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I. IIлсIrор], проI,I,д]VIмы

Профессионал ьная срела: коN4d)ортная
]-Iаип,tеtIоtзаlIlас профсссиоiIального наI]раI]JIеItия; llo]]ap, кондиl,ер
AB,r,op rIрограммы: Аблаева Лилия Эttверовна, за]]едуIопlая о.глсJIеII14сN4

<Гiоварское 14 кондитерское дело),
Контаtст,ы al]Topa: Рсспуб-uика Itрып,l, г. Сим(lеропо"тtь, ул. flыбенко, /{.l4,

(],',ý ({;!щrс il_cd ц,.|11, телеф он +7 9 7 8 8 5 7 4 9 5 8 .

II. со/цЕр}клIIиI] IIро[,рлммIrI

Ввелеtlие (5 - 10 миllут,)
1. Кра,гкое оIIисаIIие про{lессиоIIаJILIIого lIilправJIсIIия.
ку"пиtrарttые рецептуры И технологии приготовления руссl(их б"lrrоl(

сформирОваJIисЬ в резуJILтате мI]огоtзековой эволIоIIии. IIа быт [Iарода, IIод вJIияIIисм
многих факторсlв, ОItаЗl)IВi}"тt воздейстI]I4е I(уJII),I,урlrыЙ обп,lеll с /lруI-ими t ооу/l;lрO,гвtt]\414.
но никог/lа L|у)I(ие,lралиIlи14 N{ехаI]иLIески не заиN,{стI]овались) наоборот, на новой поtII]с
они приобретали местttый наI{иоIIаJIт,гtый колорит.

JItобоtзь l))/ccI(LIx I(O I]ce]\,ty пcLIeHoN,ly со BpeI\,{eHeп,I Породила замечtlтельгlуIо
l])/ccI()/Io 

,l,ра/lициrо ((LIаепитиЯI)). Чай по-русскr4 - это .tай с IIряникаNIи, б.lrиlrапцlл"
коl]ри)I(каN,Iи, KpeII/IcJlяN,{I,I, lleLIc] IbeN4, II1,1l]огаN4I,1 14 IIроLIиl\414 RI)IIIеLIеII[Iыми изl(елияN,lи
лоN,ILlIпIIего прлIl,отовлеI{ия.

2. Месr,о и IIcpcIIeItT,IlI}I>I llpodlecclr0lIilJIt,IItrI,o IIilIIраВJIения в coBpeмeltltoй
эltоIIопlrlI{е l(рымсItого реt-иоIIа, ст.раIIы, мира.

lirrагодlаllя глобализаI(I4I4 I] сфсре 1,IIIдустр14и пI4],аIIия, повirра имеIот l]озмо)(}lосl,ь
работатЬ по tзсеЙ России. СпроС IIir усJIуI,И 1]аJIаIll,JI]4l]ого IIol]apa есть всеIца. f{lt:t ttcl.t,l
отi(рыт-ы самые необы.trtые и интересные заведения во 1]сех странах.

Рабо,га IIовара достато.IIIо IlыcOI(o IleIIиl]crI? I,I спеL1I4аJII4с,гы ланной профессии
lIOJI}r];11i11' ХОРОШУIО ЗаРПЛаГУ. Что касается I(арьерного роста, l,о пpoc]tccctIotla.ll
l]ысlIIегО разря/lа MoI(e]' сl,атЬ py|tOBo/IИl]eJIeI\4 IIроизвоllо1,Rа, I]аLIальFII4I{ом IIeXtl I4JI14

бригадиlэоп,t, 'l'e llte, I(го xotlel- lttltlробова,гL с:сбяl tз бизllссс, i\,lоI,у,г откры.гь сIlоё
предприя,гl,t е обществеI I I Iого питаII14я.

3. IIеобхt)/цI,1iчI1,1е IlilBI)IItи и зIIilIlия лJIя овJIадеIIия lrрофессией.
МОДrr И ТеIjlIенции в сфере l(улиrrарии постояI]rIо N,IснrIIоl,сrI, l,alк LI,го IIoBatl))/

ttеобходи п,I о BccI,/lzl б 1,I,I,L l] курсе al l(,l,yalJI b I ILIx I IOBI,IIIo K.

