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I.Организационно – подготовительный этап

1.  Выбор проекта

Как раньше, так и теперь, мы стараемся к каждому праздничному  застолью или просто, чтобы побаловать родных, приготовить что – то  вкусненькое. Из всех предложенных рецептов я выбрала  салат « Шопский», потому что он  легко и быстро готовить и  при этом получается очень вкусным
2. Из истории Болгарской кухни

	Национальная кухня Болгарии носит восточный характер — значительно пикантнее русской: чуть более сильные специи, побольше овощей. Все начинается с салатов: традиционный шопский (помидоры с огурцами и брынзой), русский «Oливье», «Снежанка»; (свежие огурцы, грецкие орехи, отжатое болгарское «киселе мляко»). Нельзя оставить без внимания и холодные «предъястия»: руло или коктейль из ветчины, коктейль грибной, сухую колбасу «луканку»;, помидоры, фаршированные грибами или брынзой. Обед - основное время приема пищи у болгар. Наиболее популярны такие блюда, как "кебаб" (мясо на вертеле), "кебабче" (жареные мясные колбаски), "сарми" (фаршированные виноградные листья), "топчети супа" (суп-пюре с фрикадельками), "плакия" (рыба или мясо тушеное с овощами), "сирен по шопски" (блюдо из яиц, сыра, помидор, запеченое в горшочке). Очень необычен холодный болгарский суп «таратор»; (мелко нарезанные огурцы, укроп, чеснок и грецкий орех залиты разведенным болгарским «киселе мляко»). Своеобразный вкус у супа из ягненка (агнешка курбан чорба) и супа из чечевицы (леща чорба). Болгария славится своими пыржолами (кусок жаренного на решетке мяса) и кебапчетами (жаренные на решетке продолговатые котлетки из фарша). В болгарской кухне широко применяются овощи в свежем и маринованном виде, из них приготовляют всевозможные овощные блюда и гарниры. Болгарские кулинары прекрасно сочетают овощи с рыбными, мясными, мучными, яичными и молочными продуктами. Готовя салаты и вторые блюда, болгарские повара снимают кожицу со стручкового перца и свежих помидоров. Пищу в болгарской кухне принято сдабривать различными специями и приправами, поэтому к столу отдельно подают уксус, острые томатные соусы, красный и черный перец.
В летний сезон, начиная с июня, в Болгарии не приготовляют блюд из старого картофеля, его заменяют другими овощами или рисом и макаронами. Вегетарианцам предлагается широкий выбор блюд из сыра («сирен»). «Сирене по-шопски» — сыр, яйцо и помидоры, запеченные в горшке. «Банница» — запеченный сыр и шпинат, а «мекицас» — яичница с йогуртом, жаренная на растительном масле. Из сладких блюд в широком ассортименте представлены пирожные, торты, мороженое. В завершение обеда принято подавать черный кофе или кофе по-восточному. Побывав в Болгарии Вы по достоинству оцените болгарскую кухню. Блюда действительно вкусные - острые приправы, обилие овощей, пикантный вкус. Одна из основных ее особенностей - одновременная тепловая обработка продуктов на слабом огне. Это позволяет сохранить питательные свойства, добиться приятного аромата блюд, оригинальных вкусовых сочетаний. Этому способствует также использование разнообразных продуктов, приправ, растительных и животных жиров. Приправ обычно добавляются в умеренных количествах, их назначение - оттенить основные вкусовые качества блюда


	


3. Звёздочка обдумывания
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 II). Технологический этап
1. Технология приготовления салата «Шопский»

Огурцы нарезать соломкой. Помидоры нарезать кубиками. Перец очистить от семян, нарезать соломкой. Лук нарезать соломкой. Смешать огурцы, помидоры, перец, лук. Добавить брынзу. Для заправки смешать масло и уксус. Поперчить, немного посолить (можно не солить совсем, брынза довольно соленая). Все перемешать. Приятного аппетита!

