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Наименование образовательной организации: 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  

Наименование блюда:  

.  

«Щука и симфония фламбированных овощей с нотами карамелизированной брусники» 

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 

Щука  200 120 Технологичес-

кий процесс          

изготовления 

 

 

 

 

 

Оформление и 

подача блюда 

(изделия) 

Щуку зачистить от чешуи, разделать на филе, 

убрав все кости. Маринуем щуку 20 минут 

солью,  перцем черным молотым, тимьяном. 

Обжариваем филе щуки на подсолнечном и 

сливочном масле с добавлением тимьяна. На 

тарелку выкладываем по центру щуку, 

фламбированные овощи.    Рядом на тарелку 

наливаем соус белое вино. Декорируем 

микрозеленью, и карамелизованной 

брусникой и долькой лимона. 

Перец черный  1 1 

Соль 1 1 

Тимьян  1 1 

Масло сливочное 5 5 

Масло подсолнечное 5 5 

Гарнир из 

фламбированных 

овощей 

150 

150 

Соус белое вино 70 70 

Карамелизованная 20 20 

Логотип колледжа 



 

 

 

 

 

 

Наименование блюда: «Соус белое вино» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

брусника 

Лимон  15 15 

Выход - 350 

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 

Лук репчатый 14 10 
Технологическ

ий процесс          

изготовления 

 

 

 

 

 

Оформление и 

подача блюда 

(изделия) 

Репчатый лук очистить и нарезать мелким 

кубиком. В сковороде растопить сливочное 

масло на среднем огне. Обжарить лук, 

периодически помешивая, до прозрачности и 

легкого золотистого оттенка (5-7 минут). 

Влить белое сухое вино в сковороду к 

обжаренному луку. Увеличить огонь и дать 

выпариться 2-3 минуты - должен остаться 

только легкий винный аромат. Уменьшите 

огонь до среднего. Влить сливки, постоянно 

помешивая соус.  Доведите смесь до легкого 

кипения. Добавьте мускатный орех и соль. 

Готовить соус на медленном огне до 

желаемой густоты 5-10 минут. Постоянно 

помешивая, чтобы избежать пригорания. 

Белое вино 30 30 

Мускатный орех 1 1 

Соль  1 1 

Сливки 22% 70 70 

Выход  70 



 
 



 
 

Наименование блюда: «Карамелизованная брусника» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 

Брусника  30 30 Технологическ

ий процесс          

изготовления 

 

Оформление и 

подача блюда 

(изделия) 

Поставить посуду с толстымдном на средний 

огонь. Выложить в посуду сахар и 10 гр воды 

/чтобы не пригорел сахар/. Аккуратно 

перемешать и дождаться, пока сахар начнет 

растворяться и слегка карамелизоваться / до 

светло- золотистого цвета/. следить, чтобы 

сахар не пдгорел - это приласт блюду 

горьковатый вкус. Как только сахар 

превратится в карамель, добавьте мед и 

перемешать. Затем сразу добавить бруснику и 

веточки тимьяна. Перемешивать аккуратно, 

стараясь на раздавить ягоды. Брусника должна 

остаться целой или слегка размягченной, но 

не разваренной.  

Сахар  5 5 

Мед  5 5 

Тимьян  1 1 

Выход  30 



 

Наименование блюда: «Фалимбированные овощи» 

Наименование сырья, 

пищевых продуктов 

Масса 

брутто, 

г. 

Массанетто

или 

полуфаб-

риката,  

г. 

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), 

условия и сроки реализации 

Картофель беби  60 50 
Технологичес-

кий процесс          

изготовления 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Оформление и 

подача блюда 

(изделия) 

Тщательно промыть картофель «беби», очис-

тить от остатков земли. В чаше смешать мед, 

горчицу, растительное масло, соль. Добавить 

в чашу картофель, перемешать, чтобы каждый 

клубень был равномерно покрыт смесью. 

Оставить на 5-10 минут для маринования. 

