Приложение № 2 Инструкционно-технологические карты приготовления блюд по методу Монтиньяка

Кухня Монтиньяка

Инструкционно – технологическая карта приготовления блюда

Запеканка из цветной капусты.

	№
	Наименование сырья
	Базовая рецептура вес (г)

1 порция
	Базовая рецептура вес (г)

4 порции

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Капуста цветная
	300
	180
	
	

	2. 
	Сыр
	50
	50
	
	

	3.
	Сметана
	80
	80
	
	

	4.
	Соль
	
	
	
	

	5.
	Перец
	
	
	
	

	6.
	Выход
	
	210
	
	


Инструкционные указания:

1. Вымойте цветную капусту. Разберите кочан на соцветия, удалите кочерыжку.

2. Цветную капусту положите в кипящую подсоленную воду и варите 25 минут. Выложите  в дуршлаг для стекания воды.

3. Смешайте тёртый сыр и сметану. Хорошо поперчите.

4. Смажьте блюдо для выпечки маслом и положите туда цветную капусту. Полейте соусом из сметаны и сыра.

5. Закройте крышкой.

6. Поставьте в предварительно разогретую духовку на 10-12 минут.

7. подавайте запеканку горячей в блюде для выпечки.

Примечание: 

Такая запеканка может служить и гарниром, и основным блюдом.

Кухня Монтиньяка

Инструкционно – технологическая карта приготовления блюда

Рататуй

	№
	Наименование сырья
	Базовая рецептура вес (г)

1 порция
	Базовая рецептура вес (г)

4 порции

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Баклажаны
	65
	50
	
	

	2.
	Перец красный болгарский
	25
	20
	
	

	3.
	Помидоры
	200
	168
	
	

	4.
	Кабачки
	43
	30
	
	

	5.
	Лук
	30
	25
	
	

	6.
	Чеснок
	4
	3
	
	

	7.
	Оливковое масло
	24
	24
	
	

	8.
	Соль
	
	
	
	

	9.
	Перец
	
	0,01
	
	

	10.
	Острый красный перец
	
	0,01
	
	

	11.
	Прованские травы
	
	2
	
	


Инструкционные указания:

1. Разрежьте перцы пополам. Удалите черенок и семечки. Запекайте в духовке до тех пор, пока они не поджарятся, остудите и снимите кожицу. Порежьте ломтиками.

2. Порежьте баклажаны на тонкие квадратики.

3. Потушите баклажаны в кастрюле под крышкой в течении 30 минут на слабом огне с оливковым маслом, переодически помешивайте.

4. Кабачки очистите от кожицы, порежьте на кубики, обжарьте на оливковом масле.

5. Порежьте помидоры и тушите их с оливковым маслом, не накрывая крышкой.

6. Отдельно обжарьте на оливковом масле лук и чеснок.

7. Шумовкой переложите кабачки и баклажаны в кастрюлю, добавьте перцы, лук, чеснок. Приправьте прованскими травами, солью, перцем, перемешайте и тушите на слабом огне без крышки до готовности.

Кухня Монтиньяка  

Инструкционно – технологическая карта приготовления блюда

Баклажаны, тушённые с помидорами.

	№
	Наименование сырья
	Базовая рецептура вес (г)

1 порция
	Базовая рецептура вес (г)

4 порции

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Баклажаны
	280
	250
	
	

	2.
	Томатное пюре из свежих помидор
	125
	125
	
	

	3.
	Чеснок
	4
	3
	
	

	4.
	Сыр 
	100
	100
	
	

	5.
	Оливковое масло
	10
	10
	
	

	6.
	Прованские травы
	1
	1
	
	

	7.
	Соль, перец
	
	
	
	

	8.
	Базилик 
	1
	1
	
	

	9.
	Выход
	
	260
	
	


Инструкционные указания:

1. Баклажаны порежьте кружочками толщиной 1 см, отварите на пару 15 минут. Переложите в дуршлаг, дать стечь воде.

2. Смешайте пюре из помидор, толчёный чеснок, прованские травы, оливковое масло и базилик.

