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I. Организационно-подготовительный этап
1. Выбор проекта

В процессе развития общества на протяжении многих веков складывались привычки, пристрастия и антипатии у разных народов мира. Создавались национальные кухни, являющиеся неотъемлемой частью национальной культуры. Сегодня у каждого народа  есть своя национальная кухня, которой характерны свои, отличные от других, национальные блюда.
Блинчики известны людям с давних времён. В те времена это было праздничное лакомство.
Из всех предложенных рецептов я выбрала «Слоёные блинчики», так как они очень вкусные и не очень трудно их приготовить. Для этого блюда будем использовать основные продукты: тесто слоеное (бездрожжевое) - 500 гр., куриное филе - 500 -600 гр., помидор - 1 шт. (средний), перец сладкий - 1 шт. (средний), лук-порей - 100 -150 гр., соус сырный (например "Calve", "Моя семья" или любой другой любимый), масло сливочное - 20 -25 гр., соль, перец, растительное масло для обжарки, яйцо куриное для смазывания.
2. Из истории Русской кухни
«О, Светло светлая и прекрасно украшенная земля Русская! Многими красотами прославлена ты: озерами многими славишься, реками и источниками местночтимыми, горами, крутыми холмами, высокими дубравами, чистыми полями, дивными зверями, разнообразными птицами, бесчисленными городами великими, селениями славными, садами монастырскими, храмами божьими..., — писал древний летописец. — Всем ты преисполнена, земля Русская!..» Здесь на необъятных просторах — от Белого моря на севере до Черного на юге, от Балтийского моря на западе до Тихого океана на востоке, в соседстве с другими народами живут русские — нация единая по языку, культуре и быту. Неотъемлемой частью культуры каждого народа является кухня. Недаром этнографы начинают исследование жизни любого народа с изучения его кухни, ибо в ней в концентрированном виде отражается история, быт и нравы народа. Русская кухня в этом смысле не исключение, она так же является частью нашей культуры, нашей истории

Первые скупые сведения о русской кухне содержатся в летописях — древнейших письменных источниках X—XV веков. Древнерусская кухня начала складываться с IX века и к XV веку достигла своего расцвета. Естественно, на формирование русской кухни в первую очередь самое большое влияние оказали природно-географические условия. Обилие рек, озер, лесов способствовали появлению в русской кухне большого количества блюд из рыбы, дичи, грибов, лесных ягод. Россия... Огромная страна, раскинувшаяся от Балтийского моря на западе до Тихого океана на востоке, от Арктики на севере до Кавказских гор и Китая на юге.  Россия... Самая большая страна мира по территории, разнообразная по своему рельефу, природным богатствам и народам, населяющим ее, их культуре, фольклору и традициям.  Каждый народ имеет свой язык, обычаи, свои неповторимые песни, танцы и сказки. В каждой стране есть свои излюбленные блюда, особые традиции застолья, приготовления пищи. Мы хотим познакомить вас с русской национальной кухней. При написании работы нами специально были отобраны лучшие рецепты старинных русских блюд. Тема трапезы и застолья нашла широкое отражение во всех жанрах русского изобразительного искусства: живописи, графике, изделиях народных художественных промыслов.

Основная часть

История Русской кухни.  Русский стол широко известен за рубежом главным образом своими деликатесами: копченой спинкой осетра (балыком), севрюжиной с хреном, малосольной лососиной (семгой), красной, черной и розовой (сиговой) икрой, маринованными и солеными грибами (рыжиками и белыми), составляющими не только прекрасный натюрморт вместе с кристально-прозрачной московской водкой, но и тонко гармонирующими с нею во вкусовом отношении. Однако эти отдельные готовые продукты, к тому же праздничные, несмотря на свою изысканность, не могут дать полного представления о русской кухне, о своеобразии вкуса ее основных горячих блюд, о составе русского национального стола в целом. Русская кухня в том виде, в каком она дошла до наших дней, сложилась окончательно немногим более ста лет тому назад, во вторую половину XIX в., когда была проведена ее неофициальная кодификация: именно в период с 40-х до 80-х годов XIX в. появилось большое количество поваренных книг, составленных людьми разных сословий (от аристократов до крестьян) и из разных районов страны. Это позволило не только впервые увидеть в наиболее полном виде весь национальный репертуар русских блюд, но и начать его критическую чистку от разных инородных заимствований и наслоений. Русская кухня прошла длительный, тысячелетний путь развития и пережила несколько этапов. Каждый из них оставил неизгладимый след (если говорить о том, что мы понимаем под классической русской кухней), причем довольно сильно отличался от других составом меню, композицией блюд и технологией приготовления их, т. е. представлял своего рода отдельную кухню. Таких этапов насчитывается шесть: Древнерусская кухня (IX-XVI вв.); кухня Московского государства (XVII в.); кухня Петровско - Екатерининской эпохи (XVIII в.); Петербургская кухня (конец XVIII в.-60-е годы XIX в.); Общерусская национальная кухня (60-е годы XIX - начало XX вв.); советская кухня (с 1917 г. по настоящее время).

