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I. Организационно-подготовительный этап
1. Выбор проекта
 Мы выбрали салат «Цезарь» потому, что для американцев этот салат, как для нас салат «Оливье» и присутствует абсолютно на всех праздничных столах. Также салат получил своё распространение и в Европе. Салат легко приготовить и это не займёт много времени и денег.
2.  Из истории американской кухни
История создания салата «Цезарь»
Листья салата, тёртый пармезан, румяные гренки, яйцо и вустерский соус. Вот незамысловатый рецепт блюда, который для американцев и европейцев то же самое, что для нас салат «Оливье». Речь идёт о национальном американском салате «Цезарь», которому уже более 80 лет.

Салат с «историческим» названием не имеет никакого отношения к римским императорам, как можно было подумать. Придумал его и окрестил так во времена американского «сухого закона» некто Цезарь Кардини (1896-1956), американец итальянского происхождения.
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В 1896 году неподалёку от местечка Лаго Маджиори в Италии родился мальчик, которого нарекли Цезарем. Не Гаем Юлием, конечно, а просто Цезарем, с простой итальянской фамилией Кардини.
После Первой мировой войны он вместе с братом Алексом эмигрировал в США (Америка приняла бойцов, с честью сражавшихся на её стороне), где открыл небольшое заведение, совмещающее отель и ресторан, под названием «Caesar's Place», что вполне можно перевести как « У Цезаря». Точнее, Кардини открыл это заведение не в самих Штатах, а на территории Мексики, в городке Тихуане, в 20 милях от города Сан-Диего, в котором проживал сам.

Такое географическое положение давало возможность иметь прибыльный бизнес в обход сухого закона, «бушевавшего» тогда в США. А потому ресторан вовсю торговал спиртными напитками!
В один прекрасный День Независимости США 4 июля 1924 года отель оказался битком набит киношниками, сбежавшими из Голливуда, чтобы как следует отметить национальный праздник, то есть напиться, - в отличие от США, в Мексике сухой закон не действовал. «У Цезаря» спиртного было достаточно (недавно привезли новую партию), а вот с едой, которою требовали неожиданные многочисленные гости, был полный провал –все запасы кончились, соседние магазины были или пусты, или вовсе закрыты. Цезарю Кардини ничего не оставалось, как быстрентко соорудить чего-нибудь из тех немногочисленных продуктов, которые были в кладовке.
Американец Цезарь Кардини весьма незатейливо:
 -обильно натёр салатную миску чесноком,

 -положил в неё нарезанные салатные листья «ромэн»

 -влил самое лучшее оливковое масло первого холодного отжима (extra virgin),

 -разбил туда яйца, ровно 1 минуту варившиеся в кипятке,

 -добавил свеженатёртый настоящий пармезан,

 -свежевыжатый лимонный сок,

 -имевшиеся под рукой пряные травы (их всякий раз можно выбирать по вкусу и наличию, используя и свежие, и молотые сушёные, желательно эстрагон и базилик),

 -порезанные кубиками и слегка обжаренные на оливковом масле до лёгкого подсыхания гренки из свежего белого хлеба,
 -несколько капель вустерского соуса,

 -быстро активно перемешал до лёгкого соединения оливкового масла с яйцами и обволакивания компонентов,

 -разложил по порциям,

 -и сразу подал на стол.

Это и есть классический рецепт салата «Цезарь».

Подвыпившие гости были в восторге от такой закуски!