Переложить картофель в фольгу, равномерно 

распределив, полить оставшейся смесью. 

Закрыть сверху фольгой. Поствить запекаться 

в разогретой духовке до 180С на 25-35 минут 

до готовности. Готовый картофель должен 

быть мягким внутри и иметь 

карамелизованну, слегка хрустыщую корочку 

снаружи. 

Промыть морковь, очистить. Налить в 

кастрюлю воды.  В кипящую воду положить 

лавровый лист, перец горошком, соль, 

перемешать, положить морковь и поставить 

вариться до готовности при убавленном огне. 

Готовую морковь, охладите и вырезайте 

шарики ложкой нурзеткой. 

. Замороженную фасоль, размораживаем, 

Растительное масло 5 5 

Мёд  5 5 

Горчица  5 5 

Соль  1 1 

Морковь  60 50 

Лавровый лист 0,0001 0,0001 

Перец черный 

горошком 
1 

1 

Соль  1 1 

Фасоль стручковая  80 70 

Масло сливочное 5 5 

Масло растительное 5 5 

соль 1 1 

Чеснок  6 4 

Коньяк  100 100 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

заливаем кипятком на 3-4 минуты т.е. 

бланшируем. Затем обжариваем на 

растительном и сливочном масле с 

добавлением измельченного чеснока и соли, 

доводим до готовности. 

. Перед использованием подогрейте адкоголь 

до 50 - 60 С. Овощи должны быть хорошо 

прогреты. Аккуратно полейте овощи 

подогретым алкоголем. Немедленно 

поджигайте алкогодь после поливки. 

Поджигать  с края сковороды, а не 

непосредственно алкоголь. Дождаться , пока 

пламя полностью погаснет, прежде чем 

снимать блюдо с огня или подавать его. 



 

 

 

Составил: Сычёва Ксения Николаевна 

Преподаватель-куратор: Рабина Анна Валерьевна 

Куратор:  

 

История блюда: «Щука и симфония фламбированных овощей с нотами карамелизированной брусники» 

История блюда: «Уральская щука в брусничном сиянии» 

Щука издревле была важной частью рациона жителей Урала. Реки и озёра региона изобиловали этой рыбой, а местные рыбаки ценили её за: 

плотную текстуру мяса; 

нейтральный вкус, хорошо сочетающийся с разными гарнирами; 

Традиционно щуку запекали в глине, солили, коптили, или варили из нее уху, фаршировали. В дальнейшем начали готовить из нее 

различные вторые блюда. 

Овощи на Урале выращивали с давних пор, но до появления картофеля рацион был скромнее - репа, брюква, морковь. Картофель пришел на 

Урал в XVIII веке и быстро стал «вторым хлебом». 

Появление основных  ингредиентов: 

Карофель беби - мелкий молодой картофель стали использовать сравнительно недавно - с развитием агротехнологий, позволяющих 

получать ранние урожаи. Его ценят за нежную текстуру и сладковатый вкус. 

Морковь шариками - техника нарезки овощей шариками (нуазет) пришла из французской кухни в XIX веке, когда российская 

аристократия увлеклась европейской кулинарией. Постепенно эта техника проникла и в народную  кухню.  

Стручковая фасоль - в России фасоль появилась в XVII веке, но шировоке распространение получила позже. На Урале ее стали 

выращивать в XX веке как источник рстительного белка и витаминов. 

Брусника - традиционная ягода, всегда росла в уральских лесах. Её использовали для: 

- мочения (традиционный способ заготовки); 

- приготовления морсов и киселей; 

- создания соусов к дичи и рыбе. 



 

Лимон - долгое время был экзотикой на Урале. Стал доступен в XIX веке с развитием торговли и железных дорог. Добавляет блюдам 

свежесть и балансирует вкус. 

Микрозелень - современный элемент, как способ добавить блюду визуальную привлекательность и витаминную ценность. 

