Dzień dobry, dziś znów, dalej, jak to przez ostatnie tygodnie – MIĘSKO (
Przepisujemy, to co na czerwono. 





Lekcja

Temat: Obróbka cieplna mięsa i podrobów.

Przy wyborze obróbki cieplnej należy się kierować cechami surowca, takimi jak: grubość, zawartość tłuszczu, obecność kości, charakter mięśni, sposób wykończenia półproduktów, czas procesu. 

1. Potrawy gotowane z mięsa: wywary, rosoły, sztuka mięsa, potrawki mięsne. 

· Wywary: są podstawą zup i sosów, używa się kości wołowych, wieprzowych i cielęcych. Kości przeznaczone na wywar po obróbce wstępnej wkłada się do zimnej wody, dodaje przyprawy i gotuje kilka godzin a pod koniec gotowania dodaje włoszczyznę. 

· Sztuka mięsa: mięso wkłada się do gorącej wody (kości do zimnej wody) i gotuje. 
2. Potrawy smażone z mięsa: bite, sauté (naturalne), po angielsku, panierowane oraz mielone. Smażenie to proces krótkotrwały, dlatego użyty surowiec musi być najwyższej jakości. Polędwicy ze względu na jej delikatną strukturę, nie pobija się – spłaszcza się ją przez naciskanie dłonią.  Podczas smażenia mięsa nie należy nakłuwać, aby nie wyciekł sok i potrawa nie stała się mniej soczysta. Z tłuszczu powstałego ze smażenia można przygotować sos poprzez dodanie bulionu, wina lub śmietanki i doprowadzenia do wrzenia – jest to deglasowanie, czyli wyciąganie smaku.
· Mięso smażone sauté: należy przeprowadzić obróbkę wstępną mięsa, uformować pokrojone w poprzek włókien płaty mięsa za pomocą tłuczka i tasaka, osolić i zanurzyć w mące. Smażenie składa się z dwóch etapów:
- I etap: krótkie obsmażenie z obydwu stron w wysokiej temperaturze (1-3min)
- II etap: dosmażanie w niższej temperaturze przez 2-4min.

· Mięso smażone po angielsku: charakteryzują się silnie zrumienioną skórką, krwistą barwą i są niedosmażone w przekroju. Z tego względu do tego typu smażenia wybiera się najdelikatniejsze elementy tuszy wołowej i końskiej: polędwica, rostbef, antrykot (brak pasożytów, drobnowłóknista tkanka, intensywna barwa). Mięso smaży się na silnym ogniu, rumieniąc z obydwu stron, nie osiągając w środku 60oC, stąd pozostaje krwiste.
Do tego typu smażenia, nie nadaje się wieprzowina ze względu na zagrożenie włośniami i zawartością tłuszczu śródtkankowego. 

· Mięsa smażone panierowane
· mięsa smażone po wiedeńsku: panierowane w cieście (klar) po uprzednim ugotowaniu.

Rozróżnia się panierowanie:

- pojedyncze polegające na zanurzeniu półproduktu kolejno w masie jajecznej i tartej bułce.

- podwójne polegające na zanurzaniu półproduktu kolejno w mące, masie jajecznej i tartej bułce. 

Bezpośrednio po panierowaniu smaży się mięso w takiej ilości tłuszczu, aby sięgał on do połowy grubości półproduktu. Nie należy przykrywać patelni pokrywką. 
Kochani i tyle, wydaje się jakoś dużo ale jak to przeczytanie i przepiszecie to uświadomicie sobie, że wszystko to wiecie z życia, na pewno nie raz widzieliście jak mama gotuje zupę lub smaży mięsko( 




Zadanie domowe

1. Obejrzeć stopnie wysmażenia mięsa po angielsku (strona 240, książka do Technologii).

2. Przepisać do zeszytu asortyment potraw smażonych sauté i panierowanych z tabelki ze strony 243-244  (książka do technologii), chodzi mi o sam kształt uformowanych kawałków mięsa.  
