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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование блюда: «Мясо по-шахтерски»

Наименование сырья,
пищевых продуктов

Масса
брутто,

г.

Масса
нетто или
полуфаб-
риката,

г.

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия),
условия и сроки реализации

Свинина (корейка) 206 149
Технологический

процесс
изготовления

Свиную корейку отбивают слоем в 1см, придают форму
прямоугольника, натирают солью, посыпают перцем. На
подготовленный пласт корейки кладут слой сыра, натертого
на терку и перемешанного с зеленью. Накрывают пластом
отбитого куриного филе по всей поверхности, сверху
укладывают красный сладкий перец. Все плотно свертывают
рулетом, перевязывают шпагатом, смазывают сметаной и
жарят в духовом шкафу 30-40 мин при t 180оС. Во время
жарки рулет поливают образующимся соком. Готовый рулет
охлаждают, нарезают на порции и отпускают. Отпускают с
гарниром.
На подготовленную тарелку кладут отварной батат, кладут
рулет, нарезанный на две части под углом, слайсы из

Сыр твердый 21 20
Зелень 4 3
Филе куриное 70 60
Соль, специи 3 3
Перец сладкий 40 30
Перец черный молотый 1 1
Масло растительное 10 10
Масло сливочное 10 10
Масса жареного мяса - 150
Гарнир 100
Соус 30
Выход 150/100/3



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование блюда: «Гарнир»

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование блюда: «Соус овощной»

0 Оформление и
подача блюда
(изделия)

моркови, слайсы редиса, помидоры Черри, нанести декор из
соуса. Помидоры прогреть ручной газовой горелкой.
Подкоптить блюдо с помощью дымогенератора.

Наименование сырья,
пищевых продуктов

Масса
брутто,

г.

Массанет
тоили

полуфаб-
риката,

г.

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия),
условия и сроки реализации

Батат отварной Технологический
процесс

изготовления

Оформление и
подача блюда
(изделия)

Батат очистить от кожицы, промыть, нарезать средними
кубиками. Подготовленный батат закладывают в кипящую
подсоленную воду, добавляют чернила каракатицы и варят до
готовности. Отвар сливают, заправляют сливочным маслом.

Морковь нарезать тонкими слайсами, припустить с добавлением
специй.

Редис нарезать тонкими слайсами.
Помидоры Черри промыть.

Батат 137 103
Масло сливочное 10 10
Чернила каракатицы 10 10
Масса варёного батата 100
Слайсы моркови
Морковь 30 20
Редис 13 10
Помидоры Черри 22 20
Выход 150

Наименование сырья,
пищевых продуктов

Масса
брутто,

г.

Масса
нетто или
полуфаб-
риката,

г.

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия),
условия и сроки реализации

Перец сладкий красный 20 18 Технологический
процесс

изготовления

Перец сладкий запекают в жарочном шкафу, очищают от
кожицы и семян, блендером мелко измельчают. На разогретую
сковороду кладут сливочное масло, кладут измельченный

Коньяк 10 10
Специи
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История блюда: «Мясо по-шахтерски» - это не просто блюдо, это кулинарный символ Донбасса, родившийся из потребности обеспечить шахтеров
сытной и питательной пищей. Его создавали годами, как и многие народные рецепты, передавая из поколения в поколение.
Точного года рождения или автора у этого блюда нет. Оно родилось эволюционно, из необходимости создать сытное, питательное и доступное
блюдо, которое могло бы быстро восстановить силы после тяжелой работы.
Как и многие народные рецепты, оно передавалось из поколения в поколение, дополнялось и дорабатывалось. Шахтерам требовалась пища,
способная дать много энергии. Поэтому блюдо готовится из жирного мяса (чаще всего свинины или говядины). Ингредиенты для блюда, как
правило, были легкодоступны в сельской местности, окружавшей угольные города: картофель, мясо, овощи, специи. Длительное тушение,
зачастую в собственном соку или с добавлением небольшого количества бульона, позволяло мясу стать мягким, а овощам – пропитаться его
ароматом.
Сегодня «Мясо по-шахтерски» – это любимое блюдо многих жителей Донбасса и его гостей. Оно остается символом домашнего уюта, сытной и
простой еды. Его можно встретить как в домашних кухнях, так и в меню многих ресторанов и кафе, которые стремятся сохранить традиции
региональной кухни.
Хотя времена изменились, тяжесть шахтерского труда осталась в памяти, а «Мясо по-шахтерски» продолжает напоминать о людях, которые своим
трудом создавали будущее, и о той простой, но такой важной пище, которая помогала им в этом. Это блюдо – своего рода «гастрономический
памятник», который с гордостью несет в себе дух нашего края.

Региональный продукт(ы): свинина, филе куриное, овощи.

Время приготовления: 1 час 30 минут.

Используемые оборудование, инвентарь, посуда: пароконвектомат, плита, ручной окуриватель (дымогенератор, smoking gun), погружной
блендер, ручная газовая горелка

Соль 1,3 1,2 перец, доводят до кипения, добавляют специи, сливки и коньяк.
Готовить до образования однородной массы.Сливки 15 10

Сливочное масло 4 4
Выход 30