Кврдини использовал кулинарный секрет, полученный им от матери: свежие яйца  для заправки, отваренные ровно 1 минуту в большом количестве крутого кипятка без кипения, затем извлечённые из кипятка и остывшие 10-15 минут при комнатной температуре (пока мы готовим для салата все остальное), приобретают особые свойства. Это и обеспечивает основной «секрет» вкуса салата «Цезарь».
(Если яйца хранить в холодильнике, то перед таким отвариванием они обязательно должны быть выдержаны для согревания до комнатной температуры около 2-3 часов. Для ускорения предварительного согревания таких яиц можно также использовать их 30-минутную выдержку в большом количестве слегка тепловатой (30 гр. С) хорошо подсоленной воде, обязательно под крышкой, чтобы вода не охлаждалась за счёт испарения.)
Позже к делу Цезаря подключился его брат Алекс, бывший летчик 1-ой Мировой войны. Он внёс в рецептуру салата новшества, в частности, добавил анчоусы в заправку, и назвал эту вариацию «Салат авиатора». Цезарь был против, полагая, что вустерский соус и так даёт достаточно пикантности.

Так или иначе, особенно стараниями голливудских киношников, салат очень быстро стал популярным блюдом, ради которого специально приезжали в Тихуану даже из-за границы.

В Европу «Цезарь» попал благодаря жене принца Эдварда \/III Уэльского, тоже узнавшей о салате из рассказов работников кино. Принцесса много путешествовала и, однажды попробовав салат в ресторане Кадини, тут же стала его страстной поклонницей.
В истории салата существует и такой курьёзный факт, свидетельствующий о необычайной популярности салата «Цезарь»: когда в 1948 году Цезарь и Роза Кардини решили заняться широкой продажей своей фирменной заправки, оказалось, что Кардини не может зарегистрировать само название «салат Цезарь»-к этому моменту оно уже стало общественным достоянием, и предприимчивому итальянцу пришлось ограничиться марками «Оригинальный Цезарь» и «Крдини».

В 1953 году, за три года до смерти великого кулинара Цезаря Кардини, салат был отмечен Эпикурейским Обществом в Париже как «лучший рецепт, появившейся в Америке за последние 50 лет».
В новой истории известно немного случаев, чтобы у ставшего популярным изобретения вскоре не появилось множество всяких «истинных авторов» и «соавторов». Не явился исключением и знаменитый салат. В частности, как было написано а газете «San Diego Union-Tribune» (от 2 марта 1995 года),некий итальянец Ливио якобы работал тогда у Цезаря на кухне, и Кардини наглым образом присвоил себе изобретённый Ливио рецепт. Но это только подчеркивает популярность салата.

О популярности «Цезаря» говорит и тот факт, что этот салат неоднократно попадал в Книгу рекордов Гиннеса. Ну, например, несколько лет назад в Нью-Йорке был сделан «Цезарь» весом в 2 476 кг. В интернете без труда можно найти сайты, посвящённые исключительно салату «Цезарь».
Салат «Цезарь» сегодня
Сегодня под известным и разрекламированным именем «Салат Цезарь» не обязательно скрывается тот самый «Цезарь»,который был создан в Тихуане в 1924 году. Вариаций его приготовления существует столько же, сколько есть на свете разных ресторанов, а может и больше.

Повара всего мира неустанно «фантазируют» на тему «Цезаря» (реально - просто коммерчески эксплуатируют знаменитое название), прибавляя к классическому рецепту всё новые и новые ингредиенты.

В состав такого местного ресторанного «Цезаря» могут входить бекон, ветчина, индейка, креветки, тунец, филе судака, разделанное филе селедки, раковые шейки, и даже клешни камчатского краба.
В качестве добавок к салату вам могут предложить сыр, грецкие орехи, помидоры, сладкий перец, огурцы, кукурузу, изюм, ананасы, оливки, картофель, лук и даже апельсины.

Заправляют в иных местах «Цезарь» и сметаной, и майонезом, и сливками с горчицей, и даже соевым соусом.

Чего только не придумывают:

 -самая радикальная версия «Цезаря» вообще не содержит никакой салатной зелени,

 -самая бюджетная делается из баночной салаки или шпрот,

 -а самая «новорусская» и навороченная состоит из тигровых креветок, кальмаров, мидий, баваруа из крабов и авокадо, и подаётся с соусом из красной икры и зелени!

