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Министерство торговли 
Украинской ССР

(Минторг УССР)

Приказ

24 декабря 1985 г.№341г. Киев
О введении Сборника рецептур блюд для питания школьниковВ дополнение к Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, утвержденному приказом Мннтопга С С С Р  от i2.12.80 №310,П Р И К А З Ы В А Ю :1. Утвердить Сборник рецептур блюд для питания школь* инков, разработанный Главным управлением общественного питания совместно с Киевским научно-исследовательским институтом гигиены питания Министерства здравоохранения У С С Р , объединенными санитарно-технологическими пищевыми лабораториями управлений общественного питания сбл(гор)исполкомов и практическими работниками отрасли.Установить, что Сборник рецептур блюд для питания школьников наряду с действующими в отрасли «Торговля» стандартами, технологическими инструкциями является основным технологическим нормативным документом, содержащим единые требования к сырью, готовой продукции, определяющим расход сырья при приготовлении блюд и изделий в школьных предприятиях общественного питания.2. Начальникам управлений общественного питания обл(гор)исполкомов, главурсов(урсов) министерств и ведомств У С С Р :2.1. Вводить в действие Сборник рецептур блюд для питания школьников с момента его получения. При введении указанного Сборника не допускать повышения ныне действующих цен на блюда и изделия;2.2. Обеспечить все школьные предприятия общественного питания Сборником рецептур блюд для питания школьников, а также технологическими картами на блюда и изделия, подлежащие приготовлению;2.3. Разработать и осуществить мероприятия по глубокому изучению Сборника в школьных предприятиях общественного питания;2.4. Разрешить дополнять ассортимент Сборника блюдами по фирменным рецептурам и новыми блюдами несложного приготовления, приемлемыми в питании школьников и с учетом сложившихся вкусовых особенностей.3. Контроль за исполнением настоящего приказа возложить на Главное управление общественного питания.
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В В Е Д Е Н И Е

Настоящий Сборник подготовлен на основании и в дополнение к Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, утвержденному приказом Мчиторха С С С Р  от 12.12.80. Кя 310 КПри подготовке Сборника использованы: сборник рецептур «Диетическое питание в сюловых» (изд. 1971 г.), Сборник рецептур блюд для питания школьников (изд. 1959 г.), сборник «Рецептура i тех* нололя приготувания страв украшсько! кухш» (изд. 1968 г.), рецептуры блюд и кулинарных изделий которых пересчитаны с учетом действующих норм и уточнены на основе проведенных производственных проработок.Выход некоторых блюд и кулинарных изделий уменьшен с учетом рационального питания детей.Сборник рецептур блюд для питания школьников является основным документом при организации питания учащихся общеобразовательных школ. В Сборнике учтены особенности питания детей.В Сборнике, кроме материалов, характеризующих ассортимент блюд и технологию их изготовления, приводятся также сведения о современных требованиях к организации рационального питания.В связи с осуществляемой централизацией производства продукции в общественном питании изменено построение ряда рецептур. Так, с учетом унификации рецептур основных соусов, теста, фарша в рецептуры производных соусов, мучных изделий включены вместо сырьевого набора ютовые компоненты (соус, тесто, фарш).Рецептуры супов, гарниров, соусов, сладких блюд, напитков, а также большинства салатов и винегретов приведены в Сборнике в расчете на 1 кг или I л, что позволяет определить выход порции блюда с учетом возрастных групп учащихся. В соответствующих разделах Сборника рекомендованы наиболее рациональные нормы отпуска этих блюд. Допускается отпуск блюд полупорциями и без гарниров.При необходимости увеличения выхода мясных и рыбных блюд, блюд из субпродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика следует пользоваться таблицами КяКя 15—29, приведенными в приложении Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.Исходя из принципов рационального питания рекомендовано более широкое использование свежих овощей, плодов и ягод. В рецептурах супов, соусов, сладких блюд (компоты, кисели и др.), напитков указана норма жидкости с учетом потерь на выкипание.Наименование сырья и продуктов, включенных в Сборник, а также способы их промышленной обработки приведены в соответствие с действующей нормативно-технической документацией на сырье и продукты и прейскурантами розничных цен.Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых блюд произведен на основе действующих норм и введенных в действиеприказами Министерства торговли С С С Р .В рецептуры мясных блюд включены полуфабрикаты порционные натуральные, панированные, мелкокусковые, рубленые в соответ-1 Да лее — Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.4



ствии с О С Т  49-208—84 «Полуфабрикаты мясные», О С Т  49-121—84 «Полуфабрикаты мясные рубленые».В рецептуры блюд из сельскохозяйственной птицы включены полуфабрикаты в соответствии с О С Т  28.6—79 «Полуфабрикаты рубленые из мяса птицы. Котлеты особые»; О С Т  28.8—79 «Полуфабрикаты из мяса индеек» и О С Т  49-138—79 «Полуфабрикаты из мяса кур».В рецептуры мучных изделий включены пельмени мясные (О СТ 49-120—78), рыбные (ТУ 15-177—75); вареники промышленного производства в соответствии с действующей технической документацией; полуфабрикаты из муки (тесто) в соответствии с О С Т  28.5—78 «Полуфабрикаты из муки (тесто)».Нормы вложения продуктов массой брутто в рецептурах рассчитаны иа стандартное сырье следующих кондиций:говядина — 1 категории, свинина — мясная; субпродукты (кроме вымени) — мороженые; вымя — охлажденное; сельскохозяйственная птица (куры, индейки) — полупотрошеная II категории; кролик — потрошеный II категории;рыба — мороженая, крупная или средняя, нераэделанная, исключение составляют окунь морской, треска, зубатка пятнистая (пестрая), мерланг, поступающие потрошеными без головы;для картофеля приняты нормы отходов, действующие по 31 октября, для моркови и свеклы — до 1 января;предусмотрено использование: томатного пюре с содержанием сухих веществ 12%;  яиц куриных II категории — средней массой 46 г в скорлупе или 40 г без скорлупы (нормы отходов на скорлупу и потери составляют 12,5 %); при использовании яиц другой категории и массы следует руководствоваться методикой расчета, приведенной во введении к разделу «Блюда из яиц».В рецептурах предусмотрена закладка масла коровьего несоленого различных видов (любительское, крестьянское) и масла растительного.Норма вложения сыра в рецептурах приведена на сыр голландский.В рецептуры блюд включены основные виды сырья и продуктов, ассортимент которых может быть расширен в соответствии с таблицами, приведенными в приложении Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.В рецептурах указаны: наименование продуктов, входящих в^лю до, нормы вложения продуктов массой брутто, нормы вложения продуктов массой нетто, выход (масса) отдельных готовых компонентов и блюда в целом.Нормы выхода полуфабрикатов и готовых блюд даны с учетом потерь при их изготовлении, охлаждении, порционировании. В нормы отходов и потерь при холодной обработке мяса включены потери при зачистке блестящих сухожилий с толстого и тонкого краев, нарезке крупнокусковых полуфабрикатов на порционные или мелкие куски и их хранении. В нормах отходов и потерь при обработке сельскохозяйственной птицы и кролика предусмотрены потери при нарубании сырой птицы на порционные и мелкие куски для тушения, а также при порционировании птицы и кролика после тепловой обработки (варки, жарки).Сборник включает 17 разделов, в которых приведены сведены о рациональном питании школьников, рецептуры и технология приготовления блюд. Нормативные материалы, позволяющие определить расход сырья, выход полуфабрикатов и готовых Слюд, размеры потерь при тепловой обработке блюд и кулииарных изделий; таблицы
5



продолжительности тепловой обработки некоторых продуктов и их взаимозаменяемость следует брать в приложении Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.Кроме указаний» данных в приказе о введении Сборника, при пользовании им необходимо руководствоваться следующими поло- жениями:1. Обязательным условием для качественного приготовления полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий на предприятиях общественного питания является использование сырья, отвечающего требованиям государственных и отраслевых стандартов, технических условий и другой действующей нормативно-технической документации. При использовании стандартного сырья других кондиции или способов промышленной обработки, отличающихся от предусмотренных в рецептурах, норма вложения сырья должна определяться в соответствии с таблицами, приведенными в приложении Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.2. На новые виды сырья, пищевые продукты, выпускаемые промышленностью, а также сырье, на которое изменена действующая при утверждении Сборника нормативно-техническая документация, временные нормы отходов и потерь при холодной и тепловой обработках, нормы вложения сырья в блюда устанавливаются на предприятиях общественного питания путем контрольных проработок каждой поступившей партии сырья (продуктов> с участием представителей вышестоящей организации (треста столовых, торга, орса и др.). Контрольные проработки оформляются соответствующими актами. В отдельных случаях такие контрольные проработки могут быть проведены непосредственно вышестоящими организациями (трестом столовых, торгом, орсом и др.), оформлены в установленном порядке и направлены предприятиям общественного питания для руководства при использовании только данной партии сырья (продуктов).3. При необходимости в рецептурах блюд или изделий может быть проведена замена тех или иных компонентов, которые приведены в таблице «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд» Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий или в описании технологии их приготовления.4. В отдельных случаях технологией приготовления некоторых блюд допускается возможность увеличения или уменьшения закладки какого-либо компонента с соответствующим изменением выхода блюда.5. В исключительных случаях при отсутствии какого-либо сырья, не являющегося основным в рецептуре, оно может быть заменено другими соответствующими видами сырья только с разрешения вышестоящей организации (треста, торга, орса и др.).6. При приготовлении, хранении, отпуске и оценке качества полуфабрикатов, готовых блюд и кулинарных изделий следует руководствоваться действующими Санитарными правилами для предприятий общественного питания, утвержденными Минздравом С С С Р , Министерством торговли С С С Р  и Центросоюзом, санитарными правилами «Условия, сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов», утвержденными Минздравом С С С Р .7. В рецептурах мясных блюд предусмотрено использование частей туш говядины и свинины с учетом их кулинарных свойств и пригодности для указанного вида тепловой обработки. Однако в связи с увеличением поставки на предприятия общественного питания крупнокусковых мясных полуфабрикатов следует руководствоваться сло-б



жившимся порядком их использования, чтобы не вызвать повышения стоимости блюд и изделий.8. В Сборнике приводятся рекомендации по отпуску и оформлению блюд, которые могут быть изменены с учето»ч сложившихся условий работы предприятия.9. На изделия, отмеченные в Сборнике звездочкой, даны промышленные рецептуры, и какое-либо изменение их недопустимо.10. При отпуске кулинарных, мучных изделий, готовых блюд, а также штучных полуфабрикатов допускаются отклонения от указанных в Сборнике норм в пределах :£  3 %, если действующей на них технической документацией (ГО СТ , О С Т , ТУ и др.) ие определены другие предельные размеры отклонений массы.Помимо изложенных основных указаний, приведенных во введении, следует учитывать и дополнительные, помещенные в каждом разделе настоящего Сборника.