Древнерусская кухня
Охватывающая 500 лет развития, древнерусская кухня характеризуется чрезвычайным постоянством состава блюд и их вкусовой гаммы на основе строгих (схоластических) канонов приготовления. Кухня этого периода была зафиксирована в первой половине XVI в., в момент ее кульминационного развития, в письменном памятнике 1547 г. («Домострой») советником царя Ивана IV Грозного Сильвестром, составившим список современных ему блюд, кулинарных изделий и напитков. Сохранившиеся от конца XVI в. трапезные книги крупнейших русских монастырей дополняют наши сведения о репертуаре древнерусской кухни. Основу ее составляли хлебанные, мучные изделия и зерновые блюда. Уже в IX в. появляется тот кислый, ржаной черный хлеб на квасно - тестяной закваске, который становится национальным русским хлебом и любовь, к которому подавляющего большинства народа оказывает решающее воздействие на позицию русской церковной иерархии в спорах об евхаристии на Вселенских соборах в середине XI в. (где русские епископы отвергли опресноки!) и на последующую хозяйственно-политическую ориентацию Руси на Византию, а не на латинский Запад. Все древнейшие мучные изделия создавались исключительно на основе кислого ржаного теста, под воздействием грибковых культур. Так были созданы мучные кисели - ржаной, овсяный, гороховый, а также блины и ржаные пироги. Русские методы закваски и применение теста из привозной (а затем и местной) пшеничной муки и ее сочетание с ржаной дали позднее, в XIV-XV вв., новые разновидности русских национальных хлебанных изделий: оладьи, шаньги, пышки (жаренные на масле), баранки, бублики (из заварного теста), а также калачи - основной национальный русский белый печеный хлеб. Особое развитие получили пироги, т. е. изделия в тестяной оболочке, с самой разнообразной начинкой из рыбы, мяса, домашней птицы и дичи, грибов, творога, овощей, ягод, фруктов, из различного зерна в сочетании с рыбой, мясом и грибами. Само по себе зерно послужило основой для создания блюд из него - каш. Каши: - полбяная, гречневая, ржаная, так называемая «зеленая» (из молодой недозрелой ржи), ячменная (ячневая) - делались в трех видах в зависимости от соотношения зерна и воды: крутые, размазни и кашицы (полужидкие). Приготовлялись они с добавками тех же разнообразных продуктов, какие использовались в начинки для пирогов. В X - XIV вв. каши приобрели значение массового ритуального блюда, которым начиналось и завершалось любое крупное мероприятие, отмеченное участием значительных масс народа, будь то княжеская свадьба, начало или завершение строительства церкви, крепости или иное общественно значимое событие. Привычка сочетать преимущественно мучную основу с мясными, рыбными и растительными продуктами в едином кулинарном изделии или блюде была причиной того, что в конце периода древнерусской кухни (в XVI - начале XVII вв.) в нее органично вошли такие «восточные» блюда, как лапша (молочная, мясная, куриная, грибная) и пельмени, заимствованные соответственно у татар (тюрков) и пермяков (камских угрофиннов), но ставшие русскими блюдами как в глазах иностранцев, так и самого русского народа и даже давшие чисто русскую разновидность - кундюмы (жареные пельмени с грибами). В средневековый период сложилось также большинство русских национальных напитков: мед ставленный (около 880 - 890 гг.), приготовлявшийся по методу, близкому к производству виноградных вин, и дававший продукт, близкий к коньяку (выдержка от 5 до 35 лет); березовица пьяная (921 г.) - продукт брожения березового сока; мед хмельной (920 - 930 гг.) - с добавлением к меду хмеля, помимо ягодных соков; мед вареный - продукт, близкий по технологии к пиву (996 г.); квас, сидра (XI в.), пиво (около 1284 г.). В 40 - 70-х годах XV в. (не ранее 1448 и не позднее 1474 гг.) в России появляется русская водка. Рано выразившиеся национальные технологические отличия ее изготовления сказались на более высоком качестве русской водки по сравнению с возникшей позднее горилкой - польской и черкасской (украинской) водкой. Русская (московская) водка производилась из ржаного зерна путем «сидения», а не дистилляции, т. е. посредством беструбного медленного выпаривания и конденсации в пределах одной и той же посуды.