Существует множество различных вариантов рецепта салата «Цезарь». Вот некоторые из них:

Салат «Цезарь» с анчоусами

Ингредиенты на  6 порций:
· 1 кочан кресс-салата ромэйн,

· 2 крупных яичных желтка комнатной температуры,

· 2 ч.л. дижонской капусты,

· 1 крупный зубчик чеснока, раздавленный,

· вустерского соуса по вкусу,

· 1 ст. л. Красного винного уксуса,

· 175 мл. оливкового масла,

· сок одного лимона,

· 50 гр. Пармезана тертого,

· 2 консервированных анчоуса, промытых и порезанных мелко,

· сухарики (см. ниже)
Другой салат «Цезарь» с анчоусами
Ингредиенты:

· белый хлеб (без корочки) – 6 кусков,

· салат ромэн – 1 кочан,

· сыр пармезан (тертый) -1/2 стакана,

Для заправки:
· яйцо – 1 штука,

· чеснок – 1 зубчик,

· лимонный сок – 3 ст. ложки,

· ½ ч.л. горчицы,

· оливковое масло – ¾ стакана,

· анчоусы (филе) -5-7 штук.
Салат «Цезарь» с беконом и яйцом
Ингредиенты:

· яйцо – 4 штуки,

· бекон – 6 полосок,

· белый хлеб – 1 кусок,

· майонез – 6 ст. ложек,

· оливковое масло – 4 ст. ложки,

· лимонный сок – 2 ст. ложки,

· вурчестерширский соус (вустер),

· зелёный салат – 1 кочан,

· сыр пармезан (тёртый) – 50г.
Салат «Цезарь» с курицей
Ингредиенты:

· 200 г сметаны,
· 350 г куриных грудок,
· 1 пучок салата латук,
· 6 яиц,
· Белый хлеб
Для заправки:

· 105 мл оливкового масла,

· 50 г анчоусов,

· Зелень эстрагона,

· 1 зубчик чеснока (измельчить),

· Несколько капель соуса Табаско и Вустерского соуса,

· 75 г сыра пармезан,

· Соль и молотый перец.
Салат «а-ля Цезарь»
Ингредиенты:
· Курица печёная,

· Салат кочанный,

· Помидоры,
· Перец сладкий,
· Сыр твёрдых сортов,
· Гренки белые,
· Майонез,
· Можно добавить оливки.
Марокканский салат «Цезарь»

Ингредиенты:

· 3 ст. ложки хариссы (ароматной пасты),
· 1 лимон, цедра и сок,
· 1 ст. ложка оливкового масла,
· 4 ст. ложки порезанной свежей мяты,
· 2 ст. ложки мёда,
· 4 куриных грудки, сделать надрезы по всей поверхности,
· 1 кочан зелёного салата,
· 70 грамм чесночных сухариков (крутонов).
Заправка:

· 100 мл густой сметаны или греческого йогурта.
Салат «Цезарь с грецкими орехами

Ингредиенты:

· Курица – 400 г,
· Сыр твёрдых сортов – 300 г,
· Грецкие орехи – 200г,
· Сухарики из белого хлеба – 200 г,
· Майонез,
· Соль,
· Специи.
Из всех предложенных рецептов салата «Цезарь» мы выбрали салат «Цезарь» с сыром.

                   Салат «Цезарь» с сыром
Ингредиенты:

· 2 зубчика измельчённого чеснока,

· 6 ст. л. Оливкового масла,

· 3 куска белого хлеба,

· 2 ст. л. Лимонного сока,

· 1 ч. Ложка вурчестерширского соуса,

· Соль и перец,

· 1 кочан зелёного салата,

· 2 яйца, отваренные в течение одной минуты,

· 4 ст. ложки тертого сыра Пармезан.

3. Звёздочка обдумывания
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II. Технологический этап

1. Приготовление салата «Цезарь»
1. Положить чеснок в оливковое масло и оставить на 3-4 часа. Слить масло в мисочку.

2. Нарезать хлеб на 5 миллиметровые кубики и обжарить в 4 ст. ложках чесночного масла до золотистого цвета. Обсушить на бумажных кухонных полотенцах.