С tlсциа"rl 1.Icl, лоJt)I(еl l yMe,I-r, :

- проверяТь KaLIecl]Bo сырья на предме,г его соотI]етсl,вия саIIитарIIым правI,IлаN4 и
I Iорп4 аN,I;

- riыбltра,t]ь иI]веIlтарь, tlеобХодlимt,тЙ для процесса пр14I,О,гоl]JIсгlия блIол;
).)

I}ил
Формат

проведения
Время

прOв9д9lIия
Возрастtlая
категория

/{осr,упltос,гь IIJIя
yчастIIиков с оВЗ

Базовый очный 90 миlrут Учаiциесяr б- 1 1

классов

Нарушение слуха:
- глухие

- с.пабослышаIIIие



- lIpI4N4eIIrI]'b pa:]JI14LIIlI)Ic,гexlIoJtoI,I414 l] Iiрt4l,отоi]JIеIIии б"lrrод и их оформлеIIии;
* Ollclt1,IBilTb KaLIecl]Ro готовых блюд;
- xpz]IILll,b сьlрье vl го,гоl]ьIе I4з/]еJII,1rI 0 I4сlIоJII)ЗоВаIIИем о]Il,имаJIьIIого

,геп,{IIера,гурного 
режима.

Специалист должеII зItать:
-(lизlтоrtогиIо пI41,аI I 14я rleJlO]]cl(il 

;

- IILIII(cI])/Io цеllносl]ь продук.гов;
- особентtости хранеlIия сLIр])я и готовых б;llо21;
- РеЦеП'ГЫ РаЗJIИLIIILIх блtоll I4 1,схIlоJIоI,иIо их IIригоl,оl]JIсIIиrI;
- Са[IИТаРНО-ГИГИенИЧеские lребования к процессу приготовления блrод.

4. И l l,ге pecll ы е dla Iст,ы о ll pot|l ессиоIIаJI ьIIом направлеIIии.
iIеРВые lrlколы для поваров I]оrIвились около 400 года tlаtrtей эрLI в f{peBrreM I)tlп,lc

I,Iод руководс1,1]ом IIовара Апиt(t,tя. I(y"lll,tlla1"llloc исI(усс,I,во I] ,гс вреN4еIIа l1осl,иI)tо
бо"цьших t]ысо,l,. llекоторые блtода могJIи стоиl,ь Ilелые состояния.

Но сапцым известIlым кулинаром был призrIаII ]lоль БоItltlз. Oll llрсll,tсхо/lиJl 14з

c,t-apl,ttlltotli /lt,ItIac,1,I.1I.I IIoltapсll], быJt об"rtалате"llем трех звезд <<Мишлен>>, каRалеl)оN4
ol]ilcIra llо,lеr,tlого легиоНа и [lепререкаемым aBTopI4тeToN4 tз об.пас,гl4 I(улиIIzlрII()l-о
I4С]tУСС'Г]Jtl. I] 1989 I-o/ly оII tloJlyLII4JI 1,I,1l,yJl <ILIеф-гrовар ]]ека).

5. Свя:rь профессиоllа"llьllой llробы с peaJlbltoli r,;rуловой /lеяте.llьtIост,ьIо.
II1lофессlаоIIаJ]LIIаЯ lrрсlба IIaпptll]Jlelia lla форrчrирttвание интереса к профессии

<lloBzt1"l, I(OlI/lt,l1,9p), способствуе,г саN,{оразвитиIо И саN,IОопрс/]елсниIо ILII(OJIblII,1I(()l]"

cltOcoбHt,lX I] далI)IIеЙttтеп,t I< обу.lgIILIIо IIо /lаlltlой tlpo(lecclal,t.
111lОфеССиоlIальIIаlя проба /lае,г понr1,I,ис о lt1,1.tttoй I,LII,I.IeIIe, оанитарии тр)/r(а,

предприятии обIцествеIIIIого питаIILIя. Санитарные требоваtIия к рабочеп,rу месту
повара. СаlIиr,арllые пpzlBI,IJIa IIриI,о'гоRJIсIIия б;llсlд из ,Iеста r,r фаршейr (блинчики с
,l]B()l]())IiIlOiit tta.lpttll(oй, бJIин.tИки с мясНой начинtсой из птиtIьт).

