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(54) СПОСОБПРОИЗВОДСТВАКОНСЕРВОВ"ОЛАДЬИСКРЕВЕТКАМИИСВЕЖЕЙКАПУСТОЙ"
(57) Реферат:

Изобретение относится к технологии
производства консервированных вторых
обеденных блюд. Способ предусматривает
подготовку рецептурных компонентов.
Подготовленную свежую декоративную капусту
нарезают и замораживают.Подготовленноемясо
креветок нарезают. Смешивают перечисленные
компоненты с куриными яйцами, пшеничной

мукой, молоком, солью, питьевой содой, перцем
черным горьким и лавровым листом.
Осуществляют формование полученной смеси и
обжаривание в топленом масле с получением
оладий, фасовку оладий и сметаны, герметизацию
и стерилизацию. Способ позволяет получить
новые консервы с использованием
нетрадиционного растительного сырья.
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(54) METHODFORPRODUCTIONOFPRESERVED "FRITTERSWITHSHRIMPSANDFRESHCABBAGES"
(57) Abstract:

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

manufacturing canned second course dinner dishes.
Method comprises preparation of recipe ingredients.
Prepared fresh ornamental cabbages are chopped and
frozen. Prepared shrimp meat is cut. One mixes listed
components with chicken eggs, wheat flour, milk, salt,

drinking soda, black hot pepper and Laurel leaf.
Produced mixture is moulded and fried in melted butter
to produce fritters, fritters and sour cream are packed,
sealed and sterilised.

EFFECT: method enables to produce 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 производства консервов "Оладьи с креветками и свежей капустой",
предусматривающий подготовку рецептурных компонентов, резку и замораживание
свежей белокочанной капусты, резку мяса креветок, смешивание перечисленных
компонентов с куриными яйцами, пшеничной мукой, молоком, солью, питьевой содой,
перцем черным горьким и лавровым листом, формование полученной смеси и
обжаривание в топленом масле с получением оладий, фасовку оладий и сметаны,
герметизацию и стерилизацию (RU 2311852 C1, 2007).

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

Этот результат достигается тем, что в способе производства консервов "Оладьи с
креветками и свежей капустой", предусматривающем подготовку рецептурных
компонентов, резку и замораживание свежей капусты, резку мяса креветок, смешивание
перечисленных компонентов с куриными яйцами, пшеничной мукой, молоком, солью,
питьевой содой, перцем черным горьким и лавровым листом, формование полученной
смеси и обжаривание в топленоммасле с получением оладий, фасовку оладий и сметаны,
герметизациюи стерилизацию, согласноизобретениюиспользуютдекоративнуюкапусту,
а компоненты используют при следующем соотношении расходов, мас. ч.:

923,1креветки
100куриные яйца
37,5топленое масло
312,5декоративная капуста

30пшеничная мука
150молоко
12соль

1,25питьевая сода
0.05перец черный горький
0,01лавровый лист

до выхода целевого продукта 1000сметана

Способ реализуется следующим образом.
Рецептурные компоненты подготавливают по традиционной технологии.
Подготовленную свежую декоративную капусту нарезают и замораживают.
Подготовленное мясо креветок нарезают.
Перечисленные компоненты в рецептурном соотношении смешивают с куриными

яйцами, пшеничноймукой, молоком, солью, питьевой содой имолотымиперцем черным
горьким и лавровым листом.

Полученную смесь формуют и обжаривают в топленом масле с получением оладий.
Оладьи и сметану расфасовывают в рецептурном соотношении, герметизируют и

стерилизуют с получением целевого продукта.
Расходыкомпонентов приведены с учетомнормотходов и потерь соответствующих

видов сырья.
Полученные по описанной технологии консервы по органолептическим свойствам

сходны с продуктом по наиболее близкому аналогу.
Таким образом, предлагаемый способ позволяет получить новые консервы с

использованием нетрадиционного растительного сырья без изменения
органолептических свойств целевого продукта.

Формула изобретения
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Способ производства консервов "Оладьи с креветками и свежей капустой",
предусматривающий подготовку рецептурных компонентов, резку и замораживание
свежей капусты, резку мяса креветок, смешивание перечисленных компонентов с
куриными яйцами, пшеничной мукой, молоком, солью, питьевой содой, перцем черным
горьким и лавровым листом, формование полученной смеси и обжаривание в топленом
масле с получением оладий, фасовку оладий и сметаны, герметизацию и стерилизацию,
отличающийся тем, что используют декоративную капусту, а компоненты используют
при следующем соотношении расходов, мас.ч.:

923,1креветки
100куриные яйца
37,5топленое масло
312,5декоративная капуста

30пшеничная мука
150молоко
12соль

1,25питьевая сода
0,05перец черный горький
0,01лавровый лист

до выхода целевого продукта 1000сметана
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