3. На смазанный маслом противень выложите слой баклажанов. Обильно полейте томатной смесью и посыпьте тёртым сыром. Точно также уложите второй слой баклажанов и т.д.

4. Верхний слой баклажанов посыпьте  сыром и  посыпьте прованскими травами.

5. Запекайте в разогретой до 160С  духовке в течении 35 минут. Блюдо можно подавать горячим, тёплым и холодным.

Примечание: Тушённые баклажаны могут служить как гарниром, так и основным блюдом.

Кухня Монтиньяка

Инструкционная карта приготовления блюда

Яблочные чипсы с ананасами

	№
	Наименование сырья
	Базовая рецептура вес (г)

1 порция
	Базовая рецептура вес (г)

4 порции

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Яблоко
	100
	70
	
	

	2.
	Ананас свежий
	205
	125
	
	

	3.
	Фруктоза
	40
	40
	
	

	4.
	Вода
	62 
	62
	
	

	5.
	Сок лимона
	7
	7
	
	

	6.
	Сливки
	38
	38
	
	

	7.
	Выход
	
	125
	
	


Инструкционные указания:

1. Яблоки помыть, порезать кружочками, не удаляя кожуру и сердцевину. На противень положите лист пергаментной бумаги. Сверху разложите кружочки яблок в один слой. Накройте другим листом пергаментной бумаги и поставьте в духовку, разогретую до 120С, на 3 часа. Когда чипсы будут готовы, положите их в сухое место, чтобы они не отсырели.

2. Приготовление мороженого из ананаса: отложите несколько кружочков ананаса для засахаривания. С помощью миксера приготовьте из остального ананаса пюре и взбейте сливки. Всё смешайте и на 2 часа поместите в морозильный шкаф. 

3. Приготовление засахаренных ананасов: В сотейнике сварите сироп из воды и фруктозы. Положите туда кружочки ананаса и варите на медленном огне в течение 1 часа 30 минут. Выньте шумовкой ломтики ананаса и дайте стечь воде, положив их на решётки.


4. Приготовление пюре из яблок: В кастрюлю налейте воды, оставшуюся фруктозу и опустите туда целые неочищенные яблоки. Сварите, чтобы мякоть яблок стала очень нежной. Выньте готовые яблоки и нарежьте их на кусочки. При помощи миксера превратите их в яблочное пюре, добавьте лимонный сок и протрите пюре через сито.

5. Подавайте пюре с мороженым, чипсами и засахарёнными ломтиками ананаса.

Кухня Монтиньяка 

Инструкционная карта приготовления блюда 

Бараньи рёбрышки по-провански

	№
	Наименование сырья
	Базовая рецептура вес (г)

1 порция
	Базовая рецептура вес (г)

4 порции

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Бараньи рёбрышки
	307
	250
	
	

	2.
	Белое вино
	
	25
	
	

	3.
	Сливки
	
	40
	
	

	4.
	Коньяк
	
	4
	
	

	5.
	Чеснок
	4
	3
	
	

	6.
	Шампиньоны
	123
	100
	
	

	7.
	Оливковое масло
	
	10
	
	

	8.
	Прованские травы
	
	0,01
	
	

	9.
	Соль
	
	2
	
	

	10
	Перец
	
	0,01
	
	

	11.
	Острый красный перец
	
	0,01
	
	

	12.
	Зелень петрушки
	2
	1
	
	

	13.
	Выход
	
	150
	
	


Инструкционные указания:

1. Нашпигуйте мясо рёбрышек кусочками чеснока.

2. Смажьте блюдо для запекания оливковым маслом. Влейте в чашку оливкового масла, посолите его и поперчите. Выложите в блюдо бараньи рёбрышки и смажьте их маслом при помощи кисточки. Затем посыпьте прованскими специями и поставьте в духовку разогретую до 250 С. Запекайте 20-25 минут.

3. За это время почистите грибы, удалите концы ножек . Разрежьте грибы вдоль на толстые пластинки. Поставьте вариться с оливковым маслом на медленном огне. Посолите и поперчите. Через несколько минут слейте образовавшуюся в результате варки воду. 