IIocтalloltKa :]iulilIIll (5 п,rlllly,l,).
1. IlocтalloвIta IIeJIII Ir залачи R рамках профессиоllа;rьltой пробы.
Пlrtlt,от-сlвI4,I,ь блинLIики с творо)I(IIой IIz1.Ilttlt(oй, бJtиtt.t1.1I(I4 с N,IIICIIclii ttачинrсой из

I(ypLIIlLI. 1,1сII()Jtl)з)/rt ,1,1}орrl9gl,rй ttолход к ]]ыполнениIо задания.

2. /(eпlollcT,I)aIцI,IrI lIT,oI,oBoI,o I)езуJIь-I,а.гil, I,о.I.овых б.rtю/I,
[3 рсз1,.111,1,ilIе llрLII,о,I]оRJIеI]ия доJI)кны IIоJIуLIиl.ься блин.lиttи с начинкой.
Внеtltтrиt7 вид: б.lIиtlLIики li11уг"тtоЙ формы с xopolI]O заруi\,{яIIеrtllой ttclBepxIIocтыo.
I{ollct,tc,t,cIIIlltя: pal]lIoN,IcpIIO IIорис,гаrI, KopoLIKa эJlастичная, мягкая; творог

о/lIl()l]одlllый, с кусоLIками изIома, без не протертых KoMoLIKol}; мяспаlrl наLIиllка coLIIlalr].

рыхJIая, N,I,Iгкая.

IЗltl,g и заIIilх: хi1])zlI(,гсрlIые лJlя жареIIого Itpecllol,r.l теота, сладковатыl.t, с
небольшой кислинкой, без постороtIIlих приl]куса и :]allaxzl.

l llзe,r,: IIoBel]xIIool,b 1]оJIо,гIlс,г()-кl]сN4оt]atrl, pal]IloMeplttlя,

IJыlrо.lrtlеIIие за/lаllr,lя (55 плиlrут-).
l . l I олробIIа rl и IIc,I,pyKIlt{ rI II0 I} I)I IItlJI lleIl I.1 ltl зiulil II иrI.
ЯЙЦО, СОЛЬ, сахар раlзN,{еIlIатl,, добавить холо/{ное моJIоко (50% or, нормы),
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всыIIаf,Ь мукУ и взби,гЬ до ltоJIуLIсIIия оl{lIоро/tIIоЙ N4ilCCllI, постспенно лобаIUlяя
ос,гавшеося MOJIot(o. l'отовое жидкое тесто (влаltiность бб%) процедить, Блинчрtlttt
выпекать IIa сN4азаFIной растительным маслом сковоро/{е, диаметр ом 22-24 сп,t. IIали.гос
,гестО 

расr]рсl{еJIяIот poBIII)lN4 сJIоеМ по всей I]оверх}lОсти поворачиванием сковоролы.
обitсарлtваlот с /_(l]yx сторон,

ДлЯ IIаLIиIIl(и: ,I,I]()pol- Ilpo,I,cpcl,L l1o о/lrIороллIостI4, 71обавить яйца. сахар,
ваIIильIIьтт7I caxa1"l, tIpoN4Lll-ыii lr rrеребраttltый изlоN4! l]ce ,гшlirl]сJlьIIо вымесить.

f{ля начинки: KyplIlly отвzlриl,ь до готовIIосl,и" оl]/{еJIить N4яко,I,ь оl, косl,и I,I

lIpOlIyc,гI4l,L tIepe:] п,lяrсоllубltу, Рсttчаr'ыii "lryK IIарезtt,гь меJIким кубиком, обжари.гь ltzt

l]zluгI{,1,0JIЬllоI,I ]\,{асЛе до золОтистогО цвета. Обтсаренньiй лук сNlешаl,ь с ol]BitpIIbIN4
N4rIcoN,{, добавtлr,Ь соль. Полу.tеltttl,tо N4accy сослиII14ть с бульолtом, лJIrI придания
соrIЕIостИ TIaLIиHI(e. I-о,гоlзый (laprrl выJIо)I(и,I,ь IIа IIо/l)кареIIII1чtбt 

"rорону 
б.ltин.lиtt;t,

свернутЬ 1] виде прямоугОJILIIика. При oTllycKe б.ltрttt.lики политЬ сливоLIнь]М MacJltr]\,I ИJI1,I

сп,tсr,аttой.