РАЦИОНАЛЬНОЕ ПИТАНИЕ

О Р Г А Н И З А Ц И Я  П И Т А Н И Я
В  соответствии с постановлением Ц К  К П С С  и Совета Министров С С С Р  от 12X4.84, постановлением Ц К  Компартии Украины и Совета Министров У С С Р  от 10.07.84 «О дальнейшем совершенствовании общего среднего образования молодежи и улучшении условий работы общеобразовательной школы» в республике поставлена задача завершения в ближайшие годы повсеместного внедрения рационального сбалансированного питания учащихся общеобразовательных школ.Минторгом У С С Р , Минпросом У С С Р , Минздравом У С С Р , Укоон- союзом издан приказ от 26.10.84 «О дополнительных мерах по совершенствованию организации общественного питания в общеобразовательных школах республики», которым определены основные направления развития школьного питания.В соответствии с этими направлениями в школах, где нет групп продленного дня, организуется одноразовое горячее питание, для учащихся групп продленного дня — двухразовое питание, для учащихся подготовительных классов общеобразовательных школ — трехразовое питание в соответствии с методическими рекомендациями «Организация рационального питания учащихся подготовительных классов общеобразовательных школ», утвержденными Минторгом С С С Р  и Минздравом С С С Р  в 1982 г.В целях совершенствования организации и повышения эффективности обслуживания горячим питанием учащихся приказом Минтор- га С С С Р  от 26.12.85 утверждены методические указания по организации рационального питания учащихся в общеобразовательных школах.В  соответствии с этими рекомендациями питание учащихся необходимо осуществлять по скомплектованным рационам (завтрак, обед, полдник), которые реализуются по абонементам с предварительной оплатой и по безналичному расчету.Предварительное приобретение абонемента и безналичный расчет обеспечивают школьнику регулярное питание в течение определенного времени, исключает возможность использования денег не по назначению; столовой — правильно спланировать работу, точно учитывать количество питающихся, ускорить обслуживание, увеличить охват учащихся питанном.Добиться успешного распространения абонементов и максимального обеспечения детей питанием можно только при активном участии дирекции, педагогов, медицинского персонала, родительского комитета и общественности школ.Д ля обеспечения своевременного приема пищи руководством школы совместно с работниками общественного питания должны быть разработаны и утверждены графики приема пищи по классам, предусмотрен в течение учебного дня обеденный перерыв в пределах 15—20 мин.Быстрому н четкому обслуживанию учащихся горячим питанием способствует предварительная сервировка столов, отпуск скомплектованных завтраков, обедов, полдников через механизированные линии раздачи.
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Предварительная сервировка столов завтраками, обедами, полдниками производится дежурными учащимися.После окончания завтрака, обеда или полдника учащиеся сами убирают за собой использованную посуду. Администрация школ организует в столовых дежурство преподавателей и старшеклассников.Для обеспечения учащихся полноценным, рациональным питанием школьные столовые должны обеспечиваться всеми видами полуфабрикатов, в том числе высокой степени готовности.При организации питания в школьных столовых детям следует прививать гигиенические навыки, правила культурного поведения за столом, умение пользоваться столовыми приборами, вежливое обращение о обслуживающим персоналом. Питание школьников является составной частью учебно-воспитательного процесса. Высокий процент охвата детей питанием — один из показателей хорошей работы школы.Питание школьников должно осуществляться в школьных столовых или буфетах в соответствии с утвержденными нормативами:в школах с количеством учащихся 320 чел. должна быть столовая; в школах с количеством учащихся 192 чел. — буфет (приказ Минторга С С С Р  от 01.09.81 195).Количество мест в школьной столовой должно соответствовать нормативу — 250 мест на 1 тыс. учащихся первой смены (СНиЛ Г1-65—73, постановление Госстроя С С С Р  от 04.09.73, 01.01.74 176).Предприятия общественного питания оснащаются необходимым оборудованием, посудой, инвентарем по нормам оснащения, утвержденным приказами Минторга С С С Р  от 26.11.71 Кя 187 и от 09.02.73 № 38. С О В РЕ М Е Н Н Ы Е  Т Р Е Б О В А Н И Я  К  О Р ГА Н И ЗА Ц И И  РА Ц И О Н А Л ЬН О ГО  П И Т А Н И Я  У Ч А Щ И Х С Я  О Б Щ Е О Б Р А З О В А Т Е Л Ь Н Ы Х  Ш К О ЛПища является одним из основных факторов внешней среды, влияющих на состояние организма, обеспечивает все процессы жизнедеятельности человека. Оказывая влияние на состояние всех органов и систем организма (сердечно-сосудистую и нервную системы, пищеварительный тракт и др.), пища играет важную роль в процессах роста и нормального развития растущего организма, в повышении его сопротивляемости инфекционным заболеваниям, а также защите от отрицательного влияния внешней среды.Рационально организованное питание играет определяющую роль в приспособлении организма к неблагоприятным воздействиям внешней среды, в укреплении здоровья и гармоничном развитии детей, а также в повышении работоспособности и улучшении успеваемостишкольников.Установлено, что неправильное питание может привести к нарушению процессов жизнедеятельности организма, возникновению различных заболеваний, в частности к расстройству обмена веществ,функции органов пищеварения, сердечно-сосудистой системы.Поэтому л ища должна удовлетворять энергетическим, пластическим и другим потребностям развивающегося организма, т. е. быть качественной, разнообразной и содержать вес необходимые основные пищевые вещества (белки, жиры, углеводы, минеральные соли, витамины) в таких количествах и в таком соотношении между собой, которое бы соответствовало потребностям ребенка в зависимости от возраста, пола, состояния здоровья, условий жизни и воспитания. 9



Рацион питания школьников должен составляться в соответствии с суточными физиологическими нормами 1 питания детей разных возрастов, которые приведены в таблице 1—3.З Н А Ч Е Н И Е  О С Н О В Н Ы Х  П И Щ Е В Ы Х  В Е Щ Е С Т В  Д Л Я  Р А С Т У Щ Е Г О  О РГАН И ЗМ АБелки занимают особое место в питании детей, так как их аминокислотный состав является основным пластическим материалом, из которого строятся новые клетки и ткани. При недостатке белка в пище у детей задерживается рост, отстает умственное развитие, изменяется состав костной ткани, снижается сопротивляемость к заболеваниям и деятельность желез внутренней секреции. Однако для организма вреден и избыток белка в рационе: он ведет к резкому напряжению обменных процессов, повышенной возбудимости нервной системы, расстройству пищеварения. Белки в организме не накапливаются, поэтому они должны постоянно входить в рацион питания.Суточная потребность в белке зависит от возраста детей. На i кг массы тела детей необходимо белка, г: в возрасте от 4 до б лет — 3,5—3; 7—10 лет — 3 -2 ,5 ; 11 — 13 л ет -2 ,5 ; 14— 17 лет — 2.Важно, чтобы ребенок потреблял пишу с достаточным количеством полноценного животного белка, который лучше усваивается по сравнению с растительными белками благодаря содержанию таких факторов питания, как незаменимые аминокислоты. Организм должен получать также белки растительного происхождения, которые способствуют лучшему усвоению животных белков. Соотношение белков животного и растительного происхождения должно быть в питании школьников 1 :1 , т. е. белков животного происхождения должно быть не менее 50%,  но для детей 6—10 лет желательно, чтобы их было до 60 %, При таком соотношении белков животного п растительного происхождения они лучше усваиваются организмом.Энергетическая ценность белков в суточном рационе должна составлять в среднем 14 %.Некоторые незаменимые аминокислоты оказывают выраженное влияние на рост ребенка. К ним относятся метионин, лизин и триптофан. Этими аминокислотами богаты белки молока и молочных продуктов, мяса, рыбы, яиц. Поэтому в детском питании следует использовать как молочные, так и мясные продукты, но первые должны превалировать над вторыми.Жиры играют важную роль в развитии ребенка. Они выступают в роли пластического, энергетического материала, снабжают организм витаминами Л, Д , Е, фосфатидами, лолиненасыщениымп жирными кислотами, необходимыми для развития растущего организма. При недостаточном потреблении жиров у детей снижается сопротивляемость к болезням, замедляется рост организма. Избыток жиров ухудшает усвоение других компонентов пищи, в частности — белка, а также вызывает расстройства желудочно-кишечного тракта, нарушается обмен веществ.Поэтому общее количество жира в рационе детей не должно превышать физиологической нормы. Главное то, что жиров в пище не должно быть больше, чем белков. И х соотношение должно составлять 1: 1.  Энергетическая ценность жиров в суточном рационе должна составлять в среднем 31 %.1 Нормы физиологической потребности в пищевых веществах и энергии для различных групп населения СССР утверждены Коллегией М3 СССР 22.03.82 г.Р протокол N° 0,
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Основным источником жиров в питании детей являются молочные жиры (сливочное масло). Жир молока характеризуется высокой усвояемостью при минимальном раздражении желудочно-кишечного тракта, высоким содержанием витаминов А  и Д , лецитина, стеринов и пр. Определяя питательную ценность жиров по содержанию поли- ненасыщенных жирных кислот, следует отметить необходимость поступления с нишей растительных масел, богатых этими кислотами. Их должно поступать с пищей 15—25 % суточной потребности в жирах. Использовать в питании детей говяжий и баранин жир, необрезную свинину, маргарйн нс рекомендуется. Они угнетают секрецию пищеварительных соков, долго перевариваются, ухудшают усвоение других компонентов пищи. Не допускается и повторное использование жиров после термической обработки, так как при этом образуются продукты окисления жиров, которые относятся к токсическим веществам. Эти же вещества образуются и при неправильном хранении жиров.Углеводы являются основным энергетическим материалом для ребенка. Избыток углеводов в питании детей приводит к иарушешно обмена веществ, ожирению, снижению устойчивости организма к инфекциям.Энергетическая ценность углеводов в рационе должна составлять в среднем 55 % к суточной калорийности. Оптимальное соотношение белков, жиров и углеводов в рационах — 1 : 1 : 4 .В питании детей соотношение простых (моно- и дпсахариды) и сложных углеводов (полисахариды) следует поддерживать как 1: 2.  К простым относятся: глюкоза, фруктоза, сахароза, которые содержатся в ягодах, фруктах, пчелином меде, свекловичном, тростниковом и молочном сахаре; к сложным — крахмал, гликоген, декстрин, клетчатка, пектиновые вещества, которые содержатся в злака <, оьошах, ягодах, фруктах, дрожжах, субпродуктах и др.Организму детей требуется больше сложных, чем простых углеводов. Благодаря им дольше сохраняется стабильный уровень сахара в крови, что имеет большое значение для нормального течения процессов гликогеногенеза и функций различных органов и систем организма.Введение в детский организм достаточного количества овощей и фруктов, которые богаты простыми сахарами, клетчаткой, пектиновыми веществами и витаминами, повышает усвоение белков, жиров и минеральных веществ (табл. 1).Минеральные вещества в детском организме играют большую1. Рекомендуемые величины потребления энергии, белков, жиров и углеводов длт детей и подростков (в день)
Возраст(годы) Велки,г Жиры, г Углеводы,г Экерго- цениость, к калвсего в т. ч. животные гвсего в т ч. растительные4—6 68 44 68 10 272 19707— 10 79 47 79 16 315 230011— 13 мальчики 93 56 93 19 370 270011 — 13 девочки 85 51 85 17 340 247014— 17 юноши 100 60 100 20 400 290014— 17 девушки 90 54 90 18 360 2600
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ivUWIU,роль в процессах роста и развития тканей, осок-?-:ло к».-.: • ..I) регуляции многих физиологических функции.При достаточном содержании минеральных веществ в рационе пища усваивается лучше. Особое значение имеет содержание в рационе солеи кальция, фосфора и железа.Соли кальция и фосфора являются главной составной частью костной системы. Содержатся эти минеральные вещества в молочных продуктах, мясе, рыбе, япцах, овсяной крупе, овощах. Соли железа участвуют в кроветворении. В случае недостатка этого элемента в питании детям рекомендуют гематоген. Магний участвует в формировании ферментных систем, в углеводном и фосфорном обменах, натрий и калии нормализуют водный обмен, йод способствует нормальной функции щитовидной железы, а фтор — построению зубов.Для растущего организма имеет также значение и содержание в пище поваренной соли. При недостатке соли в пище могут наблюдаться расстройства со стороны нервной и сердечно-сосудистой системы, а при избытке — нарушается работа почек и других органов (табл. 2).
2. Рекоменцуемые величины потребления 