4. Раздавите зубчики чеснока, смешайте его с петрушкой и добавьте к грибам. Подлейте оливкового масла и варите на маленьком огне ещё несколько минут, постоянно помешивая.

5. Выньте баранину из духовки и порежьте его прямо на блюде. Отложите мясо в тёплое место.

6. Разогрейте белое вино с коньяком и влейте в образовавшееся на дне блюда желе. Добавьте сливки и вылейте получившийся соус в предварительно разогретый соусник.

7. Подавайте бараньи рёбрышки на горячем блюде, обложив грибами.

Кухня Монтиньяка

Инструкционно - технологическая карта приготовления блюда

Телятина по-провански

	№
	Наименование сырья
	Базовая рецептура вес (г)

1 порция
	Базовая рецептура вес (г)

4 порции

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1. 
	Телятина (бедренная часть)
	300
	225
	
	

	2.
	Лук репчатый
	40
	34
	
	

	3.
	Помидоры свежие
	100
	85
	
	

	4.
	Томатная паста
	20
	20
	
	

	5. 
	Чеснок
	4
	3
	
	

	6.
	Зелёные маслины без косточек
	28
	20
	
	

	7.
	Белое вино
	
	40
	
	

	8.
	Маленькие луковицы
	
	40
	
	

	9.
	Оливковое масло
	
	8
	
	

	10.
	Соль, перец
	
	
	
	

	11.
	Зелень петрушки
	3
	2
	
	

	12.
	Выход
	
	130
	
	


Инструкционные указания:

1. Разрежьте телятину на кубики толщиной 4 см.

2. Обжарьте с оливковым маслом мясо, посолите, поперчите. Переложите мясо в другую посуду, а в оставшемся жире пожарьте мелко порезанный лук.

3. Подержите  помидоры 30 сек в кипящей воде, очистите их от кожицы, удалите семена и порежьте мякоть на кусочки. Положите помидоры в лук , добавьте порубленный чеснок и тушите 5 минут на медленном огне.

4. Смешайте в салатнице томатную пасту с белым вином и оливковым маслом и соедините с помидорами.

5. Очистите маленькие луковицы и потушите в кастрюльке в подсоленной воде.

6. Переложите телятину в посуду с соусом. Добавьте тушёный лук и маслины. Хорошо перемешайте и тушите под крышкой на медленном огне 30 минут. При необходимости поливайте мясо белым вином.

7. Посолите, поперчите по вкусу.

8. Выложите мясо на горячее блюдо, посыпьте мелко нарубленной петрушкой и подавайте на стол.

Кухня Монтиньяка

Инструкционно – технологическая карта приготовления блюда

Телячья печёнка с луком

	№
	Наименование сырья
	Базовая рецептура вес (г)

1 порция
	Базовая рецептура вес (г)

4 порции

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Печень
	170
	141
	
	

	2.
	Лук
	250
	234
	
	

	3.
	Оливковое масло
	
	10
	
	

	4. 
	Гусиный жир
	10
	10
	
	

	5.
	Сметана
	25
	25
	
	

	6.
	Ароматный уксус
	3
	3
	
	

	7.
	Соль. Перец
	
	
	
	


Инструкционные указания:

1. Порежьте лук и потушите с оливковым маслом на маленьком огне. Посолите, поперчите. Лук должен быть прозрачным, но не зажаренным.

2. На другой сковороде потушите куски печёнки с гусиным жиром, посолите, поперчите. Держите в тёплом месте. 

3. В сковороду с луком добавьте ароматный уксус и сметану.

4. Подавайте на подогретых тарелках, поливая печёнку приготовленным соусом.

Кухня Монтиньяка

Инструкционно – технологическая карта приготовления блюда

Овощной суп с базиликом.