2. РекомеtulаIIии /Iля IIаст,авIIика IIо оргilIIизаIции IIроIIесса RыIIоJIIIеIIия
за/IаIIия.

llас,гавник нагля/luо леп4оrrстрируеl, процесс подготовки Tecl,ol]oI,()
по"lrуфабрI4I(ата, llI)Iпекания блин.tиtсов, и о1]IIуска гоl,ового б;IIода.

I}o rз;lсп,lя саN,tос,гоrl,ге"rtьноii рабо,гы учащихся наставI]ик обходит рабо.lие \4cc,I,il.
cjtcllLrl зil организаllиеli рабочегО места, саниr,арией, IIравильIIымt велеIII,IсNI
техI]оло1,1,ILIескоI,О lIpOIlcc0zl, ()l(ilзI)Il]ае'I,по]\4оIIlI) l] Ilo/I1,o,I,oBl(c и IIриго,гоI}JIеIII,Iи,
акцен,1,1,Iруrt l]llllпlal,tl4e IIt} l]ыпол1-Iении IlрLtвил],IIых гIриемов работы. I tри
необходимtlсти пр14остаIIавлI4Rае,г работу" ука:]ываrI Ila оtllибtси, |] п()слеrlуIоIIlоN,l
об,ьясttяlяI III]14LII,IIIb] t,I сlttlсtlбы их уо-l.раIIеIIия.

ItollT,1lo"lll), oI{ellIta ll рс(lllеtссия (20 миllут.).
1 . Крит,сl)ии ycrlelII IIol,o l}ы IloJI IIеIlиrI за/l1l II иrt :

- СОблtО/IенИе технLItси безоltасIIости, правил саIIи,гарии и Jtl.t.tгlой I,иI,исIILI;
- СttособlrОс'I'ь IIllorII]JIrI1,I) ,I,BO1)Llcc,I,I]o IIpLt сlформ;rеrrии б.llин.lиков;
- yN,lclI1.1c рабо,гать по образцу;

- СОбЛtОле[I14с техFIологI.{I4 приготовленияr б"rttод и t4зготовлеFIии изделий,
2. РекомеII/цаItии IIо KoIIl,poJIIo peзyjlI),I,il,I,il, IIpolle/Iyl)e оIIеIIки.
LIa rrлощадке коллсл}Itа IIасI,авIIик вместе с уLIасll{иками произволттт пробч.

IIITto:tbtt1,1I<l,t oIIeII14BaIol-cBoI,I б;llоilа 14 /tаIO,г K()\,IN,IcII,1,ill)IllI lt LtLlM. Llас.гавгIиtt
l(Ol)l)cI( I,IJp\lc,I' (),t,lJс,гы уtIаIцихсrI. fJa.lree наставник дает cl]olo экспе]]1,IIуrо oIlcIlIi)/.
Оllсlrивае,г вI-IеIlIний ви:t. LIBеT.

3. I}o ll 1rocl)I /IJI rI pe(l"rle кси ll обу.l :t Io II(и xcrl.
LI,го ]]аrпц tloIlpaBLIJlocl) I] ланной профессиотtальttой пробе?
Буле,l,е "rtи I]t,t 14сIIоJIьзоI}а,гь IIoJIvLIeIIIIl)Ie )/]\{eII14rI l] Il()l}се/IFIсtзtlсtй lttltзttta'?
I]atIlt,l tIo)I(c-]ItlIII,III ll() IlровелеIl1,IIо rrрофессиональной пробы?
С,tи,гzlет,е JtИ I]T,l IIужньIМ проводить подобгтые гlросРессиоI-IаJIьIIые гIробы I]

лa;lbtteiitIlcM'i
I{c1,I1, I]bI хо,гс,rtрt бы сlце н?учц1п"о7

III. Иlrфраструктурный JIист



I{аимеtlоваIIие
оборуловаIIия,

иIIRеIIтарrI

Рекомеtlдуемые
техпические

хараI(Tеристики с
tlеобходимыми
примечаIIиями

Ко.llичест,во
На группу
/ lla 1 чел.