минеральных веществ (мг/дсиь)

Возраст (годы) КальпиП Фосфор Магний Железо 1
4—6 1200 1450 300 157— 10 1100 1650 250 1811 — 13 мальчики 1200 1800 350 1811— 13 девочки 1100 1650 300 1814— 17 юноши 1200 1800 300 1814— 17 девушки 1100 1650 300 18Витамины. Большое значение в питании детей, особенно в период роста, имеют витамины. Недостаток в витаминах может служить причиной тяжелых нарушений в организме.Различают жирорастворимые (Л, Д , Е , К) и водорастворимые (группы В, С , РР) витамины. Каждый из них играет большую роль в обменных процессах организма, так как способствует ускорению различных химических реакций, протекающих в нем.Витамин А или ретинол необходим для роста организма, формирования костей, нормального состояния тканей кожи и слизистых оболочек. Большую роль ретинол играет в обеспечении сумеречного зрения.В активной форме витамин Л содержится только в продуктах животного происхождения — печени многих рыб, рыбьем жире, сливочном масле, сыре, желтках яиц, молоке и молочных продуктах.В продуктах растительного происхождения находится пигмеи г каротин, который в организме человека превращается в витамин А, в связи с чем каротин называют провитамином А. Наиболее богаты каротином морковь, салат, шпинат, тыква, зеленый горошек, абрикосы, томаты и другие овощи и плоды.Витамин Д  (антирахитический) имеет исключительное значение для жизнедеятельности организма. Он способствует образованию костной ткани н стимулирует рост организма. При недостатке или отсутствии витамина Д  в пище прекращается нормальное усвоение

1 с учетом усвоения 10 % введенного жс.-сде.
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организмом солей кальция и фосфора, в результате чего нарушается процесс костеобразования, у детей развивается рахит. Этот витамин содержится в печени и мясе некоторых рыб, в яичном желтке, сливочном масле, молоке.Витамин Bi (тиамин) имеет важнейшее значение для роста. Он принимает активное участие в регулировании углеводного обмена и оказывает положительное влияние на другие процессы обмена веществ в организме. При отсутствии этого витамина в птице развивается тяжелое заболевание нервной системы, нарушается сердечная деятельность. Наиболее богаты витамином В\ дрожжи, пшеница, рожь, бобовые культуры, крупы, хлеб грубого помола, субпродукты.Витамин В2 (рибофлавин) также принимает активное участие в росте организма, обмене белков и особенно углеводов. Отсутствие этого витамина повышает чувствительность глаз к свету, вызывает слезоточивость, воспаление слизистых оболочек языка, кожи, губ и т. д. Содержится он в пивных и пекарских дрожжах, мясе, субпродуктах, яичном желтке, молоке, меде.Витамин Вб (пиридоксин) участвует в белковом обмене и синтезе полиненасыщешшх жирных кислот, влияет на состояние нервной системы, кожи. Недостаток витамина Be в питаний вызывает раздражительность, слабость, воспалительные изменения кожи. Источниками его являются пекарские дрожжи, прорастающие семена, пшеничные и рисовые отруби, печень, мясо, рыба, яичные желтки.Витамин С (аскорбиновая кислота) играет в организме важную биологическую роль. Он активно участвует в окислительно-восстановительных процессах, влияет на белковый и углеводный обмен, повышает сопротивляемость организма к различным инфекциям.Недостаток витамина С  приводит к быстрой утомляемости, сонливости, апатии. При длительном недостатке, а тем более при отсутствии аскорбиновой кислоты в пище расстройство организма усиливается и может возникнуть тяжелое заболевание — цинга.Витамин С  широко распространен в природе и содержится как в продуктах растительного, так и животного происхождения. Особенно богаты витамином С плоды шиповника, зеленые грецкие орехи, черная смородина, много его в зелени салата, шпината, укропа, петрушки, в зеленом луке, а также в яблоках, землянике, клубнике, малине, крыжовнике. Из овощей наиболее ценными источниками его являются свежая и квашеная капуста, помидоры, брюква, зеленый горошек, сладкий перец, редис, репа, редька. В картофеле аскорбиновой кислоты немного, но п связи с тем, что картофель используется в питании в сравнительно больших количествах, он является важным источником витамина С , особенно в зимний период.При тепловой обработке продуктов необходимо обращать особое внимание на его сохранение. Витамин С  хорошо растворяется в воде, поэтому овощи и фрукты следует промывать в целом, а не в нарезанном виде. Много витамина С  переходит в отвары картофеля, овощей и фруктов, следовательно, их надо использовать в пище.Быстро разрушается витамин С под влиянием кислорода воздуха, особенно в присутствии солей меди и других металлов. Процесс его разрушения усиливается при нагревании в щелочной и нейтральной среде. Лучше сохраняется он в кислой среде. Продукты, содержащие витамин С , надо варить в неокисляющсйся иос/де. Для измельчении готовых овощей следует использовать посуду из нержавеющей стали, деревянную ложку, волосяное сито.Для сокращения сроков варки и сохранения витаминов овощи рекомендуется закладывать в кипящую подсоленную воду и варить в посуде, закрытой крышкой. 13



С . .  й и ке а с кор Ли по вой кислоты 5 г??эзых -<с?г.;т г вторых'.подах из овощей быстро снижается, если их хг-гннть в горячем состоянии. В связи с этим, готовые Гл.-хи ;:т Г .е т  хранить не более одного часа при температуре 75 'С .Повторное нагревание готовых блюд почти полностью разрушает аскорбиновую кислоту.Витамин Р Р  (никотиновая кислота, ниацнн) принимает активное участие в обменных процессах организма, так как входит в состав ферментных систем, участвующих в процессах окисления. Обладает большой широтой лечебного действия при заболеваниях различных органов, особенно при поражениях органов пищеварения. При отсутствии в пище никотиновой кислоты человек заболевает пеллагрой. Витамин РР довольно широко распространен в природе. *Богаты этим витамином рисовые и пшеничные отруби, сухие дрожжи, мясо, субпродукты, ячневая и гречневая крупы, хлеб и.з муки грубого помола (табл. 3).3. Рекомендуемые величины потребления витаминов для детейи подростков (в день)
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Вода. Наряду с пищевыми веществами организму человека нужна и вода. Присутствие воды в организме является непременным условием для всех процессов его жизнедеятельности. Вода входи г 

