ОПОРНЫЙ КОНСПЕКТ

Особенности приготовления и подачи запеченных мясных блюд.
	Название
	Особенности приготовления и подачи

	Говядина в луковом соусе запеченная
	Вокруг отварного порционного куска говядины кладут вареный картофель, нарезанный кружочками, заливают соусом луковым, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают.

	Запеканка картофельная с мясом
	1-й этап: приготавливают картофельную массу из отварного протертого картофеля. 2-й этап: приготавливают мясной фарш из измельченного тушеного мяса с добавлением пассированного репчатого лука. 3-й этап: картофельную массу укладывают на противень в два слоя, а между ними – мясной фарш, посыпают сухарями. Сбрызгивают маслом и запекают. Подают с соусом грибным, грибным с томатом или красным основным.

	Макаронник с мясом
	Макаронные изделия варят в воде несливным способом, охлаждают, заправляют взбитыми яйцами. Далее готовят так же, как и запеканку картофельную с мясом. Подают с соусом красным основным или томатным. 

	Голубцы с мясом и рисом
	1-й этап: срезают или отбивают утолщенную часть у отварных капустных листьев. 2-й этап: приготавливают фарш из измельченного котлетного мяса с добавлением отварного рассыпчатого риса, пассированного лука. 3-й этап: формуют полуфабрикат. 4-й этап: обжаривают, заливают соусом сметанным или сметанным с томатом. Подают полив соусом.

	Свинина, запеченная с грибами 
(белорусская кухня)
	На обжаренный порционный кусок свинины посыпают рубленый чеснок, кладут пассированный лук, отварные нарезанные грибы, поливают майонезом и посыпают тертым сыром, запекают. Подают с отварным картофелем или сложным гарниром.

	Бабка картофельная со свининой (белорусская кухня)
	К сырому протертому картофелю добавляют муку, кусочки жареной свинины и шпика, пассированный лук, перемешивают и запекают. Подают с маслом или сметаной.

	Голубцы любительские (белорусская кухня)
	Из массы, приготовленной из припущенной капусты, нарезанной соломкой, измельченного мяса, отварного рассыпчатого риса, пассированного лука, формуют голубцы в форме пирожков, панируют в сухарях, обжаривают и запекают под соусом сметанным или сметанным с томатом. Подают, полив соусом