Однако распространение водки начинается лишь с конца XV - начала XVI вв., когда она становится предметом государственной монополии; из России водка в начале XVI в. (1505 г.) распространяется в Швецию. В 1533 г. в Москве, на Балчуге напротив Кремля, открывается первый общественный «ресторан» - царев кабак. В конце XV в. (в 70 - 80-х годах) появляются первые профессиональные повара - не только у царя, но и у князей и бояр. Отдельно от поваров утверждается профессия хлебников, причем трех разрядов: греки - для вытяжного и пресного теста, русские - для ржаного и кислого, татары - для пшеничного сдобного. Уже в раннем средневековье сложилось четкое, или, вернее, резкое, разделение русского стола на постный (растительно-рыбно-грибной) и скоромный (молочно-яично-мясной), что оказало огромное влияние на все дальнейшее развитие русской кухни вплоть до конца XIX в. Это влияние не во всем было положительным и плодотворным. Проведение резкой грани между скоромным и постным столом, отгораживание их друг от друга «китайской стеной», изолирование одних продуктов от других, строгое недопущение их смешения или комбинации - все это лишь частично привело к созданию некоторых оригинальных блюд, но в целом не могло не вызвать известного однообразия меню. Больше всего от этой искусственной изоляции повезло постному столу. Тот факт, что большинство дней в году - от 192 до 216 в разные годы - считались постными, а посты соблюдались весьма строго, способствовал естественному расширению постного стола. Отсюда обилие в русской кухне грибных и рыбных блюд, всевозможное использование различного растительного сырья - зерна, овощей, лесных ягод и трав (крапивы, сныти, лебеды и др.). На первых порах попытки разнообразить постный стол выражались в том, что каждый вид овощей, грибов или рыбы приготавливался отдельно, самостоятельно. Капусту, репу, редьку, горох, огурцы - овощи, известные с IX в., - если не ели сырыми, то солили, парили, варили или пекли, причем отдельно одно от другого. Поэтому такие блюда, как салаты, никогда не были свойственны русской кухне, они появились в России уже в XIX в. как одно из самых последних заимствований с Запада. Но и тогда они первоначально делались преимущественно с одним овощем, отчего и назывались «салат огуречный», «салат свекольный», «салат картофельный» и т. п. Еще большему разделению подвергались грибные и рыбные блюда. Каждые грибы - грузди, рыжики, опята, белые, сморчки' маслята, сыроежки, шампиньоны и т. д. - солили или варили совершенно отдельно от других, что, кстати, практикуется и поныне. Точно так же обстояло дело и с рыбой, употребляемой только в отварном, вяленом, соленом, запеченном и лишь позже, в XIX в., в жареном виде. Каждое рыбное блюдо готовилось особым для той или иной рыбы способом. Поэтому и уха делалась из каждой рыбы отдельно и называлась соответственно - окуневой, ершовой, налимьей, стерляжьей и т. п., а не просто рыбным супом, как у других народов. Таким образом, количество блюд в XV в. по названиям было огромно, но по содержанию они немногим отличались одно от другого. Вкусовое разнообразие однородных блюд достигалось, с одной стороны, различием в тепловой обработке, с другой, - применением различных масел, преимущественно растительных (конопляного, орехового, макового, деревянного, т. е. оливкового, и значительно позднее - подсолнечного), а также употреблением пряностей. Из последних чаще всего применялись лук и чеснок, причем в весьма больших количествах, петрушка, анис, кориандр, лавровый лист, черный перец и гвоздика, появившиеся на Руси уже с X - XI вв., а позднее, в XV - начале XVI вв., этот набор был дополнен имбирем, корицей, кардамоном, аиром и шафраном. Наконец, в средневековый период развития русской кухни выявляется и склонность к употреблению жидких горячих блюд, получивших общее название «хлёбова». Самое большое распространение получают такие виды хлёбова, как щи, основанные на растительном сырье, а также различные виды мучных супов. Что касается молока и мяса, то эти продукты до XVII в. употреблялись сравнительно редко, причем обработка их не отличалась сложностью. Мясо (как правило, говядину и гораздо реже - свинину и баранину) варили в щах или кашицах и до XVI в. почти не жарили. На употребление многих видов мяса был наложен строжайший запрет - особенно на зайчатину и телятину. Остается историческим фактом, что в 1606 г. боярам удалось натравить на Лжедмитрия I толпу, побудив ее ворваться в Кремль только сообщением, что царь не настоящий, ибо ест телятину. Это был самый убедительный аргумент. Молоко пили сырое, томленое или скисшее; из кислого молока получали творог и сметану, а производство сливок и масла оставалось почти неизвестным вплоть до XVI в. Мед и ягоды в древнерусской кухне были не только сладостями сами по себе, но и основой, на которой создавались сиропы и варенья. А будучи смешаны с мукой и маслом, с мукой и яйцами, мед и ягоды стали основой русского национального сладкого изделия - пряников. Поэтому пряники были вплоть до XIX в. только медовыми или медово-ягодными, чаще всего медово-малинными или медово-земляничными. В XIV - XV вв. возникает и другое русское национальное сладкое изделие - левишники, приготовляемые из тщательно протертых ягод брусники, черники, вишни или земляники, высушенных тонким слоем на солнце. К национальному русскому лакомству вплоть до XX в. относились и орехи, вначале лесные и грецкие (волошские), а позднее, в XVII в., кедровые и семечки (подсолнечные).
3. Звёздочка обдумывания
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II. Технологический этап
1. Приготовление блюда «Слоёные блинчики»
Подготовить овощи. Из куриного филе сделать фарш. Фарш, тщательно перемешивая, обжарить. Добавить лук-порей, нарезанный полукольцами, овощи, нарезанные кубиками и тушить до готовности. За 5 минут до конца готовности добавить сливочное масло, сырный соус, специи. Тушить еще 5 минут. Начинку остудить и измельчить в блендере до состояния пюреобразного соуса. Размороженное тесто раскатать до толщины 1мм и нарезать на квадраты примерно 10*10 см. Выложить на серединку начинку и смазывая тесто, в  местах склеивания, взбитым яйцом, завернуть в форме блинчика. Обжарить на растительном масле и слабом огне до золотистой корочки и готовности. Подавать горячими! Приятного аппетита!
2. Выбор рецепта