С,голы п [)оL{з l]OlIc,I,i]cI I I,ILIe IIа 2 рабоLIi4х п,lсO,г.t 4 На группу
N4 tl iirtar l()zxo,rrruo 4 I Ia гр1,11111,

Вссы эJIеI(тl)оIIIIые 4 На груrIпу
мясоруýцд 1 На грytltIy

плиты индукционные 4 FIa группу
Миски 1 На l чел,
Ситю l Ilii l ,rслlI.

/JocKa р?lз/lелочIlая l I Ia l .lcrl.
IIоirс1,1 l FIa 1 чtэ"rr.

Вен.tики 1 На 1 чел.
J Iопа,гt<t.t 'l'c(1.1tot ltltзl,tе 1 На l чел.

l{ltc 1,1,1tt1.1tяl 2л 1 IIа l ,tc.ll.

Сщоворолzl Диамеr,р22-24 см 1 IIa l чел.
Тарелка c,l,oJloI]tlrl l IIа 1 чсlt.

столовые приборы 1 На l чел,
П.п:LrпL_ 1 На l .Iел.

ljyMalttt t t,tc l IоJlотснца l I-Ta t,1"11,11111,

Motottlee llJ]я посуды 1 FIa групllу
Антисептик 1 IIа гDуtttlу

Мусорttые пакеты 1 На груltltу
Боксы о/(IIорtlзовые i I [а 1 че,rt.

Iv. п иJIожеIIие и доIIоJIIlеIIия
Ссы.lrка Коммен,гарий

https://eda, гr-r/ Электроннttй лtурнал кЕла>
lit1_ р : //iva t l, сlо tlr . u а/ Ь i Ь l / l<u l i n ari _r, а . htlT l Куrrиr rарная бибltиотека

1,1 1 i i.tl ;/""e,ltltllli, tltg/k ul iпаri j аi Энциклопедия спеt Il.t й

6



11рилоlltсttис N, I.

дIIкЕl,д
уtIаст,IIика профессиоIIаJII)IIой lr робы

l. f{аIIttые озаlllоJlI]I4.геJIе:

Фамилияt, имя _
Учебtлое заведеIIие

Класс

2. LITo Вап,t поltlэавилосI) в даt.tной профсссtlона;tьttой rrробе'/

3. Буле,гс ли Вы использовать полуLIенные умения в IIовсе/IIIевttой лсttзгtи?

z1. Rашlи ltредJrоI(еIIия по проRеl(еI]r4то llрофессиоIIаJI1,II(lй lIрсlбы:

5. Счиr,аете JII.{ [3ы tl1,111111,IM проводитt подобltыс ttрофсссрIональные пробы tl
дальнейшем?

б. r-IcM1, Rы хо,ге"шtа бы ettle llпуrlцаu.я2

Сrrасибо зд уqд.r,rе в проdlессиоIIальIIой пробе!



IIаимеllоRаIIие сырья
Расхолы сырья IIа одIIу

порцию

техrrологические
требовапия к сырьк) и

по.trуdlабрикатам
Брут"го (г) I"IeT,To (г)

С ы р t,c соотвстс,гвуе1,
требованиям нормативно-

TcxI IoJIo I,и.tссltо й

докумеFIта IIll и. LI ]\,Iecl,

сер,гифиIса,гь] и
y/(oc],OBepeI Iии KaLIccl,Bzl

Mytctt пшеI I I,I.IIIarl 83 83
Молоко 208 208
Co.ilb J J
М ac"r r о рilс,i,I4,геJIьIIое 5 5

Сахар 5 5

Яiiцо 0,5 rп,г. 20
Масло сливоLIное (для смазки) l0 10
1Jыхоd ?-о l11o (j bt.x блъп t,Lъt l< о в 200

На.rинка творожная с изюмом
'I-tзоllог

91 91

Яr,irtо 5 5

Сахар 10 10
14:зlопц 5 5

Bal t t t,1.1t bt t 1,1 ii caxarl 2 2
IJ ы х о с) mв о р о эюrt ой,,ц,t ас с bL t00
(]п,tеr,аt ta 20 20
I}ыхол б;Iюда 300 / 20