3. Соединить оставшееся масло с лимонным соком, вурчестерширским соусом, солью и перцем.

4. Порвать салат на кусочки и положить в салатницу.

5. Залить подготовленной заправкой и перемешать.

6. Сверху разбить яйца, соскабливая со скорлупы белок и перемешать, чтобы яйцо соединилось с заправкой.

7. Добавить сыр и крутоны, перед тем как подавать перемешать ещё раз.

2. Выбор рецепта

Салат «Цезарь» с сыром
Ингредиенты:

· 2 зубчика измельчённого чеснока,

· 6 ст. л. Оливкового масла,

· 3 куска белого хлеба,

· 2 ст. л. Лимонного сока,

· 1 ч. Ложка вурчестерширского соуса,

· Соль и перец,

· 1 кочан зелёного салата,

· 2 яйца, отваренные в течение одной минуты,

· 4 ст. ложки тертого сыра Пармезан.


3. Выбор инструментов
Для приготовления салата «Цезарь» нам понадобится:

· Для приготовления заправки нужна миска
· Для обжарки хлеба – сковорода
· Для салата – чаша
· Для нарезки – разделочная доска

· Для перемешивания – столовые приборы

· Для подачи блюда – столовая посуда

4. Технологическая карта приготовления салата «Цезарь»










5.  Приготовление салата «Цезарь»

Положить чеснок в оливковое масло и оставить на 3-4 часа.

Нарезать хлеб на пяти миллиметровые кубики.
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Обжарить кубики в 4 ст. л. чесночного масла до золотистого цвета.
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Соединить оставшееся масло с лимонным соком, вурчестерширским соусом, солью и перцем.
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Порвать салат на кусочки и положить в салатницу.
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Залить подготовленной заправкой
Сверху полить яйцом и перемешать, чтобы яйцо соединилось с заправкой. Добавить сыр и крутоны.
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Салат разложить по порциям и подать на стол.
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Приятного аппетита!
6. Полезные советы
Как сделать сухарики крутоны
Чтобы сделать крутоны, порезать 200 гр. Черного хлеба, багета или другого качественного хлеба на кубики со стороной 1 см., перемешать с 4 ст. л. Оливкового масла, 1ч.л. соли и 1 ч.л. молотого перца. Разложить на противне  и запекать при 200 гр. В течение 8-10 минут до золотистого цвета.
Хранение сухариков
Сухарики можно сделать за 2 дня и хранить в закрывающейся коробке. Салат и заправку раздельно можно приготовить за 6 часов, затем соединить с сухариками и анчоусами перед подачей на стол.

Экспериментируйте
Положите сверху кусок курицы, запеченной на гриле, креветки, крабы, лобстер или копченый лосось.

Паста Харисса

Состоит из смеси красных чили, чеснока, оливкового масла и различных специй по вкусу. Отлично подходит для маринадов или можно использовать в супах и гуляшах.

Салат и прочая зелень
Салат и прочую зелень обычно режут, если зелень будет использоваться немедленно, так как она даст сок, а рвут руками, когда не собираются использовать немедленно, например, в салаты. Хотя говорят, что итальянцы всегда рвут зелень руками.

7.  Реклама
Салат «Цезарь» популярен не только в Америке, но и в европейских странах, в том числе и в России. И так как в нашей стране в течение года люди отмечают много различных праздников. Ни один из праздничных столов не обходится без салатов. А так как скоро Новый год и Рождество, мы предлагаем Вам в качестве закуски украсить праздничный стол салатом «Цезарь».
III.Заключительный этап

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

	чеснок
	80 рублей за 1 кг.
	1головка (0,05 кг)
	4-00

	оливковое масло
	180р.(0,5л.)
	120 мл.
	43-00

	белый хлеб
	18 рублей
	1 булка
	18-00

	лимон
	45р. (1 кг.)
	1 шт.
	5-00

	специи
	
	по вкусу
	0-20 

	салат
	150 (1 кг)
	1 кочан
	40 - 00

	яйца
	30 руб. (10 шт.)
	2 шт.
	6 -00

	сыр пармезан
	320(1 кг)
	150 г.
	80-00

	Итого 


Несмотря на то, что я потратила на салат  196 рублей 20 копеек. Я считаю, салат мне обошёлся достаточно дешево, потому, что в магазине такой салат  стоит 350 рублей за 1 кг.