Каков же набор продуктов стоит применять при  приготовлении блюда «Слоёные блинчики»:
       тесто слоеное (бездрожжевое) - 500 гр., куриное филе - 500 -600 гр., помидор – 1

       шт.  (средний),  перец сладкий - 1 шт. (средний),  лук-порей - 100 -150 гр., соус

       сырный (например "Calve", "Моя семья" или любой другой любимый), масло

       сливочное - 20 -25 гр., соль, перец, растительное масло для обжарки, яйцо

       куриное  для смазывания.
3. Выбор инструментов
Для приготовления блюда «Слоёные блинчики» нам понадобится:

разделочная доска, нож, чаша для смешивания, столовые приборы, скалка, 
 мясорубка, электроплита, кастрюля, блендер.
4.  Технологическая карта приготовления блюда «Слоёные блинчики»











4. Приготовление блюда 
              «Слоёные блинчики»

Ингредиенты: 
1. Тесто слоеное (бездрожжевое) - 500 гр. 

2. Куриное филе - 500 -600 гр. 

3. Помидор - 1 шт. (средний) 

4. Перец сладкий - 1 шт. (средний) 

5. Лук-порей - 100 -150 гр. 

6. Соус сырный (например "Calve", "Моя семья" или любой другой любимый) 

7. Масло сливочное - 20 -25 гр. 