в состав всех клеток и тканей тела, она является растворителем питательных веществ, поступающих с пищей.Потребность в жидкости составляет для детей примерно 1— 1,5 л в сутки и зависит от возраста, состояния здоровья, физической нагрузки, времени года. Чрезмерно большое потребление жидкости вредно отражается на работе сердца и почек.РЕЖ И М  П И Т А Н И Я  Д Е Т Е ЙБольшое значение для формирования растущего организма и профилактики заболеваний имеет строгое соблюдение режима пита-* кия. Под режимом питания понимают правильное распределение приемов пищи в течение дня, а также количественный и качественный состав суточного рациона питания. Распределение приемов пищи имеет физиологическое обоснование. Наиболее физиологичным является 4-разовый прием пищи в четко установленные часы с достаточными промежутками между ними (3—4 ч). Это обеспечивает ритмичность в работе пищеварительного тракта и всех органов, способствует развитию хорошего аппетита, высокую степень переваривания и усвоения пищи.
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Для школьников, обучающихся в группах продленного дня, рекомендуется 5-разовый режим приема пищи с промежутками не менее 2 ч между первым и вторым завтраками:1- й завтрак (дома) в 7 ч 30 мин — 8 ч;2- й завтрак (в школе) — 10 ч 15 мин — 10 ч 30 мин;обед —»— 13 ч 30 мин — 14 ч;полдник —»— 17 ч — 17 ч 30 мин; уЖин (дома) — 19 ч 30 мин — 20 ч.Для детей старшего возраста режим приема пищи следующий:1-й завтрак( дома) в 7 ч 30 мин — 8 ч; обед (в школе) — 12 ч — 12 ч 30 мин; полдник (дома или в школе) — 16 ч — 16 ч 30 мин; ужин (дома) — 19 ч 30 мин — 20 ч.Для групп продленного дня второй горячий завтрак в школе должен быть на второй или третьей перемене, затем обед, полдник и ужин (дома) за 1 ,5 - 2 ч до сна. Для школьников старшего возраста предполагается обед или обед и полдник в школе.Для согласования домашнего питания учащихся со школьным родителей следует знакомить с мешо. применяемым в школе.Очень важным моментом является распределение энергетической ценности суточного рациона по отдельным приемам пиши. Для детей групп продленного дня на первый зазтрак (дома) должно приходиться 15 % энергетической ценности суточного рациона, на второй завтрак (в ш коле)— 20% ; на обед — 35% , на поддник— 10% , на ужин (дом а)— 20% . Для детей старшего возраста— на завтрак и ужин по 20—25 %, обед — 35—40 %, полдник— 10— 15% энергетической ценности суточного рациона.Такое распределение рациона в течение суток соответствует энергетическим затратам школьников и обеспечивает своевременное пополнение организма необходимыми пищевыми веществами.Важное значение имеет правильное определение объема порций для детей разного возраста. Объем принятой в каждом из приемов пиши должен соответствовать объему желудка, а значит — возрасту детей (табл. 4).4. Ориентировочный объем (мл) или масса (г) отдельных блюд и продуктов для детей разного возраста (на один прием)
Блюда Возраст детей (годы)6-10 11—13 14-17Количество типи. гКаши, овощные блюда назавтрак или ужин 200 300 300Кофе, чай и другие напитки 150—200 200 200Супы 200—250 250—300 300—400Котлеты, биточки, фрика-дельки, пудинги 80-90 ^100 120Гарниры 90-100 150-200 180—230Компоты, кисели, соки 100—150 200 200Фрукты 100 100 100Салаты из свежих овощейи фруктов 50 60-80 100—150Общее количество в сутки 1600—1700 2100—2300 2400—2700

15



Ш  первый завтрак детям следует давать салаты, винегреты,' гг т Гу «а То горячие блюда из овощей, круп, яиц, мяса и других продуктов. Затем дают чай, кофейные напитки, какао и др.На вторые завтраки и полдники рекомендуются молоко, кисломолочные и другие напитки (чай, кофейные напитки, компот и т. п.), выпечка.Обед должен состоять из трех блюд: первого (супы, борщи и др.), второго (мясные или рыбные с гарнирами), третьего (сладкие блюда, напитки, фрукты и др.).Ужин также должен состоять из горячих блюд: овощных, крупяных, молочных, творожных, яичных.За предварительно накрытый, чистый, хорошо сервированный стол школьники должны садиться на свое постоянное место.Необходимо также приучать школьников к чистоте, аккуратности, прививать им санитарно-гигиенические навыки — мытье рук проточной водой с мылом перед едой и после нее, полоскание рта после еды, умение пользоваться салфеткой, столовыми приборами и пр. В столовой должно быть чисто, уютно и тихо. Во время еды не следует отвлекать внимание детей игрушками, чтением, музыкой и т. д.К Р А Т К А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  П И Щ ЕВ О Й  Ц ЕН Н О СТИП Р О Д У К Т О В  П И Т А Н И ЯМ о л о к о  и м о л о ч н ы е  п р о д у к т ы .  Молоко является незаменимым продуктом в детском питании. Это объясняется его высокой биологический ценностью. В молоке содержится полноценный белок — до 3,26 % в виде казеина, альбумина и глобулина, жир — от 2,5 до 4, 5%,  молочный сахар — 4, 41%,  минеральные соли — 0,7%  и вода — 87 %. В свежем молоке содержатся также витамины A, B t, Вг, Р Р , Д . Е , однако количество их колеблется в зависимости от времени года и кормов, которые получают животные.Молоко — ценный источник минеральных солей, в его состав входят в значительных количествах и оптимальных соотношениях легкоусвояемые кальций и фосфор. Кальций молока и молочных продуктов усваивается лучше, чем любых других продуктов, а фосфор — один из основных источников роста организма. В молоке содержится ряд ферментов (протеаза, амилаза; каталаза, фосфатаза), которые являются биологическими катализаторами и играют важную роль в пищеварении. Молоко характеризуется высокой усвояемостью, в частности белки молока усваиваются на 95—96 %, жиры — на 96%,  углеводы — на 98 %. В питании детей следует использовать молоко кипяченое, стерилизованное или пастеризованное.В детском питании следует широко применять молочнокислые продукты: творог, сметану, сыры, кефир жирный и нежирный, ацидо- <; ильное молоко, аэрин, простоквашу и т. д. Особое значение в питании детей имеет творог. Он содержит до 14 % белка, а количество жира в нем колеблется от 0,5 % в обезжиренном твороге, до 17 — 18% в жирном. Творог богат кальцием и фосфором, кроме того, в нем содержится значительное количество незаменимых аминокислот, в частности метионина.Молоко и молочные продукты легко и полно усваиваются организмом, оставляя после себя незначительное количество продуктов распада (шлаков).М я с о  и м я с н ы е  п р о д у к т ы .  В питании детей используют говядину, нежирную свинину, мясо кроликов, сельскохозяйственной птицы, а также субпродукты. Мясо является важным источником полноценных белков, количество которых колеблется от 10 до 20 %*16



Белки мяса содержат все незаменимые аминокислоты, а также соли фосфора, калия, натрия, магния, кальция железа. В состав мяса входят витамины группы В. Количество жира в мясе зависит от многих факторов и колеблется от 0,32 до 33 %. Мясо содержит различные экстрактивные вещества (растворимые белки, креатин, карнозин и др.).Из субпродуктов наиболее ценной для детского питания является печень, которая содержит около 15 % белка, жир, соли калия, фосфора, железа, кобальта, меди и ряд других микроэлементов, необходимых для нормального кроветворения. Кроме печени в питании детей можно использовать и другие субпродукты: язы^ сердце, вымя.Р ы б а .  Рыба, как и мясо, является белковым продуктом питания. Белки рыбы содержат все незаменимые аминокислоты. Количество белка в рыбе колеблется от 9 до 18%,  жира — от I до 28%.  Жир рыбы имеет жидкую консистенцию, так как содержит значительное количество пол иней асыщенных жирных кислот. Жир некоторых видов рыб содержит большое количество витаминов А, Д , Е. В рыбе содержатся различные минеральные вещества: фосфор, железо, йод, цинк и др. Рыба относится к легко перевариваемым и усвояемым продуктам, поэтому ее следует широко применять в детском питании. Наиболее подходящими для питания детей являются судак, треска, хек, минтай или филе этих рыб. Особенно рекомендуется использовать филе в питании детей младшего возраста. В  небольшом количестве можно использовать соленую сельдь.Я й ц а .  В детском питании используются только куриные яйца. Они содержат почти все необходимые вещества — высокоценные белки, жиры, соли кальция, фосфора, железа, йода и других микроэлементов, витамины А, Д  и группы В. В желтке содержится лецитин и холестерин. Яйцо хорошо переваривается и почти полностью усваивается в организме (96—97 %).П и щ е в ы е  ж и р  ы. Сливочное и растительные масла являются основными источниками жира в детском питании. Наиболее ценно для детей сливочное масло, которое хорошо усваивается (до 98%) .  Сливочное масло содержит до 78 % жиров, 0,4 % белков, 0,5 % углеводов, витамины А  и Д , небольшое количество ненасыщенных жирных кислот.Растительные масла изготовляют из семян масличных растений. В детском питании рекомендуется использовать подсолнечное, оливковое и кукурузное масла, которые содержат до 93—94 % жиров. В нерафинированном растительном масле содержится витамин Е. фосфатиды, полиненасышенные жирные кислоты. В рафинированном масле их меньше, но благодаря освобождению от непищевых добавок оно также рекомендуется для детского питания.М у к а ,  к р у п ы  и м а к а р о н н ы е  и з д е л и я .  Эти продукты готовятся из различных видов зерновых культур — пшеницы, ржи, ячменя, овса, гречихи и др, являются основным источником углеводов в питании. Они содержат 60—70 % углеводов, 6— 12 % белка и 1—5 % жира, небольшое количество минеральных веществ, витамины группы В и 3 % клетчатки.В детском питании используют пшеничную муку, хлеб ржаной и пшеничный. Муку применяют для приготовления блинчиков, вареников, пирожков, соусов и др. Крупы широко используются в детском питании. Для детей наиболее полезны овсяная, гречневая и манная, а также рисовая, перловая, ячневая, пшенная крупы.Б о б о в ы е  р а с т е н и я  (горох, фасоль) содержат до 15— 16 % белка, 1,5—2 % жира и до 50 % углеводов. Усваиваются они
U



