Kochani, dziś ciąg dalszy obróbki cieplnej mięsa, za nami gotowanie i smażenie.

Dziś duszenie.

Dla przypomnienia duszenie to proces łączący w sobie smażenie a nastepnie gotowanie w małej ilości wody!!!






Lekcja

Temat: Obróbka cieplna mięsa – mięsa duszone w drobnych kawałkach oraz mięsa duszone wieloporcjowo. 

1. Potrawy duszone z mięsa sporządza się w kawałkach: drobnych, jednoporcjowych oraz dużych. 

2. Cechą charakterystyczną potraw duszonych z mięs jest sos który powstaje podczas tego procesu. 

3. Potrawy duszone dzielimy ze względu na:

· Stopień rozdrobnienia: mięso duszone w kawałkach drobnych, jedno i wieloporcjowych

· Rodzaj sosu: mięso duszone w sosie naturalnym, podprawianym (zawiesiną, zasmażką i śmietaną), smakowym (pomidorowym, pieczarkowym). 

4. Mięsa duszone w drobnych kawałkach: Duszeniu możemy poddawać każdy rodzaj mięsa, najczęściej jednak jest do mięso wołowe i dziczyzna. Może być również mięso ze starych sztuk, z dużą ilością błon, ścięgien i powięzi. Wyjątek stanowi boeuf Strogonow na który wybiera się mięso pierwszej jakości z polędwicy wołowej lub rostbefu. Mięso po pokrojeniu na kawałki a przed smażeniem, oprószamy mąką. 
5. Mięsa duszone w kawałkach porcjowych: mięsa przeznaczone do duszenia powinno stanowić duży, jednolity kawałek, z którego możemy wykrajać płaty zrazów. Należy wybrać zwarte mięśnie, które po wykrojeniu porcji, rozbiciu i uformowaniu zachowują nadany im kształt. Również przed smażenie oprószamy mąką. 
6. Mięsa duszone w kawałkach wieloporcjowych: są to tzw. pieczenie duszone. Sporządza się je ze wszystkich rodzajów mięsa. Pieczeni nie należy dusić w kawałku mniejszym niż 1kg. Niekiedy mięso na pieczeń, zwłaszcza chude, szpikuje się słoniną. Przed obróbką mięso solimy i oprószamy mąką. 
Kochani tylko tyle, bo wszystko to najlepiej nam wyjdzie na zajęciach praktycznych, chciałabym jednak aby po przepisaniu notatki do zeszytu, przeczytać strony 244-247.

Dzięki temu ta wiedza wam się w głowie ułoży( 
