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Целью нашей проектной работы было пообедать. Актуальность ее не вызывает сомнений, т.к. организму необходима энергия, которая восполняется с пищей, а обед – главный прием пищи.

Сначала мы попробовали приготовить курицу, купленную в магазине «Ашан». 1 кг курицы вымыли, поместили на раскаленную сковороду диаметром 30 см, равномерно покрытую слоем подсолнечного масла «Затея» (Ткип 227оС) и попытались закрыть крышкой. Крышка не закрывалась. Добавили соль и перец. Крышка все равно не закрывалась. Через некоторое время нижняя часть курицы приобрела черный цвет и перестала отделяться от сковороды, и нагревание прекратили. Попытка съесть курицу не удалась, т.к. верх не жевался, а низ имел отчетливый привкус угля.

Затем мы предприняли еще одну попытку пообедать, заказав курицу в ресторане «Чайхона №1». Курицу привезли через 35 мин, она имела желто-оранжевую поверхность, легко резалась ножом, внутри была волокнистой, нежно-кремового цвета и обладала характерным запахом. Курица была съедена (с удовольствием).

Таким образом, второй способ имеет очевидные преимущества. Однако мы решили проанализировать причины неудачи в первом способе. Вероятно, для более равномерного прогрева курицу следовало разрезать на части (кстати, это помогло бы и закрыть крышку) и регулярно перемешивать. Вопрос нуждается в дополнительном исследовании.
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