. .iviCo ::3-3u наличия a mix большого количества грубой клетчатки.
С а х а р, м од и д р у г и е  с л а д о с т и  являются вкусовыми средствами. Они содержат 90—95 % легкоусвояемых моносахаридов, в основном сахарозу. Существуют и другие виды сахаров: виноградный (глюкоза), молочный (лактоза), плодовый (фруктоза) и др. Мед помимо сахарозы (77,7 %) содержит минеральные соли, некоторые витамины, органические кислоты, ферменты, улучшающие пищеварение.Детям рекомендуется давать варенье, повидло, мармелад, ягоды с сахаром или медом, но в умеренных количествах.О в о щ и  и ф р у к т ы .  Химический состав овощей и фруктов весьма разнообразен и не является строго постоянным. Он зависит от вида плодов и овощеГг, их сорта, района произрастания, почвы и т. д. Поэтому чем шире включаются в рацион детей различные овощи и фрукты, тем полнее удовлетворяется потребность организма в различных веществах.Плоды ц ягоды, а также некоторые виды овощей (морковь, свекла) могут служить источником легкоусвояемых сахаров и крахмала. Больше всего крахмала содержится в картофеле (до 20 % ). Белка и жира эта группа продуктов практически не содержит. Овощи и плоды являются основным источником витаминов (С, каротина, В|, Вг, В 12. Be, РР) и минеральных солей (калий, натрий, железо, медь и др.).В ягодах, фруктах и овощах содержится значительное количество органических кислот, клетчатки, дубильных и пектиновых веществ, ферментов, способствующих выделению пищеварительных соков, нормализации процессов пищеварения, всасывания и моторной деятельности кишечника. Поэтому очень важно в питании детей комбинировать овощные и фруктовые блюда с продуктами, содержащими повышенное количество жира, так как это снижает способность жиров угнетать секрецию пищеварительных желез.Кроме картофеля, следует широко использовать капусту, морковь, свеклу, помидоры, баклажаны, кабачки, перец, огурцы, тыкву, арбуз, дыни, салат, шпинат, лук, чеснок, укроп, петрушку и др.Д И Е Т И Ч Е С К О Е  П И Т А Н И Е  В О Б Щ Е О Б Р А З О В А Т Е Л Ь Н Ы Х  Ш К О Л А ХШкольники, находящиеся на диспансерном учете (отстающие в физическом развитии, имеющие избыточную массу тела или ожирение, ослабленные после перенесенной тяжелой болезни, часто болеющие, а также с хроническими заболеваниями печени, почек, пищеварительного тракта и др.), должны получать диетическое питание.В школах для таких детей, в основном, готовят одну-две диеты, наиболее приемлемые для многих заболеваний. Учитывая, что особенностью школьного питания является максимальное щажение продуктов при тепловой обработке пищи, использование ограниченного ассортимента жиров, мяса определенного вида и категории целесообразно детям, находящимся на диспансерном учете, рекомендовать щадящую диету № 5. Она полноценна по содержанию всех компонентов нищи, содействует нормализации функционального состояния печени и желчевыводящих путей, регулирует холестериновый и жировой обмены, способствует накоплению гликогена печени.Диета № 5 максимально ограничивает поступление холестерина, азотистых, экстрактивных веществ, содержащихся в мясных и рыбных бульонах. Исключены жирные блюда, острые закуски, соления, ржаной хлеб, бобовые.
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Диета обязательно обогащается овощами, фруктами, способствующими усилению перистальтики кишечника, желчеотделению и выведению из организма холестерина и шлаков, повышается усвоение белков пищи, что важно для растущего организма.В диету широко включаются молочные продукты (творог, молочнокислые напитки); используются салаты из сырых овощей, заправленные растительным маслом.Основная кулинарная обработка пищи — варка в воде, запекание в духовом шкафу овощей, крупяных и, после отваривания, мясных и рыбных блюд. Жарка продуктов, а также пассерование муки и овощей (для супов, соусов и других блюд) исключается. Пища готовится в иеизмельченном виде.Диета Лз 5 приемлема почти при всех заболеваниях или отклонениях в состоянии здоровья детей, находящихся на диспансерном наблюдении.В отдельных случаях, при составлении меню, для здоровых и больных детей может быть организован единый рацион питания. Примерный перечень блюд, рекомендуемых для диетического питания, приводится в приложении Сборника.СО СТ А В Л ЕН И Е М ЕН ЮСоставление меню предусматривает подбор блюд, которые входят в ежедневный рацион ребенка. При этом необходимо обеспечить детей всеми основными пищевыми веществами и энергией в оптимальном количестве и соотношении.С  учетом новой реформы общеобразовательной школы о введении обучения с шеетнлетнего возраста 12-дневные рационы для школьников разработаны/ дифференцированно по 4 группам для детей 6 лет, 7— 10, 11— 13 и 14— 17 лет (см. приложение).Предлагаемое 12-дневное меню составлено применительно к зимне-весеннему и осенне-зимнему периодам, а также с учетом основных принципов рационального питания школьников.Примерное 12-дневное меню школьных завтраков, обедов и полдников для детей всех возрастных групп предусматривает выполнение следующих требований и ограничений: ассортимент блюд, входящих в рацион питания, соответствует определенному виду приема пищи {завтрак, обед, полдник) и состоит из заданного количества блюд; перечень блюд представляется в определенной последовательности; в различных приемах пищи в один день не допускается повторение одних и тех же блюд (исключение составляют напитки); при наличии первых блюд, содержащих крупу, картофель, гарнир ко второму блюду не должен быть аналогичным; для каждой группы двухнедельных рационов питания разнообразие достигается путем использования различных продуктов и способов их кулинарной обработки.На основании приведенных примерных меню могут быть составлены другие его варианты с учетом сезонности и наличия продуктов, местных условий и особенностей, а также дополнены новыми блю- да'ми.
ХОЛОДНЫЕ БЛЮДАВ этот раздел включены бутерброды, салаты, винегреты и другие блюда и кулинарные изделия, которые принято употреблять в холодном виде. Для их приготовления широко используются свежие, квашеные, соленые овощи, плоды и ягоды, яйца и гастрономические
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товары — масло, сыр, рыбные и колбасные изделия и др. В качестве заправок к холодным блюдам применяют сметану, растительное масло.Сведения о кулинарной обработке продуктов приведены во введениях к каждой группе блюд.Приведенные в рецептурах нормы расхода овощей, плодов и зелени на салаты, винегреты могут быть увеличены или уменьшены (в пределах 10— 15 %), а также заменены другими аналогичными продуктами при условии сохранения выхода блюда.В рецептурах холодных блюд предусмотрена сельдь солёная, пряная, маринованная неразделанная средняя.Для джема и повидла, применяемых для приготовления бутербродов, производственные потери (при порционировании) составляют 1 %.Расход соли, салата, петрушки, зелёного лука, укропа для оформления блюд в рецептурах не указан.Норма расхода на одно блюдо установлена следующая: соли — 2—3 г, салата или зелёного лука — 5— 10 г, перца сладкого — 5— 10 г, зелени укропа или петрушки — 2—3 г нетто.Эти продукты включаются при калькулировании по мере надобности. Б У Т Е Р Б Р О Д ЫВ эту группу изделий включены открытые и закрытые бутерброды. Гастрономические и другие продукты для бутербродов подготавливают следующим образом: с колбас удаляют шпагат и концы оболочек. Без оболочки колбаса портится быстрее, и поэтому оболочку удаляют только с предназначенной для нарезания части батона.Колбасы, у которых оболочка снимается с трудом, опускают на 1—2 мин в горячую воду, разрезают оболочку вдоль и удаляют её. Сыр разрезают на крупные куски прямоугольной или треугольной формы, очищают от корки.Очищенную колбасу нарезают наискось по 2—3 куска на бутерброд. Сыр нарезают ломтиками толщиной 2—3 мм.Масло сливочное зачищают и нарезают на порции.Хлеб нарезают ломтиками толщиной 1— 1,5 см. На него укладывают тонкие кусочки основного продукта (колбасы, сыра и др.), стараясь покрыть ими всю поверхность ломтика хлеба.Открытые бутерброды с джемом, повидлом, сыром готовят со сливочным маслом.Отпускать их можно и без масла. В этом случае выход бутербродов соответственно уменьшается.При изготовлении бутербродов с сыром и другими продуктами масло намазывают на хлеб ровным слоем; бутерброд с джемом, повидлом можно оформить маслом, расположив его сбоку от основного продукта.Открытые бутерброды можно украшать салатом, шпинатом, веточками петрушки, укропа, ломтиками помидора, свежего или Солёного огурца, редиса, кусочками свежего сладкого перца и др. При этом соответственно увеличивают выход.Закрытые бутерброды отличаются от открытых тем, что их приготавливают с двумя ломтиками хлеба, на один из которых кладут какой-либо продукт и накрывают его другим.Для закрытых бутербродов используют преимущественно мелкоштучный пшеничный хлеб (школьные и другие булочки массой 50 г),
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Допускается использование батонов, а также формовою шпени кмго и ржаного хлеба. Мелкоштучнмй хлеб разрезают вдоль на л по поло- ’ чшы так, чтобы они не распались.Формовой хлеб и батоны нарезают по два ломтика на бутерброд. Каждую половину булочки или ломтика хлеба намазываютмаслом, если оно предусмотрено тозленный продукт. рецептурой, и вкладывают под г о-Продукты, предназначенные для бутербродов,, нарезают не ранеечем за 30—40 мин до отпуска п хранят на холоде.
1. Б У Т Е Р Б Р О Д Ы  С  М А С Л О М Б РУТ Т О Н ЕТ Т О

Масло сливочное, или шоколад- 10 10ное, или медовоеХлеб 30 30
Выход — 40Ломтик хлеба намазывают маслом.2. Б У Т Е Р Б Р О Д Ы  С  Д Ж Е М О М  И Л И  П О В И Д Л О М БРУТТО н е т т о

Лжем или повидло 20,2 20Масло сливочное 5 5Хлеб 30 30
Выход — 55Хлеб намазывают маслом, а затем повидлом или джемом.

3. Б У Т Е Р Б Р О Д Ы  С  С Ы Р О М Б Р УТ Т О н е т т оСыр советский, или российский,или волжский, или угличский 1G 15или голландский, или швейцарский или чеддер 16,5 15или латвийский 17 15или московский, или яро- 16 15славскийили степной, или костромской 15,5 15Масло сливочное 5 5Хлеб 30 30
Выход «■«а» 50Ломтики хлеба намазывают маслом, а сверху кладут кусочек сыра. 21



4. Б У Т Е Р Б Р О Д Ы  С М А С Л О М  И Я Й Ц О М Б РУ Т Т О Н ЕТТО
Яйца 1 /2 ШТ. 2Q'Ласло сливочное 5 5Хлеб 30 30
Выход — 55На ломтик хлеба намазывают масло ровным слоем, а сверхукладут вареное яйцо, разрезанное вдоль на 2—3 ломтика.5. Б У Т Е Р Б Р О Д Ы  С К О Л Б А С О Й БРУТТО Н ЕТТО
Колбаса полукопченая(полтавская, краковская, украинская, киевская) 21 20Хлеб 30 30Выход — 50

Н а ломтик хлеба укладывают колбасу, нарезанную тонкими кру-жочками.
6, ЗАКРЫ ТЫ Е БУТЕРБРОДЫ  
С  м я с н ы м и  К У Л И Н А Р Н Ы 
МИ И ЗД ЕЛ И Я М ИКотлета, или шницель № 248,

Б РУ Т Т О Н ЕТТО
или бифштекс рубленый №246 50 50Хлеб 40 40Выход — 90На ломтик хлеба укладывают готовые котлету, или шницель,или бифштекс и накрывают другим ломтиком хлеба.

