гарнира

	Бифштекс рубленый
	Готовят из лопаточной части говядины с добавлением шпика, нарезанного кубиками
	Приплюснуто-округлая
	
	Жарят основным способом, подают с жареным яйцом, луком, помидорами
	Жареный картофель, отварные овощи, сложные гарниры.

	Шницель натуральный рубленый
	Готовят из лопаточной части говядины, или свинины, или баранины
	Плоскоовальная
	Смачивают в льезоне, панируют в красной панировке
	Жарят основным способом, поливают растопленным сливочным маслом
	Жареный или отварной картофель, рассыпчатые каши, сложные гарниры

	Котлеты натуральные рубленые
	Готовят из лопаточной части свинины или баранины
	Овально-приплюснутая с заостренным концом
	
	Жарят основным способом, поливают мясным соком.
	Жареный или отварной картофель, рассыпчатые каши, овощи припущенные

	Люля-кебаб
	Готовят массу из котлетного мяса баранины с добавлением курдючного жира, лука, сока лимона, маринуют
	Колбаски
	
	Жарят на электрогриле, нанизав на шпажки. Отдельно подают соус кетчуп, сухой барбарис.
	Лаваш, свежие овощи, пряная зелень, лимон

	Фрикадельки 
	Готовят массу из котлетного мяса с добавлением лука, яйца
	Шарики
	
	Припускают в воде.
	Подают на гарнир к прозрачным супам

	Колбаски по-могилевски (белорусская кухня)
	Готовят массу из котлетного мяса свинины и говядины с добавлением чеснока
	Колбаски
	Мучная
	Жарят основным способом
	Картофель отварной, пюре, картофель жаренный, капуста тушеная.

	Колбаса по-несвижски (белорусская кухня)
	Готовят массу из котлетного мяса свинины с добавлением вязкой рисовой каши и нарезанной кубиками отварной моркови, заполняют ею оболочку
	Колбасы
	
	Отваривают, потом обжаривают основным способом
	Картофель отварной, картофельное пюре, драники