	№
	Наименование сырья
	Базовая рецептура вес (г)

4порции
	Базовая рецептура вес (г)

1порция

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Белая сухая фасоль
	100
	100
	
	

	2.
	Кабачок
	120
	100
	
	

	3.
	Лук- порей
	123
	100
	
	

	4.
	Лук репчатый
	116
	100
	
	

	5.
	Репа
	100
	80
	
	

	6.
	Зелёная фасоль
	58
	50
	
	

	7.
	Корневой сельдерей
	66
	50
	
	

	8.
	Грудинка слабосолёная
	34
	30
	
	

	9.
	Помидоры свежие
	94
	80
	
	

	10.
	Чеснок
	4
	3
	
	

	11.
	Масло оливковое
	85
	85
	
	

	12.
	Свежий базилик
	3
	2
	
	

	13.
	Тимьян
	2
	1
	
	

	14.
	Тёртый сыр
	20
	20
	
	

	15.
	Вода
	1600
	1600
	
	

	16.
	Выход
	
	2000
	
	


Инструкционные указания:

1. На 12 часов замочить в воде белую фасоль.

2. Набухшую фасоль варить 50 минут в 1 литре воды с добавлением тимьяна.

3. Овощи нарезать кубиками.

4. В кастрюле разогреть оливковое масло  и припустить в нём не допуская изменения цвета все овощи, кроме кабачков. Добавить грудинку, нарезанную кубиками и тимьян. Залить 1,5 литрами холодной воды, довести до кипения. Варить 25 минут.

5. За 2-3 минуты до окончания варки супа добавить нарезанные кабачки.

6. Помидоры ошпарить и очистить от кожицы. Остудить, нарезать крупными кубиками.

7. Приготовление овощной смеси: Очистить чеснок, измельчить миксером вместе с базиликом и кубиками помидоров, добавив оливковое масло.

8. Перед подачей на стол, в суп добавьте белую фасоль и небольшое количество овощной смеси, перемешать.

9. Подайте суп с сыром, отдельно –овощную смесь.

Кухня Монтиньяка

Инструкционно – технологическая карта приготовления блюда

Салат с курицей.

	№
	Наименование сырья
	Базовая рецептура вес (г)

1 порция
	Базовая рецептура вес (г)

4 порции

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1. 
	Куриная грудка
	152
	105
	
	

	2.
	Масса обжаренной мякоти курицы
	
	44
	
	

	3.
	Яйца
	1 шт
	40
	
	

	4.
	Маслины зелёные без косточек
	30
	27
	
	

	5.
	Салат – латук
	20
	14
	
	

	6.
	Сельдерей веточки
	6
	4
	
	

	7.
	Сухая сладкая паприка
	
	0.01
	
	

	8.
	Перец
	
	0,01
	
	

	9.
	Жир гусиный
	5
	5
	
	

	10.
	Майонез
	28
	28
	
	

	11.
	Выход
	
	160
	
	


Инструкционные указания:

1. На слабом огне пожарить куриную грудку на гусином жире. Посолить, поперчить. Остудить и нарезать тонкими брусочками. 

2. На узкие полоски нарезать отборные листья салата.

3. Мелко нарубить сельдерей.

4. Яйца сварить вкрутую, порезать кружочками и посыпать паприкой.

5. Оформить и подать.

Кухня Монтиньяка

Инструкционно – технологическая карта приготовления блюда

Рулет из телячьей печёнки

	№
	Наименование сырья
	Базовая рецептура вес (г)

1 порция
	Базовая рецептура вес (г)

4 порции

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Печень телячья
	170
	141
	
	

	2.
	Лук шалот
	12
	10
	
	

	3.
	Шампиньоны свежие
	75
	57
	
	

	4.
	Масло оливковое
	10
	10
	
	

	5.
	Зелень петрушки
	3
	2
	
	

	6.
	Соль, перец
	
	
	
	

	7.
	Выход
	
	135
	
	


Инструкционные указания:

1. Вымойте шампиньоны и нарежьте их тонкими ломтиками. Тонко нарежьте лук. Смешайте шампиньоны с луком и рубленой петрушкой. Всё измельчить миксером.

2. Обжарьте ломти печени в оливковом масле по 2 минуты с каждой стороны. Приправив солью и перцем.

3. Положите каждый кусок печени на отдельный лист фольги и сверху разложите шампиньоны. Сверните печёнку рулетами, края фольги соедините.

4. Жарить в духовке при температуре 180 С  в течение 15 минут.