Карамелизация - техника карамелизации ягод позволяет раскрыть естественную сладость и вкус ягод. Обработка ягод сахаром и 

нагревание раскрывает их естественную кислинку и добавляет сладость. Карамелизованная брусника дает контраст текстур (мягкие ягоды + 

хрустящая корочка) и вкусов (кисло - сладкий баланс). Кислота брусники оттеняет жирность щуки, а карамель дополняет фламбированные 

овощи. 

Фламбирование - популяризировали в конце XIX  - начале  XX века в ресторанах. Оно служит не только кулинарной, но и зрелищной цели: 

подача блюда с эффектом пламени. Овощи фламбируют реже мяса и рыбы, но это придает им губину вкуса. Корнеплоды после обработки 

алкоголем приобретают сладковато - дымные ноты. 

Ключевые кулинарные идеи: 

- Жарка щуки до золотистой корочки сохраняет сочность мяса и создаёт контраст с нежными овощами. 

- Картофель беби и морковь шариками дают разную текстуру при одинаковой степени готовности. 

- Стручковая фасоль добавляет свежий зелёный акцент и хруст. 

- Карамелизованная брусника создаёт яркий вкусовой всплеск и украшает блюдо. 

- Микрозелень и лимон — финальные штрихи: свежесть, аромат, эстетика. 

Современное значение 

Сегодня это блюдо: 

символ уральской кухни нового поколения; 

пример удачного сочетания местных продуктов и современных техник; 

кулинарное воплощение уральского характера — основательность (щука, картофель) плюс природная щедрость (брусника, овощи). 

 

Региональный продукт(ы):  

Щука, 

Морковь, 

Картофель  

Брусника  



 

 

Время приготовления: 

1 час 30 минут 

 

Используемое оборудование: 

- пароконвектомат 

- кухонные весы 

- индукционная плита 

- рабочий стол 

- мойка 

- холодильник 

- горелка для фламбирования 

 

Используемый инвентарь: 

- разделочные доски (отдельно для рыбы и овощей) 

- ножи  

- овощечистка  

- миски 

- щипцы 

- лопатки 

- порционная тарелка 

- форма для запекания / противень 

- ложка нурзетка 

- фольга 

 

Использумая посуда: 

- кастрюли с толстым дном 

- сито 

- сковорода с антипригарным покрытием 

- сотейник 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Примерные названия 

Яркие и аппетитные: 

6. «Жареная щука с огненными овощами и сладкой брусникой» 

7. «Щука в компании фламбированного картофеля беби, моркови, фасоли и карамельной брусники» 

8. «Огненное сочетание: щука с фламбированными овощами и брусничным сюрпризом» 

9. «Щука с овощами, обожжёнными пламенем, и карамелизованной брусникой» 

10. «Аромат пламени: щука с фламбированными овощами и брусникой» 

Краткие и броские: 

11. «Щука + фламбированные овощи + брусника» 

12. «Щука во фламбе с брусникой и микрозеленью» 

13. «Фламбированная гармония: щука, овощи, брусника» 

14. «Щука фламбе с беби-картофелем и брусникой» 

15. «Щука на огненных овощах с брусничным декором» 

Праздничные и торжественные: 

16. «Торжественная щука с фламбированным овощным ансамблем и карамелизованной брусникой» 

17. «Праздничное фламбе: щука с овощами и брусничным украшением» 

18. «Царское фламбе из щуки с картофелем беби и брусникой» 

19. «Щедрая щука: фламбированные овощи и брусничный десерт в одном блюде» 

20. «Банкетная щука с фламбированными овощами и лимонно-брусничным декором» 

Поэтические и образные: 

21. «Танец пламени: щука с фламбированными овощами и звёздами брусники» 

22. «Щука у костра: овощи в пламени и сладкая брусника» 

23. «Огненная ода щуке с фламбированными овощами и карамелью из брусники» 

24. «Пламя и море: щука с фламбированными овощами и брусничным сиянием» 

25. «Щука в огненном вальсе с овощами и брусничной россыпью» 
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