7. З А К Р Ы Т Ы Е  Б У Т Е Р Б Р О Д Ы Б РУ Т Т О Н ЕТТОС  М Е Д О М  И Л И  П О В И Д Л О М ,ИЛИ Д Ж Е М О М , И Л И  М А Р М Е Л А Д О ММед,, или джем, или повидло,или мармелад 30 30Масло сливочное 5 5Хлеб пшеничный 40 40Выход — 75Ломтик хлеба намазывают маслом, а затем медом или джемом, или повидлом, или мармеладом и накрывают другим ломтиком хлеба,
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ГА СТ Р О Н О М И Ч Е СК И Е  Т О В А Р Ы  (П ОРЦ И ЯМ И )Отдельными порциями подают масло и сыр.Способ обработки и подготовки масла и сыра для отпуска порциями такой же, как и для бутербродов (с. 20).Масло и сыр подают на тарелке, можно украсить веточками петрушки, укропа или сельдерея.Норма расхода зелени (массой нетто, г) на оформление маслаи сыра порциями — 1—2 г.8. МАСЛО (ПОРЦИЯМИ)Масло сливочное, или шоколадное, или фруктовое, или медовое и др.
БРУТТО

10
Н ЕТТО

10Выход — 10Масло нарезают на кусочки прямоугольной или другой формы.9. СЫР (ПОРЦИЯМИ) Б РУ Т Т О Н ЕТТО
Советский, или российский,или волжский, или угличский, или рокфор 32 30или голландский, или швейцарский, или чеддер 33 30или латвийский 34 30или московский, или ярославский 32 30или степной, или костромской 31 30или копченый, или плавленый, или брынза 31 30Выход — 30Сыр подготавливают, как указано на с. 20.С А Л А Т Ы  И  В И Н Е Г Р Е Т ЫСалаты и винегреты готовят из различных овощей, зелени, в некоторые из них добавляют также рыбные продукты.Большинство рецептур на салаты и винегреты составлено на выход 1 кг. Это дает возможность выбрать наиболее приемлемую массу порции с учетом возрастных групп школьников.Наиболее целесообразной нормой отпуска салатов и винегретов является 50, 75, 100 г на порцию.Однако эта норма может быть изменена (увеличена или уменьшена) в зависимости от возраста школьников.Обработка всех используемых продуктов должна производиться в строгом соответствии с установленными санитарными правилами.Картофель, овощи сортируют, моют. Картофель, свеклу, морковь для салатов и винегретов варят в кожице, а затем очищают.^Картофель и корнеплоды можно варить в воде и на пару. При варке в воде картофель и овощи погружают в кипяток — в этом случае лучше сохраняются витамины. Чтобы картофель не разваривался, его варят при слабом кипении до полуготовности, затем сли-23



кают почти всю воду и доваривают на пару при закрытой крышке.При наличии на предприятиях пароварочного оборудования для улучшения санитарного состояния и качества салатов, винегретов и других холодных блюд картофель отваривают на пару очищенным.Морковь и свеклу очищают, нарезают и припускают в небольшом количестве воды до готовности. Морковь, используемую для приготовления блюд в сыром виде, моют, очищают от кожицы, промывают и нарезают.Перец сладкий перед использованием промывают, затем прорезают мякоть вокруг стебля и удаляют его вместе с семенами. Перец, предназначенный для салатов, ошпаривают и тонко нарезают.Салат, лук зеленый, зелень петрушки, укроп и т. п. перебирают, удаляют посторонние примеси, загнившие листья и промывают в большом количестве воды.Репчатый лук очищают, срезая у луковицы донце и шейку, удаляют сухие листья, затем нарезают его кольцами, полукольцами или шинкуют.Белокочанную капусту после удаления верхних загрязненных и загнивших листьев моют, разрезают на две или четыре части, вырезают кочерыгу и измельчают. Квашеную капусту перебирают, крупные куски дополнительно измельчают. Если капуста очень кислая, ее промывают в холодной воде и отжимают.Соцветия цветной капусты освобождают от листьев, зачищают поврежденные места и кладут в подсоленную воду на 15—20 мич. Большие соцветия цветной капусты делят на 2—4 части. Варят ее в кипящей подсоленной воде.Свежие и соленые огурцы промывают, а огурцы с огрубевшей кожицей очищают. Для некоторых блюд соленые огурцы очищают от кожицы и семян.Подготовленные огурцы нарезают кружочками, ломтиками, кубиками и т. д. Парниковые и ранние огурцы от кожицы не очищают, в этом случае соответственно уменьшают их закладку.Помидоры свежие промывают, вырезают место прикрепления плодоножки и нарезают на кружочки, ломтики или подают целыми. Соленые помидоры промывают и нарезают на ломтики.У редиса отрезают остатки ботвы и корни, промывают, нарезают ломтиками или подают целым.При изготовлении салатов и винегретов необходимо соблюдать следующие основные правила: продукты, используемые для приготовления салатов и винегретов, должны быть предварительно охлаждены до температуры от + 8  до +10 °С ; овощные наборы для салатов и винегретов из вареных овощей можно подготовить заранее (за 
1—2 ч до отпуска) и хранить в охлажденном помещении, а салаты их свежих овошей готовить только порциями но мере спроса. Заправлять салаты и винегреты следует непосредственно перед отпуском, чтобы вкус и их внешний вид не ухудшались.Перемешивать продукты следует осторожно, чтобы не паруша- лась форма нарезки. Салаты и винегреты укладывают горкой в порционную посуду.10. С А Л А Т  З Е Л Е Н Ы Й БРУТТО Н ЕТТОСалат зеленый 1125 810Сметана 200 200ИЛИСалат зеленый 1319 950А1 Г. <710 р а ОТ 1 :тс Л ьно<> во 60Выход — 1000



Подготовленный салат нарезают. Перед отпуском его поливают сметаной или маслом растительным.На порцию салата можно добавить яйцо У2— шт. ,  соответственно увеличив выход блюда.11. С А Л А Т  З Е Л Е Н Ы Й  С О Г У Р Ц А М И БРУ ТТО Н ЕТТО
Салат 569 410Огурцы свежие1 500 400Сметана 200 200
Выход — 1000

1 Здесь и далее в рецептурах норма закладки дана на огурцы,очищенные от кожицы.Подготовленные салат и огурцы нарезают. При отпуске поливаютсметаной.12. С А Л А Т  З Е Л Е Н Ы Й  С  О Г У Р Ц А М И  И П О М И Д О РА М И Б РУ Т Т О Н ЕТТ О
Салат 361 260Огурцы свежие 375 300Помидоры свежие 294 250Сметана 200 200илиСалат 417 300Огурцы свежие 450 360Помидоры свежие 341 290Масло растительное 60 60Выход — 1000Подготовленный салат нарезают на крупные части, помидорыи огурцы — ломтиками. При отпуске поливают сметаной или расти-тельным маслом.
13. С А Л А Т  З Е Л Е Н Ы Й  С  Я Й Ц О М  И С М Е Т А Н О Й БРУТТО Н ЕТТОСалат 9862 2  шт. 710Яйца 100Сметана 200 200
Выход 1000Подготовленный салат нарезают, яйца мелко рубят. При отпуске поливают сметаной. 25



14. С А Л А Т  ИЗ С В Е Ж И Х БРУТТО Н ЕТТОО Г У Р Ц О ВОгурцы свежие 1013 810Сметана 200 200илиОгурцы свежие 1188 950Масло растительное G0 60Выход — 1000
Свежие, нарезанные кружочками огурцы, перед отпуском солит и поливают сметаной или растительным маслом. При отпуске салата можно добавить зеленый лук (10— 15 г) и ийцо — !/з—Ча шт. на порцию, можно отпускать без сметаны и масла растительного, а только с луком зеленым (125 г нетто на 1 кг салата), соответственноизменив норму закладки огурцов.15. С А Л А Т  ИЗ С О Л Е Н Ы Х  О Г У Р Ц О В  С  Л У К О МQ ryPW  соленые Лук репчатыйили лук зеленый Масло растительноеВыход

БРУТТО Н ЕТТО
1013 810179 150188 15050 50

1000

Огурцы нарезают тонкими ломтиками, добавляют шинкованный репчатый или зеленый лук и поливают маслом растительным
16. С А Л А Т  ИЗ З Е Л Е Н О Г О БРУТТО Н ЕТТОЛ У К АЛук зеленый Сметана 1013 810200 200илиЛук зеленый 1188 950Масло растительное 60 60Выход — 1000Подготовленный лук шинкуют, посыпают солью. При отпуске поливают сметаной или маслом растительным. Салат можно отпускать с яйцом — 7г — 1/а шт. па порцию, соответственно изменив выход.17. С А Л А Т  ИЗ С В Е Ж И Х  П О М И Д О Р О ВПомидоры свежие Лук зеленыйили лук репчатый Сметана или

БРУ ТТО Н ЕТТО
718 610250 200238 200200 200
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Помидоры свежие 847 720Лук зеленый 288 230или лук репчатый 274 230Масло растительное GO 60
Б Р У Т Т О  Н Е Т Т О

Выход — 1 о*00Подготовленные помидоры нарезают тонкими ломтиками, лук шинкуют. Помидоры и лук раскладывают на порции, поливают сметаной или маслом растительным. Салат можно отпускать без лука, а также без сметаны или масла растительного, соответственно уменьшив выход.При отпуске салата допускается добавлять вареные яйца — */г — 
XU шт. на порцию, соответственно уменьшив закладку помидоров.
18. С А Л А Т  ИЗ С В Е Ж И Х  ПО- Б РУ Т Т О Н ЕТТОМ И Д О Р О В  И О Г У Р Ц О ВПомидоры свежие 482 410Огурцы свежие 375 300Лук зеленый 125 100или лук репчатый 119 100Сметана 200 200илиПомидоры свежие 565 480Огурцы свежие 438 350Лук зеленый 150 120или лук репчатый 143 120Масло растительное 60 60 .Выход — 1000Подготовленные помидоры и огурцы режут тонкими ломтиками, лук репчатый — кольцами, а лук зеленый шинкуют. Помидоры и огурцы укладывают вперемежку и посыпают луком. Перед отпуском салат поливают сметаной или маслом растительным.Салат можно отпускать без сметаны и масла растительного или без лука, соответственно уменьшив выход.
19. С А Л А Т  ИЗ С В Е Ж И Х  ПО- БРУТТО Н ЕТТОМ И Д О Р О В  И Я Б Л О КПомидоры свежие 512 435Яблоки свежие 500 350Салат 104 75Сметана 150 150илиПомидоры свежие 576 490Яблоки свежие 557 390Салат 111 80Масло растительное 50 50Выход — 1000 27