5. Подавать целыми рулетами.

Кухня Монтиньяка 

Инструкционно – технологическая карта приготовления блюда

Форель с луковыми оладьями.

	№
	Наименование сырья
	Базовая рецептура вес (г)

1 порция
	Рабочая рецептура вес (г)

4 порции

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1. 
	Форель
	200
	160
	
	

	2.
	Варёные замороженные шейки креветок
	63
	50
	
	

	3.
	Сливки
	66
	66
	
	

	4.
	Яйца
	1 шт
	40
	
	

	5.
	Чеснок
	4
	3
	
	

	6.
	Базилик
	4
	3
	
	

	7.
	Лук репчатый/

 лук-порей
	50

20
	40

16
	
	

	8.
	Масло оливковое
	75
	75
	
	

	9.
	Соль, перец
	
	
	
	

	10.
	Выход
	
	210
	
	


Инструкционные указания:

1. Лук-порей  нашинковать и потомить в оливковом масле.

2. Рыбу разложить на фольге, поверх неё выложить порей. Дольку чеснока и базилик, посолить, поперчить, сбрызнуть оливковым маслом. Завернуть в фольгу. Запекать в духовке 30-35 минут при температуре 180 С.

3. Очищенный лук измельчить миксером, потушить в небольшом количестве масла пока не выпарится вся жидкость.

4. Креветки разморозить и измельчить миксером.

5. Смешать пюре из лука, пюре из креветок, яйцо, сливки, посолить, поперчить.

6. Из приготовленной массы сделать оладьи и поджарить их на оливковом масле.

7. Приготовление соуса: Чеснок размельчить в пюре, добавить яичный желток и взбить миксером, добавить оливковое масло, как для майонеза. Соус должен быть густой и однородный.

8. Подавать запечённую форель вместе с луковыми оладьями, соус подавать в соуснике.

Кухня Монтиньяка 

Инструкционно – технологическая карта приготовления блюда

Камбала панированная с сыром.

	№
	Наименование сырья
	Базовая рецептура вес (г)

1 порция
	Рабочая рецептура вес (г)

4 порции

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Камбала
	200
	130
	
	

	2.
	Сухари панировочные
	4
	4
	
	

	3.
	Оливковое масло
	8
	8
	
	

	4.
	Тёртый сыр
	10
	10
	
	

	5.
	Лимон
	20
	18
	
	

	6.
	Соль, перец
	
	
	
	

	7.
	Выход
	
	110
	
	




Инструкционные указания:

1. Почистить и разделать рыбу.

2. Смешать в тарелке панировочные сухари с тёртым сыром, солью, перцем.

3. Обваляйте рыбу в этой панировке.

4. Обжарить на среднем огне в оливковом масле по 3-4 минуты с каждой стороны.

5. При подаче приправить соком лимона.

Кухня Монтиньяка

Инструкционно – технологическая карта приготовления блюда

Чечевица с помидорами.

	№
	Наименование сырья
	Базовая рецептура вес (г)

1 порция
	Рабочая рецептура вес (г)

4 порции

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Чечевица
	100
	100
	
	

	2.
	Лук
	30
	25
	
	

	3.
	Тимьян
	2
	1
	
	

	4.
	Петрушка
	2
	1
	
	

	
	Чеснок
	3
	2
	
	

	5.
	Сельдерей веточки
	50
	35
	
	

	6.
	Сок лимона
	7
	7
	
	

	7.
	Помидоры
	150
	130
	
	

	8.
	Соль, перец
	
	
	
	

	9.
	Выход
	
	210
	
	


Инструкционные указания:

1. Предварительно ( на 12 часов) замочить чечевицу в холодной воде. Затем сварить её в солёной воде, обсушить. 

2. Потушить мелко нарезанный лук, добавить туда сок лимона, петрушку, толчёный чеснок, мелко нарезанный сельдерей и тимьян, приправить солью, перцем, добавить к чечевице. 

3. Ошпарить помидоры, снять кожицу, порезать крупными дольками, добавить к чечевице.

4. Всё выложить в форму, поместить в духовку нагретую до 130 С на 20 минут.