ГIрилtоlкеt-rие j\al 2.
],ЕХНОJIОГИЧЕСКАЯ I(A РТА

I;JIиIIчики с,I,вор()жIIоЙ IIлLIиrrкоЙ

'I'ехtlология п риго,говлеIIия
IIpuz.otlloBлeHu,e блtъпl.LlLп{ов. ЯйtIо, соль, calxap размепIать, добави,гь холоlцIIос

MOJIOI(o (50% оl, IiopMLl), Bcl;tta'I,b N,I\/I()/ I,t tз:]блt1,1, /lO IIоJI\/L|сIIия 1iдlIородrrой M;,lccLI.
IlocTcпelllto добавляя осI,авIIIееся молоко. Готовое жидкое тесто (влалtность 66'%)
проl{едить.

БЛиtt'tl.ttсl.t ]lI)Iitcl(al,l]L на сN,Iазангlой растиlеJIьным маслом сковороде. лиz}lчIеl,роN,I
22-24 Спц. iIа,питое 'гесто I{a cкoBopol{y тесто распредеJIrIIот poBIILIM oJIoeN,I tlt.l tзссii
ПoI]el]xHoc'l'I4, llOl]OpzttII,1l]ilrI cKOBol]olly. Ijлигt.tlаки oбlltatptlT,b о /lI]yx cl,ol]oII.

ГIpuz,oпtoBпlellLLe tla|LLlHч{,lt, l'Bopor, протереть /{о олноро/{}Iости, затем добавl,t,t,l,
яiiца, сахар, ваrlи.lll,trыt1 сахар, проплытый и перебраlrttый и:]Iом" всс ,I,1I(tl,I-cJILIiO

I] IlI I\4 CC'I'{'I'b .

lIa tttlДltСаРенtlт,tй с двух стороtI блин.tttli RI)IJIо)ки,I,L (lapItt, :JillrcpIiy,1,I) Il ]]I,Il(c

llprIN,IOyt,OJILIII,IIiil, Ilplr о,гlrусltс бJtt,t lt,lt,IIt14 lIOJII41,Il CJII'II}OLIIIыlvt N4tlcJIoMI 14JIи смtс,гаttой.

Bllettlllий ви/I: блиlt.tиt(и''ir'"rЁ.,1;:,i:;";ffiI с xol]oпIo заllумrrнеIltlой
IIol]cI)xlI()c,l,bIO,

I{tlltСllС'l'еIIIIИЯ: paB}IoMeprlo пористая, корочка эJIас,гI4.IIIаJI, N,lrt1,I{ttrl ,,1,1}()p()l,
о/lIIородIIый, с I(ycorllta]\4I.1 изIо]\4а, бсз llc пр()].ср1.I)Iх I(oN,{oLIKOB.

I}Kyc и:}аIIrlх: xapaк,l,epIIbIc /lJIя )I(ill)cIIo1,o IIрссIIоI,(),гес,l,а, о"ltалковатый. с
небольшой кислинкой, без IIостороIIIIих прL{]]куса и :]апаха.

I ( в ет, : по]]ерхI Iос,гь зол о,l,и сто- l(l]eп4 о вая, pz,l ll I I ()N,lepl I аlя.



,l,EXl 
IOJ lоI,иIIЕс I{Ari i{APl,A

ри

IIаименоваIIие сырья
Расходы сырья на одну

порцию

технологические
требования к сырьIо и

полуфабрикатам
Iiрl,т"го (r,) I trcT,r,o (l,)

Cr,lp ье cooTBeTcTBye,l,
требоваllияп,t
норп4аl]ивно-

тсхl Iол () I-L1,1 со t<tl iit

локуN,Iенl]ации. имсс,г
сср,t,и(;лrItа,l,ы и

удосl,оRерении KaLIecl,Bzl

Мука пшеIlиLIFIая 83 вз
Моltоttо 208 20в
Co';rb J з
Mac;t о pac,l,I I,гель I Ioe 5 5