8. Соль, перец 

9. Растительное масло для обжарки 

10. Яйцо куриное для смазывания


                                                               Подготовить овощи.
                 Из куриного филе сделать фарш

Фарш, тщательно перемешивая, обжарить


    Добавить лук-порей, нарезанный полукольцами


Овощи, нарезанные кубиками и тушить до готовности


За 5 минут до конца готовности добавить сливочное масло, 

сырный соус, специи. Тушить еще 5 минут

Начинку остудить и измельчить в блендере  до  состояния пюреобразного соуса


Размороженное тесто раскатать до толщины 1мм и 
нарезать на квадраты примерно 10*10 см

Выложить на серединку начинку и смазывая тесто,

 в  местах склеивания, взбитым яйцом, завернуть в форме блинчика


Обжарить на растительном масле и слабом огне 

до золотистой корочки и готовности
                                                   Подавать горячими!
Приятного аппетита!
4. Полезные советы

· Сковороду для жарки блинов сначала посыпьте солью, протрите тряпкой и лишь после этого наливайте масло и тесто.
· Тщательно вымешивайте тесто в течение всего времени приготовления блинов.

· Если блин рвется, когда переворачиваешь, добавьте муки и яйцо.
· Готовые блинчики смазывают сливочным маслом. Лежать они должны под крышкой.

· Слоеное тесто выпекают на противне, смоченной холодной водой.

· Чтобы готовые блины не остыли, нужно уложить их стопкой один на другой, завернуть в фольгу и держать в слегка подогретой духовке или на борту плиты.

· Яйца сохраняют лучше, если их ставить острым концом вниз.

· Для того чтобы яйца во время варки не лопались, проткните их  тупой стороной иголки.
· Чтобы не смазывать сковороду маслом перед каждым блином, добавьте немного растительного масла в тесто.

· Есть блины лучше сразу после приготовления!!
  7.  Реклама

         Традиция и искусство печь блины пришли к нам из далекой истории. В старину, пожалуй, не одно блюдо русской кузни не могло сравниться по популярности с блинами Они были непременным атрибутом любого застолья, причем не, только на масленицу. Сегодня это вкусная, сытная и разнообразная еда находит всё новых и новых поклонников. 
III. Заключительный этап

1. Экономический расчёт

	Наименование
	Цена (руб.)
	Количество
	Всего (руб.)

	Тесто слоеное
	65
	500 гр.
	32-50

	Куриное филе
	100
	500 гр.
	50-00

	Помидор
	70
	100 гр.
	7-00

	Перец сладкий
	100
	70 гр.
	7-00

	Лук-порей
	80
	150 гр.
	12-00

	Соус сырный
	85
	150 гр.
	12-75

	Масло сливочное
	120
	25 гр.
	3-00

	Соль, перец
	95
	0,001
	0-10

	Растительное масло
	68
	25 гр.
	1-70

	Яйцо куриное
	3-80
	1 шт.
	3-80

	Итого:                                                                                                           126-05


Несмотря на то, что я потратила на слоеные блинчики 126 рублей 05 копеек, я считаю, что блинчики обошлись мне достаточно дешево, так как такие блинчики в магазине стоят 310 рублей 00 копеек за 1 килограмм. 
                 2.  Анализ и оценка

Приготовление слоеных блинчиков доставило огромное удовлетворение. Блинчики получились очень красивые. Я уверена, что приготовленные блинчики очень понравятся тем, кто их попробует.
Тест
Выберите правильные ответы
1. Какое тесто нужно для слоеных блинчиков?

а) Дрожжевое слоеное.

б) Тесто слоеное бездрожжевое

в) Сдобное       Ответ: б
2.  На каком масле жарят блины?

а) растительное

б) оливковое
в) сливочное   Ответ: а
3.  На какой праздник блины являются обязательным блюдом?

а) Рождество

б) 1 мая

в) Масленица   Ответ: в
4. На каком огне жарят блины?

а) На сильном

б) На слабом

в) На медленном    Ответ: б
5.  До какой толщины раскатывают тесто для слоеных блинчиков?

а) 1мм

б) 0,5 мм

в) 1,5 мм    Ответ: а 
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Художественно-эстетическое оформление





Слоёные блинчики





Техника


безопасности





Технология приготовления





Продукты





Подготовить овощи.�Из куриного филе сделать фарш





Фарш, тщательно перемешивая, обжарить





Добавить лук-порей, нарезанный полукольцами





Подавать горячими!�





Обжарить на растительном масле и слабом огне до золотистой корочки и готовности





Выложить на серединку начинку и смазывая тесто, в  местах склеивания, взбитым яйцом, завернуть в форме блинчика





Начинку остудить и измельчить в блендере до состояния пюреобразного соуса





За 5 минут до конца готовности добавить сливочное масло, сырный соус, специи. Тушить еще 5 минут





овощи, нарезанные кубиками и тушить до готовности