2. Анализ и оценка работы
Приготовление салата доставило нам огромное удовольствие. Салат  получился очень красивый. Мы уверены, что приготовленный нами салат очень понравится тем, кто его попробует.

Контроль знаний 
I уровень

Выберите правильные ответы.

1.В классический рецепт салата «Цезарь» не входит:

 а) яйцо                                         г) сыр пармезан

 б) гренки                                     д) листья салата

 в) анчоусы

(ответ: в)

2.Кто был истинным создателем салата «Цезарь»?

 а) Ливио Сантини                      в) Цезарь Кардини

 б) Гай Юлий Цезарь                  г) Джакомо Джуния

(ответ: в)
3. На какой праздник был изобретён салат «Цезарь»?

 а) Пасха                                      в) Рождество

 б) День Независимости США  г) 8 марта

(ответ: б)
4. По кулинарному секрету матери Кардини, яйцо должно вариться ровно:

 а) 5 минут                                   в) 3 минуты

 б) 10 минут                                 г) 1 минуту

(ответ: г)

5. Если яйца хранились в холодильнике, то они должны быть выдержаны:

 а) 10 минут                                 в) 1-2 часа

 б) 30 минут                                 г) 2-3 часа

(ответ: б, г)
6. В Европу «Цезарь» попал благодаря жене принца Эдварда

 а) II                                              в) VIII
 б) IV                                            г) VI
(ответ: в)
7. В Париже Эпикурейским Обществом салат был отмечен как «лучший рецепт, появившийся в Америке за последние…»

 а) 30 лет                                     в) 60 лет

 б) 50 лет                                     г) 80 лет

(ответ: б)
8. Крутоны - это

 а) салат                                      в) тёртый сыр

 б) сухарики                               г) яичный желток
(ответ: б)

9. Что не входит в состав пасты Харисса:

 а) оливковое масло                  в) чеснок

 б) чили                                      г) мёд
(ответ: г)
II уровень
Закончите предложения, ответьте на вопросы
1. Какой закон «бушевал» в США? (сухой закон).

2. Как называются салатные листья, используемые в салате? (ромэн)
3. Где можно использовать пасту Харисса? (маринады, супы, гуляш)

4. Самая радикальная версия салата «Цезарь»? (не содержит никакой салатной зелени)

5. Самая бюджетная делается из… (шпрот)

6. Самая навороченная состоит из… (тигровых креветок, кальмаров, мидий)
7. Сколько дней можно хранить сухарики? (2 дня)

8. Какими двумя марками ограничились Кардини? («Оригинальный Цезарь» и «Кардини»)

9. Кем был брат Цезаря Кардини Алекс? (лётчик)

10. Почему зелень, если её используют немедленно, режут ножом, а если используют в салате, то рвут руками? (зелень даёт сок)



Салат «Цезарь»








Продукты





Техника


безопасности





Технология


приготовления








Название





Художественно-эстетическое оформление





Нарезать хлеб на 5 миллиметровые кубики и обжарить в 4 ст. ложках чесночного масла до золотистого цвета. Обсушить на бумажных кухонных полотенцах.








Соединить оставшееся масло с лимонным соком, вурчестерширским соусом, солью и перцем.








Порвать салат на кусочки и положить в салатницу.








Залить подготовленной заправкой и перемешать.








Сверху разбить яйца, соскабливая со скорлупы белок и перемешать, чтобы яйцо соединилось с заправкой.








Добавить сыр и крутоны, перед тем как подавать перемешать ещё раз.

















