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I. Организационно-подготовительный этап
1. Выбор проекта
 Мы выбрали блюдо «Бешбармак» потому, что для мусульманов это блюдо присутствует абсолютно на всех праздничных столах. Бешбармак приготовить не сложно, но интересно и не так много займёт времени
2.  Из истории Бешбармака
Беш- пять, бармак - палец.
Бешбармак - пять пальцев. Потому что в старину ели это блюдо руками.
Бешбармак является исконно мусульманским блюдом. Его готовили для очень почетных гостей. В оригинале он готовится из баранины, конины и казы. Сочни (лепешки теста) выкладываются на большое блюдо + лук и мясо.
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3. Звёздочка обдумывания
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II. Технологический этап

1. Приготовление блюда «Бешбармак»
Необходимо взять очень хороший кусочек мяса на косточке, он должен быть достаточно жирный, чтоб бульон из него получился наваристым. Итак ставим вариться бульон на несколько часов, чтоб мясо стало очень нежным.
Сочни (лепешки теста) можно сделать самим, но можно купить и уже готовые, они так и называются "Сочни для бешбармака". А самим готовить так. Для лапши из муки, яйца, воды и соли замешиваем крутое тесто, раскатываем его в пласт толщиной 2 мм, нарезаем крупными квадратами (6x6 см) и отвариваем в бульоне, полученном при варке мяса, с добавлением 1/2 головки лука и корня петрушки.
Когда бульон готов, вынимаем мясо, отделяем от косточки и режем на не большие кусочки, чтоб было удобно кушать. 
Лук чистим и режем полукольцами. В отдельную кострюльку снимаем с бульона весь получившийся жир, в него кладем лук и тушим несколько минут, до мягкости.
В бульоне отвариваем сочни, постоянно помешивая чтоб не слиплись, солим, перчим. 
Сочни выложить в глубокие тарелки, полить разогретым жиром, снятым с бульона, посыпать перцем, зеленью петрушки и черемши, сверху положить горкой подготовленные мясо и мясопродукты (и нарезанную ломтиками мякоть, и мясо с костями) и залить все небольшой частью бульона или соусом из курта. 
Оставшуюся часть бульона, в котором припускалось мясо, соединить с бульоном, в котором отваривалась лапша, подогреть и подать отдельно в пиалах, посыпав черемшой и петрушкой.

2. Выбор рецепта

Блюдо «Бешбармак»
Ингредиенты: 
Мясо конины-  1-2кг
Лук 2-3 большие луковицы
Сочни 1 упаковка
Соль, перец

Или делаем тесто сами:
мука пшеничная - 2 стакана
яйцо - 1 шт.
вода - 1 стакана
соль - 1 щепотка
3. Выбор инструментов
Для приготовления блюда нам понадобится:

· миска
· блюдо
· разделочная доска

· скалка

· кастрюля
4. Технологическая карта приготовления блюда «Бешбармак»


















5.  Приготовление блюда «Бешбармак»
Мясо заливаем холодной водой, доводим до кипения и варим на медленном огне примерно три часа. Если появился жир, снимаем его в тарелку. За полчаса до окончания варки добавляем лавровый лист, соль, перец. Готовое мясо срезаем с костей ломтиками.





Из муки, яиц, соли и полстакана бульона замешиваем крутое тесто. 
Раскатываем его в тонкий пласт, нарезаем квадратиками и отвариваем в бульоне. Для соуса нарезаем репчатый лук кольцами или полукольцами, добавляем резаную зелень, снятый с бульона жир и томим на слабом огне, не доводя до кипения. Лук должен остаться хрустящим.






Вынимаем мясо, отделяем от косточки и режем на не большие кусочки, чтоб было удобно кушать


На блюдо выкладываем отваренные лепешки, баранину, поливаем соусом. Оставшийся бульон подаем в пиалах с мелко резаной зеленью




Приятного аппетита!
6. Полезные советы
· Зелень петрушки станет ароматнее, если промыть ее теплой, а не холодной водой.
· Летом мясо можно сохранить свежим и мягким, если свернуть его в салфетку, предварительно смоченную в уксусной кислоте и положить в прохладное место

7.  Реклама
Блюдо  «Бешбармак» популярен в России. И так как в нашей стране в течение года люди отмечают много различных праздников. Ни один из праздничных столов не обходится без горячих мясных блюд. А так как скоро Новый год и Рождество, мы предлагаем Вам в качестве горячего мясного блюда украсить праздничный стол блюдом «Бешбармак»
III.Заключительный этап

1. Экономический расчёт
	Название продукта
	Цена (руб.)
	количество
	Итого (руб.)

	мясо 
	180-00
	2 кг
	360-00

	яйцо
	3-80
	1шт.
	3-80

	лук 
	18-00
	3 шт.
	18-00

	мука пшеничная
	45-00
	400 гр.
	5-00

	Соль, перец
	100-00
	0,001
	0-20 

	Итого: 387-00


Мы потратили на блюдо 387 рублей 00 копеек. Я считаю, блюдо нам обошлось не очень дорого, так как у нас получилось 5 порций
2. Анализ и оценка работы
Приготовление блюда доставило нам огромное удовольствие. Бешбармак получился очень вкусный. Мы уверены, что приготовленное нами блюдо очень понравится тем, кто его попробует.

Контроль знаний 
1. Почему блюдо называется «Бешбармак»?
2. Какой вид мяса используют для приготовления блюда?

3. С какой зеленью подают блюдо «Бешбармак»?

Блюдо «Бешбармак»








Продукты





Техника


безопасности





Технология


приготовления








Название





Художественно-эстетическое оформление





Необходимо взять очень хороший кусочек мяса на косточке





ставим вариться на несколько часов, чтоб мясо стало очень нежным�





из муки, яйца, воды и соли замешиваем крутое тесто





раскатываем его в пласт толщиной 2 мм, нарезаем крупными квадратами (6x6см) 





Когда бульон готов, вынимаем мясо, отделяем от косточки и режем на не большие кусочки, чтоб было удобно кушать





 отвариваем в бульоне, полученном при варке мяса, с добавлением 1/2 головки лука и корня петрушки�
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�Лук чистим и режем полукольцами











�В отдельную кастрюльку снимаем с бульона весь получившийся жир, в него кладем лук и тушим несколько минут, до мягкости.�











Сочни выложить в глубокие тарелки, полить разогретым жиром, снятым с бульона, посыпать перцем, зеленью петрушки, сверху положить горкой подготовленные мясо и мясопродукты (и нарезанную ломтиками мякоть, и мясо с костями) и залить все небольшой частью бульона �








�Оставшуюся часть бульона, в котором припускалось мясо, соединить с бульоном, в котором отваривалась лапша, подогреть и подать отдельно в пиалах, посыпав петрушкой�














