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(54) СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ КОНСЕРВОВ "ШНИЦЕЛЬ НАТУРАЛЬНЫЙ РУБЛЕНЫЙ С
КАПУСТОЙ"
(57) Реферат:

Изобретение относится к технологии
производства консервированных вторых
обеденных блюд. Способ предусматривает
подготовку рецептурных компонентов.
Осуществляют куттерование говядины и
говяжьего жира-сырца и их смешивание с частью
соли и перцем черным горьким с получением
фарша. Формуют его, смачивают в льезоне,
панируют в пшеничных, сухарях и обжаривают

в топленом жире с получением шницелей.
Шинкуют и замораживают свежуюдекоративной
капусту и ее смешивают с оставшейся частью соли
с получением гарнира. Расфасовываютшницели,
гарнир и топленый жир, герметизируют и
стерилизуют. Способ позволяет получить новые
консервы с использованием нетрадиционного
растительного сырья.
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(54) METHODFORMANUFACTURINGPRESERVED"MINCEDNATURALSCHNITZELWITHCABBAGES"
(57) Abstract:

FIELD: food industry.
SUBSTANCE: invention relates to method of

manufacturing canned second course dinner dishes.
Method comprises preparation of recipe ingredients.
One performs chopping beef and raw beef fat and
mixing with part of salt and black hot pepper to produce
mince. Its moulding, steeping in liaison, mealing in
wheat crumbs and fried in melted fat to produce

schnitzels. Fresh ornamental cabbages are chopped and
frozen and mixed with remaining salt to produce
garnish. Packed schnitzel, garnish and tallow are
packaged, sealed and sterilised.

EFFECT: method allows to get new canned food
using nonconventional vegetable raw materials.

1 cl
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Изобретение относится к технологии производства консервированных вторых
обеденных блюд.

Известен способ приготовления консервов "Шницель натуральный рубленый с
капустой", предусматривающий подготовку рецептурных компонентов, куттерование
говядины и говяжьего жира-сырца и их смешивание с частью соли и перцем черным
горьким с получением фарша, его формование, смачивание в льезоне, панирование в
пшеничных сухарях и обжаривание в топленомжире с получениемшницелей,шинковку
и замораживание свежей белокочанной капусты и ее смешивание с оставшейся частью
соли с получением гарнира, фасовкушницелей, гарнира и топленогожира, герметизацию
и стерилизацию (RU 2300238 C1, 2007).

Техническим результатом изобретения является получение новых консервов с
использованием нетрадиционного растительного сырья.

Этот результат достигается тем, что в способе приготовления консервов "Шницель
натуральный рубленый с капустой", предусматривающем подготовку рецептурных
компонентов, куттерование говядины и говяжьего жира-сырца и их смешивание с
частью соли иперцемчернымгорьким сполучениемфарша, егоформование, смачивание
в льезоне, панирование в пшеничных сухарях и обжаривание в топленом жире с
получением шницелей, шинковку и замораживание свежей капусты и ее смешивание с
оставшейся частью соли с получением гарнира, фасовкушницелей, гарнира и топленого
жира, герметизацию и стерилизацию, согласно изобретению используют декоративную
капусту, а компоненты используют при следующем соотношении расходов, мас.ч.:

281,7-289,9говядина
72говяжий жир-сырец
32куриные яйца
750декоративная капуста
80пшеничные сухари
12соль

0,24перец черный горький
до выхода целевого продукта 1000топленый жир

Способ реализуется следующим образом.
Рецептурные компоненты подготавливают по традиционной технологии.
Подготовленные говядину и говяжий жир-сырец нарезают и куттеруют, а затем в

рецептурном соотношении смешивают с приблизительно 40%рецептурного количества
соли и молотым перцем черным горьким с получением фарша.

Подготовленные куриные яйца разбивают и перемешивают с получением льезона.
Фаршформуют, смачивают в льезоне, панируют в пшеничных сухарях и обжаривают

в топленом жире с получением шницелей.
Подготовленную свежую декоративную капустушинкуют и замораживают, а затем

в рецептурном соотношении смешивают с оставшейся частью соли с получением
гарнира.

Шницели, гарнир и топленый жир расфасовывают в рецептурном соотношении,
герметизируют и стерилизуют с получением целевого продукта.

Расходыкомпонентов приведены с учетомнормотходов и потерь соответствующих
видов сырья. Минимальный расход говядины соответствует использованию мяса I
категории, а максимальный - соответствует использованию мяса II категории.

Полученные по описанной технологии консервы по органолептическим свойствам
сходны с продуктом по наиболее близкому аналогу.

Таким образом, предлагаемый способ позволяет получить новые консервы с
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использованием нетрадиционного растительного сырья без изменения
органолептических свойств целевого продукта.

Формула изобретения
Способ приготовления консервов "Шницель натуральный рубленый с капустой",

предусматривающий подготовку рецептурных компонентов, куттерование говядины
и говяжьего жира-сырца и их смешивание с частью соли и перцем черным горьким с
получением фарша, его формование, смачивание в льезоне, панирование в пшеничных
сухарях и обжаривание в топленом жире с получением шницелей, шинковку и
замораживание свежей капусты и ее смешивание с оставшейся частью соли с получением
гарнира, фасовкушницелей, гарнира и топленого жира, герметизацию и стерилизацию,
отличающийся тем, что используют декоративную капусту, а компоненты используют
при следующем соотношении расходов, мас.ч.:

281,7-289,9говядина
72говяжий жир-сырец
32куриные яйца
750декоративная капуста
80пшеничные сухари
12соль

0,24перец черный горький
до выхода целевого продукта 1000топленый жир
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