Подготовленные помидоры и очищенные яблоки с удаленным семенным гнездом нарезают ломтиками. Салат мелко нарезают, за тем все перемешивают.Перед подачей салат поливают сметаной или маслом растительным.20. С А Л А Т  ИЗ С В Е Ж И Х  П О М И Д О Р О В  С О  С Л А Д К И М  П Е Р Ц Е М БРУТТО НЕТТО
Помидоры свежие 706 600Лук зеленый 150 120Перец сладкий 307 230Масло растительное 60 60Быход — 1000

Подготовленные помидоры режут тонкими ломтиками, перед — соломкой, лук шинкуют, овощи смешивают, поливают маслом растительным. Салат можно отпускать с яйцом — !/г — 1А шт. на порцию,соответственно изменив выход блюда.2!. С А Л А Т  «В Е С Н А » БРУТТО Н ЕТТОСалат 292 210Редис красный обрезной 215 200Огурцы свежие 250 200Лук зеленый 175 1401Яйца 1~2 шт* 60Сметана 200 200Выход — Ю00
Подготовленный зеленый салат нарезают крупно, редис и огурц ы — тонкими ломтиками, лук шинкуют, яйца мелко рубят и все перемешивают. При отпуске салат поливают сметаной.Допускается приготовление салата без огурцов. В этом случае соответственно увеличивают норму редиса и салата. Можно использовать редис, очищенный от кожицы, увеличив соответственно его закладку.22. С А Л А Т  ИЗ С Ы Р Ы Х  О В О - БРУТТО  Н ЕТТОЩ ЕЙМорковь 200 160Помидоры свежие 294 250Огурцы свежие 313 250Капуста белокочанная свежая 188 150Сметана 200 200 *Выход — 1000Подготовленную сырую морковь нарезают тонкой соломкой, свежие огурцы и помидоры — тонкими ломтиками, капусту шинкуют. Овощи перемешивают и при отпуске поливают сметаной.
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23. С А Л А Т  ИЗ Р Е Д И С А БРУТТО Н ЕТТОРедис белый с ботвой 1220 610или красный обрезной 656 610Лук зеленый 1252 ̂  шт. 100Яйца 100Сметана 200 200илиРедис белый с ботвой 1420 710или красный обрезной 763 710Лук зеленый 150 120Яйца 3 шт. 120Масло растительное 60 60Выход — 1000
Редис очищают от ботвы, а белый редис — и от кожицы. Промытый в холодной воде редис нарезают тонкими кружочками, соединяют с шинкованным зеленым луком и мелко рублеными яйцами. При отпуске заправляют сметаной или маслом растительным.Салат можно отпускать без яйца и лука, увеличив соответственно норму закладки редиса. Допускается часть редиса заменять зеленым салатом.Можно использовать редис красный, очищенный от кожицы, увс-личив его закладку.24. Р Е Д И С  С  О Г У Р Ц А М И  И Я Й Ц О М БРУТТО Н ЕТТО

Редис красный обрезной Огурцы свежие 5482501
2 2 шт.

510200Яйца 100Сметана 200 200Выход — 1000
Подготовленные редис и огурцы нарезают ломтиками, яйца мелко рубят и все перемешивают.При отпуске салат поливают сметаной. Можно использовать редис, очищенный от кожицы, соответственно увеличив норму закладки.

25. С А Л А Т  ИЗ Ц В Е Т Н О Й  К А П У С Т Ы , П О М И Д О Р О В  И З Е Л Е Н И БРУ ТТО Н ЕТТО
Капуста цветная 427 222/2001Помидоры свежие 235 200Огурцы свежие 250 200Салат 139 1001 М асса отварной цветной капусты. 29



Л ук зеленыйСметана
Сахар

125
200
20

Б Р У Т Т О
100
200
20

нетто
Выход 1000Отварную цветную капусту разбирают на мелкие соцветия, огур цы н помидоры нарезают ломтиками, салат зеленый — на крупны^ части, добавляют шинкованный зеленый лук и перемешивают. З а правляют сметаной с добавлением сахара.23. С А Л А Т  ИЗ Ц В Е Т Н О Й  Б РУ Т Т О  НЕТТОК А П У СТ Ы , О В О Щ Е Й  И П Л О Д О ВКапуста цветная 427 222/2001Помидоры свежие 235 200Огурцы свежие 203 210Яблоки свежие 2<S6 200Сметана 200 200Выход —  1 ООП

1 Масса отварной цветной капусты.
Отварную цветную капусту разбирают на мелкие соцветия, помидоры, огурцы и яблоки, очищенные от кожицы, с удаленным семенным гнездом, режут тонкими ломтиками. Все перемешивают. Салат при отпуске поливают сметаной.27. С А Л А Т  «Л Е Т Н И Й »Картофель молодой Огурцы свежие Помидоры свежие Лук зеленыйЯйца

Сметана

БРУТТО Н ЕТТО2С/> 213/20012(>3 210235 200125 n 1
2 -2 шт. 100100200 200Выход — 10001 Масса отварного очищенного картофеля.

Молодой картофель очищают, моют и отваривают. Подготовленные овощи нарезают; картофель, огурцы — ломтиками, помидоры — дольками, зеленый лук шинкуют, яйца мелко рубят и все перемеши* г>ают. При отпуске салат поливают сметаной.28. С А Л А Т  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы ЙКартофель Лук зеленыйили лук репчатый
БРУТТО Н ЕТТО1155 840*213 170202 1701 М асса отварного очищенного картофеля.30



Масса овощного набора — 1000Овощной набор — 860Сметана 150 150илиОвощной набор — 060Масло растительное 50 50
Б Р У Т Т О  Н Е Т Т О

Выход — 1000
Очищенный отварной картофель нарезают мелкими ломтиками, смешивают с шинкованным зеленым луком, или нарезанным полукольцами, или шинкованным репчатым луком.Салат заправляют сметаной или маслом растительным.29. С А Л А Т  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й  БРУ ТТО  Н ЕТТОС  С Е Л Ь Д Ь ЮСалат картофельный с маслом

Кя 28 — 810Сельдь 417 200Выход — 1000
Сельдь разделывают на филе (мякоть) и нарезают наискось тонкими кусочками. Готовый картофельный салат соединяют с кусочками сельди.

30. С А Л А Т  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й  БРУ ТТО  Н ЕТТОС О Г У Р Ц А М И  И Л ИК А П У СТ О ЙСалат картофельный(овощной набор) Хя 28 — 570Огурцы соленые 350 2<80или капуста квашеная 400 280или огурцы соленые 213 170и капуста квашеная 157 ПОМорковь 138 1101Масло растительное 50 50
Выход — 10001 Масса отварной очищенной моркови.

Соленые огурцы, очищенные от кожицы, и отварную морковь нарезают ломтиками. В овощной набор картофельного салата добавляют нарезанные соленые огурцы и морковь, или капусту квашеную и морковь, или огурцы соленые, капусту квашеную и морковь.Салат заправляют маслом растительным*
81



31. С А Л А Т  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й БРУТТО Н ЕТТОС  П А СТ О Й  «О К Е А Н »Салат картофельный (овощной набор) № 2d 560Паста «Океан» 396 372Масса припущенной пасты Океан» _Г|_ _ 320Сметана 130 130Выход — 1000Подготовленную и припущенную пасту «Океан» соединяют с овощным набором салата картофельного, солью и заправляют сметаной.
32. С А Л А Т  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й  С Я Б Л О К А М ИКартофель Яблоки свежие Сельдерей молодой (корень) Салат Сметана илиКартофель Яблоки свежие Сельдерей молодой (корень) СалатМасло растительное Выход

БРУ ТТО Н ЕТТО495 360»286 200122 100208 150200 200577 420*329 230146 120250 18060 60
10001 Масса отварного очищенного картофеля.Яблоки, очищенные от кожицы с удаленным семенным гнездом, и отварной картофель нарезают ломтиками, сельдерей нарезают соломкой, добавляют нарезанный салат, заправляют сметаной или маслом растительным.33. С А Л А Т  ИЗ О В О Щ Е Й БРУ ТТО Н ЕТТОКапуста цветная 662 310»или капуста белокочанная 430 310»Помидоры свежие 235 200Огурцы свежие 250л 12 g" шт. 200Яйца 100Сметана 200 200илиКапуста цветная 790 370»или капуста белокочанная 514 370»Помидоры свежие 271 230Огурцы свежие 288 230Яйца 3 шт. 120Масло растительное 60 60Выход — 100 •’)1 М асса отварной цветной и припущенной белокочанной капусты.32



Цветную капусту отваривают, разбирают на мелкие соцветия, белокочанную капусту шинкуют и припускают* Помидоры и огурцы нарезают ломтиками, яйца мелко рубят и все перемешивают» При отпуске салат поливают сметаной или маслом растительным.34. С А Л А Т  О В О Щ Н О Й БРУТТО НЕТТОКартофель 632 4601Огурцы соленые 350 280или капуста квашеная 400 280Лук репчатый 131 110Морковь 138 ПОМасло растительное 50 50
Выход — 10001 Масса отварного очищенного картофеля.