Сахар 5 5
Яйцо 0,5 пIт,. 20
Mac:to слl{l]оtIIIос (д.llя смазtси) l0 l0
IJ tl хrld ?,о lу1.оG bLx блшн,tuков 200

l { а ч ъLtt t< cl лlясl1 а я Llз /{.ypl,tL|bl

M,L9,] IIl,ицы (курицir) .\45 2з1
Macctl отварного мяса 90
Л),к 1,1сl1.1il,t,ый 24 20
N4ltc:I tl l)a c,I,I.1,],cJ I I) lIoe 5 5
Ijчльоlт .50 50
Co.1lb 2 2
В ьmо d ку pu,rt oiL HaLtLlH KLl 120
сплетаttа 20 20
Выхо/l б"ltlо/tа 320 l 20

I;JIиIIчики с мrlс[IоЙ ItлчиIкоЙ из ку

'I'ехllолоr,ия IIригото вJIеIIия
IIPuzotlloBЛetttLe блъпtLtLп{ов, flйlцtl, COJIIl, cilxtlp раtзN,{0IIIа,гь, 21обавr.lть xoJIo/rlII()e

N{олоко (50% о,г [Iopмl,1), всыпать мукУ и в:]биl.Ь llo полуLrениrI олноролlлirй маос1,Iл
IIOc],eIIeIII,to /lilбаIз.llrIrI осl,авlIIееся MoJIOI(o. Гсl,говсlс )l(I,UlI(Oc 1,сс,го (B;tatltttIclc.гb 66%l)
II])()]lc,]lI,I,I,L. Ij:tl,tltчt,ttit,t l}1,IIlcKaTb Ila смазаtIrtой раститеJrьным маслом cKOBol]O/lc"
i (IIitj\l0,tpoM22-24 спl. I]Iалитоетесто на сковородутесто расгIредеJIяIо,гроl]ltым CJI()CN4 IIо
вссй ttoBepxIIOс,I,LI. IIоl]оllаLI14I]ая cl(()BOl)o/Iy, Ijлиlt.ltiтс1.1 itбrtttrриr.ь с /{1]чх с,гOроIL

Irpu;zrlпlclr;lt,eltLle ltcl,LlLtltKu.. Курицу отвариl,ь д() готовIIос,l,и, отделить мяко1ь ().I

Koc1,I4 и пропустить LIерез мясорубrсу, Реп.lатыti JIlzц IIal)e:]aTb N,fcJlI(I,1i\4 кубикtlп,t,
clбilttt1"lt,l,t,b lIil []?lcl,tI,I-cJIbIIO1\4 ,\,IacJlc /(о зоJIотис,I,оl,о Ilве,га. Обтсареrrнт,tй лук cI\4eIl]it].b с
(),I,1]illlII1,1,\l i\,lrlOOM, добавитЬ СОЛI), полуLIеннуIО массУ сосдиIl]]1,ь с бу;tьоttсlп,t. lljIrI
IIрI{/{аIIиrI OorIIIoc,I,I,I IIаLIиIII(с. Ila ltо2lrlсztрсttttыЙ с двуХ cl,opoI{ блиl1.1иtt l]ыJIо)tи,гL (lарtп,
сверIIутЬ R R1,1ле пряN,IоуI,оJIьIIикil. lIplT oтtrycKe блI,tt1.Iиt(и IlоJIИ,I,ь сливоLIным MacJI()NI
или сметаной.

'I'ребова ll иrI к l(iltIecI,By
!}tltlttltIrlli,i виll. Б"rrин,lиttи пряN,{оугольной форп,rы с XopolII():]al)\1\,IяltcItlttlt,'i

lI()I]cl]xIlocTыo.
Коllсис,l,е II Illl,l : ра BI IO\4 cll I I() I I()l) 1,I0,1,il,I, lt()p()tII(il :)J Ia 0,1,I,I tII Iitrl, Mrll,Kar{; мя с I IilrI

наtIиIIка соLIIIая, рыхлая, N,I,II,I(arI;

I}rtyc и :}ilпilx: хараI(,герIIыс /tJ|я )Ital]cIIO0-сl IIpc]cIlo1,o l,cc,I]Ll, IIaItiиtiкti gi;о,Il]е.гс.гвует
tlб;tcll1-1cltrIO\I\/ I(),pl.tltON,ly ]\4rIcy, без посторонних lIривl(уOа и запаха.

l (веr, : I]оверхность золоти с.го- кре мовая, р aBI I0N4 ерIIая.