2.  Выбор рецепта

Ингредиенты
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· 400 г помидоров

· 400 г огурцов

· 400 г болгарского перца

· 150 г лука

· 200 г брынзы или сыра Фета

· 30 г  растительного масла

· 20 г  6% уксуса

·  3 г соль

· 1 г перец чёрный молотый
3. Выбор инструментов

для приготовления салата «Шопский» нам понадобится: разделочная доска, нож, миска, тёрка, столовая посуда
4. Технологическая карта приготовления салата «Шопский









5.  Приготовление салата «Шопский»
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Огурцы нарезать соломкой
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Помидоры нарезать кубиками
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Перец очистить от семян, нарезать соломкой
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Лук нарезать соломкой
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Смешать огурцы, помидоры, перец, лук
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Добавить брынзу
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Для заправки смешать масло и уксус. Поперчить, немного посолить (можно не солить совсем, брынза довольно соленая)
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Все перемешать
Приятного аппетита!
6.  Полезные советы
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Овощи, благодаря наличию в них органических кислот и эфирных масел, обладают приятным вкусом и позволяют разнообразить пищу.
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Ассортимент овощей, используемых в питании, должен быть как можно разнообразнее. Следует иметь в виду, что различные виды овощей и плодов сильно различаются по своим вкусовым, пищевым и диетическим достоинствам.
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Ежедневное употребление болгарского перца благотворно сказывается на состоянии организма, так как в этом плоде содержатся кальций, магний, фосфор, железо, алюминий, а также витамины В1, В2, С, РР и др.
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Витамин А и каротин сохраняются при варке овощей, но разрушаются от кислоты. 
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Чтобы аккуратно удалить сердцевину у помидоров, рекомендуется использовать только острые ножи с тонким лезвием.
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Вкусовые качества салатов в значительной степени зависят от заправки. Их заправляют майонезом, сметаной, лимонным соком или растительным маслом. 

Контрастное сочетание желтого, зеленого и красного болгарского перца, а также белых кусочков брынзы придадут салату аппетитный вид.
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Свежие очищенные овощи перед нарезкой следует тщательно промыть под холодной проточной водой.
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Увядшую зелень можно освежить, если на 1 ч опустить в холодную воду, в которую добавлена 1 ст. л. уксуса.
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Петрушка станет ароматнее, если перед употреблением ее прополоскать не в холодной, а в теплой воде

7.  Реклама

 Праздничные застолья не обходятся без холодных закусок. Поэтому я предлагаю Вам салат «Шопский», попробовав его, Вы вкусите азы кулинарии Болгарской кухни. Этот салат является традиционным блюдом Болгарии, он очень вкусный, полезный, калорийный и ароматный.
III). Заключительный этап

1. Экономический расчет
	Наименование
	Цена (руб.)
	Количество
	Всего (руб.)


	Свежие помидоры
	80-00
	400 г
	32-00

	Свежие огурцы
	75-00
	400 г
	30-00

	Болгарский перец
	100-00
	400 г
	40-00

	Репчатый лук
	18-00
	150 г
	2-70

	Брынза
	180-00
	200 г
	36-00

	Соль
	6-00
	3 гр.
	0-02

	Растительное масло
	48-00
	30 г
	1-44

	Уксус 6%
	46-00
	20 г
	0-92

	Перец молотый
	90-00
	1 гр.
	0-09

	Итого                                                                     143-17


Несмотря на то, что я потратила на приготовление салата 143 рубля 17 копеек с выходом 1500 г, считаю, что мне он обошёлся дёшево. Такой салат в магазине стоит 35 рублей за 100 грамм
2. Анализ и оценка работы

Приготовление салата мне составило огромное удовольствие. получился он на внешний вид очень аппетитный, на вкус - очень вкусный, на запах – очень ароматный. Попробовав его, он Вам понравится

3. Контроль знаний

1. Как правильно нарезают свежие огурцы в салат «Шопский»?
 Ответ: соломкой

2. Перечислите набор продуктов входящих в состав салата?

Ответ: свежие огурцы, свежие помидоры, брынза, болгарский перец, репчатый лук, растительное масло, уксус, перец чёрный молотый, соль
3. Какой заправкой заправляют салат?

Ответ: растительное масло и уксус
Технология
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Лук нарезать соломкой








Смешать огурцы, помидоры, перец, лук








Добавить брынзу








Приятного аппетита!





Все перемешать





Поперчить, немного посолить 