Подготовленные морковь, лук репчатый, квашеную капусту или соленые огурцы мелко шинкуют, смешивают с очищенным отварным картофелем, нарезанным мелкими ломтиками. При отпуске запран-ля ют маслом растительным. 35. С А Л А Т  ИЗ О В О Щ Е Й БРУТТО Н ЕТТОС  П А СТ О Й  «О К Е А Н » Паста «Океан» 198 186Масса припущенной пасты «Океан» 160Картофель 481 3501Морковь 63 50‘Горошек зеленый консервированный 138 90Огурцы соленые 125 100Яйца 2 11!Т. 80Сметана 200 200Выход .— 10001 Масса отварных очищенных картофеля и моркови.
Отварные картофель, яйца, морковь и очищенные соленые огурцы нарезают тонкими ломтиками, добавляют зеленый горошек, припущенную пасту «Океан». При отпуске салат заправляют сметаиой, добавляют соль и перемешивают.36. С А Л А Т  ИЗ Б Е Л О К О Ч А Н Н О Й  К А П У СТЫ Б РУ Т Т О Н ЕТТОКапуста белокочанная свежая 986 789Масса прогретой капусты 125 710Лук зеленый 100или морковь 125 100Кислота лимонная 3 3Пода 97 97Сахар 50 50Масло растительное 50 50

Выход

2 7-28
1000
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Лимони wo кислоту растворяют в воде.Капусту шинкуют, добавляют соль (15 г ка 1 кг), лимонную кислоту и нагревают при непрерывном помешивании. Не следует перегревать капусту, так как она будет слишком мягкой. Прогретую капусту охлаждают, смешивают с зеленым луком или морковью, нарезанной соломкой, добавляют сахар и масло растительное.37. С А Л А Т  ИЗ К В А Ш Е Н О Й  К А П У СТЫКапуста квашеная Лук зеленыйили лук репчатый СахарМасло растительное

БРУТТО11571251195050

Н ЕТТО3101001005050Выход — 1000
Квашеную капусту перебирают, крупные части измельчают, затемдоиавляют шинкованный лук, сахар и заправляют растительныммаслом.38. С А Л А Т  ИЗ Б Е Л О К О Ч А Н - БРУТТО Н ЕТТОНОЙ к а п у с т ы  С п о м и д о -РАМ И  И О Г У Р Ц А М ИКапуста белокочанная свежая 459 367Масса прогретой капусты — 330Помидоры свежие 235 200Огурцы свежие 250 200Яйца 2 шт. 30Сметана 200 200Выход — 1000Капусту белокочанную мелко шинкуют, посыпают солью, прогревают и охлаждают. Огурцы тонко шинкуют, помидоры нарезают кружочками, яйца мелко рубят и смешивают с капустой.При отпуске салат заправляют сметаной.39. С А Л А Т  ИЗ Б Е Л О К О Ч А Н Н О Й  К А П У С Т Ы  С  Я Б Л О К А М И БРУТТО Н ЕТТО

Капуста белокочанная свежая 666 533Масса прогретой капусты — 480Яблоки 341 300Сметана 200 200Сахар 30 30Выход — 1000
Подготовленную белокочанную капусту тонко шинкуют, посыпают солью, прогревают и охлаждают. Яблоки, удалив семенные гнезда, нарезают на тонкие ломтики и смешивают с капустой. При отпуске салат заправляют сметаной и сахаром.34



40. С А Л А Т  В И Т А М И Н Н Ы Й БРУТТО Н ЕТТО
1-й вариантЯблоки свежие 227 200Помидоры 294 250Огурцы свежие 250 200Морковь 188 150Лимон (для сока) 95 40Сахар 10 10Сметана 200 200Выход — 1000
Яблоки с удаленным семенным гнездом, помидоры, огурцы наре* зают ломтиками, сырую морковь — тонкой соломкой. Нарезанные плоды и овощи заправляют соком лимона, сахаром и сметаной. 1 241. С А Л А Т  В И Т А М И Н Н Ы Й
2-й вариантКапуста белокочанная Морковь Лук зеленый Перец сладкийГорошек зеленый консервированный Лимон (для сока)СахарСметана

БРУ ТТО
31312512520030810050150

Н ЕТТО
2501001001502004250150Выход — 1000

Сырую капусту, морковь, зеленый лук нарезают соком лимона, сметаной. и заправляют
42. С А Л А Т  И З С В Е К Л Ы  С С Ы Р О М  И Ч Е С Н О К О М БРУТТО Н ЕТТОСвекла 906 7Ю1Сыр 165 150*или брынза 156 150*Чеснок 3,2 2.5Сметана 150 150Выход -  , 10001 Масса отварной очищенной свеклы.2 Масса тертого сыра и брынзы.

Отварную свеклу нарезают соломкой, сыр или брынзу натирают на терке с крупными отверстиями, затем добавляют мелко нарезанный чеснок. При отпуске заправляют сметаной.2* 35



43. С А Л А Т  ИЗ О Т В А Р Н О Й  С В Е К Л ЫСвеклаСметана
Б РУ Т Т О1161100

Н ЕТТ О910*100Выход — 10001 Масса отварной очищенной свеклы.
Подготовленную свеклу отваривают, затем очищают и измель-чают на овощерезке. При отпуске свеклу заправляют сметаной.44. Р Е Д Ь К А  С М А С Л О М Б РУ Т Т О Н ЕТТОИ Л И  С М Е Т А Н О ЙРедька 1214 850Лук репчатый 119 100или лук зеленый 125 100Масло растительное 70 70илиРедька 1071 750Лук репчатый 101 85или лук зеленый 106 85Сметана 175 175Выход 1000Редьку нарезают тонкими ломтиками или шинкуют соломкой, посыпают солью, смешивают с  шинкованным луком и заправляют растительным маслом или сметаной.45. С А Л А Т  ИЗ Р Е Д Ь К И  С  О В О Щ А М ИРедькаМорковьили огурцы свежие или помидоры свежие Лук зеленый Сметана или Редька Морковьили огурцы свежие или помидоры свежие Лук зеленый Масло растительное

Выход

Б РУ Т Т О Н ЕТТО814 570250 200211 200235 200125 100150 150914 640275 220275 220259 220138 ПО50 50
1000

Редьку и морковь нарезают соломкой. Огурцы или помидоры нарезают ломтиками. Овощи смешивают с шинкованным зеленым луком и при отпуске поливают сметаной или маслом растительным. Салат можно готовить без лука, увеличив закладку других овощей.36



46. Р Е Д Ь К А  С Я Б Л О К А М ИРедькаЯблоки сладких сортовСахарСметана
Б Р У Т Т О

572
409

50
200

Н Е Т Т О

400
360

50
200Выход — 1000

Редьку очищают, промывают и натирают на терке с крупнымиотверстиями. Яблоки с удаленным семенным гнездом также нати-рают и смешивают с редькой.При отпуске салат заправляют сметаной и сахаром.
47. С А Л А Т  ИЗ М О Р К О В И Б Р У Т Т О Н Е Т Т ОС  С А Х А Р О М  И Л И  М Е Д О ММорковь 1075 860Сахар 50 50или мед 50 50Сметана 100 100Выход — 1000Подготовленную сырую очищенную морковь нарезают соломкойили измельчают на терочном диске овощерезки, добавляют сахар илимед, выкладывают горкой и поливают сметаной.
48. С А Л А Т  ИЗ М О Р К О В И Б Р У Т Т О Н Е Т Т ОС  Я Б Л О К А М И  И Л И  Ч Е Р Н О -
с л  и н о мМорковь 813 650Яблоки свежие 227 200или чернослив 1 267 200Сахар 20 20Сметана 150 150Выход 10001 Норма закладки дана на чернослив без косточек.

Сырую очищенную морковь нарезают соломкой или измельчают на терочном диске овощерезки. Яблоки, с удаленным семенным гнездом, нарезают тонкими ломтиками. Чернослив предварительно зама- ‘чивают (20—30 мин) в горячей воде, удаляют косточки и нарезают кусочками.Морковь соединяют с яблоками или черносливом, добавляют сахар и поливают сметаной. 37



49. С А Л А Т  ИЗ М О Р К О В И  С К У Р А ГО Й б р у т т о НЕТТО
Морковь 896 717/6601Курага 67 100»Сахар 50 50Сметана 200 200Выход — 10001 Масса припущенной моркови.2 Масса набухшей кураги.

Сырую очищенную морковь нарезают на топкие ломтики и припускают в небольшом количестве воды. Курагу тщательно промывают, заливают кипящей водой и дают набухнуть. Подготовленную курагу нарезают ломтиками, затем смешивают с морковью. При отпуске заправляют сметаной и сахаром.50. В И Н Е Г Р Е Т  О В О Щ Н О ЙКартофельСвеклаМорковьОгурцы соленые 1 2 Капуста квашеная2 Лук зеленыйили лук репчатый Масло растительноеВыход

БРУТТО НЕТТО28 9 210»191 150*126 1002188 150214 150188 150179 150100 100
10001 Масса отварных очищенных овощей.2 Огурцы соленые можно заменить капустой квашеной, капусту квашеную можно заменить огурцами солеными.Отварные очищенные картофель, свеклу и морковь, очищенные соленые огурцы нарезают ломтиками, капусту квашеную перебирают, отжимают и шинкуют. Зеленый или репчатый лук мелко нарезают. Нарезанную свеклу заправляют частью растительного масла, предусмотренного по рецептуре, затем все овощи соединяют, заправляют оставшейся частью масла растительного и перемешивают.В винегрет можно добавлять от 50 до 100 г зеленого горошка за счет соответственного уменьшения соленых огурцов или квашенойкапусты.51. В И Н Е Г Р Е Т  С  С Е Л Ь Д Ь Ю БРУТТО НЕТТОВинегрет Ха 50 — 75Сельдь 52 25Выход — 100

Винегрет раскладывают на порции, сверху кладут разделанную на филе сельдь, нарезанную наискось тонкими кусочками.
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$2. О В О Щ И  Н А Т У Р А Л Ь Н Ы Е БРУТТО Н ЕТТОС О Л Е Н Ы ЕПомидоры соленые 55 50или огурцы соленые 55 50Выход — 50
Огурцы и помидоры промывают и удаляют место прикрепления плодоножки. Б Л Ю Д А  И З О В О Щ ЕЙ53. И К Р А  Б А К Л А Ж А Н Н А Я БРУТТО Н ЕТТОБаклажаны свежие 1438 10501Лук репчатый 131 ПОМасло растительное 56 56Томатное шоре 142 142Чеснок 6 5Выход 10001 Масса запеченных баклажанов.
Промытые баклажаны с удаленной плодоножкой запекают в ж арочном шкафу до готовности, охлаждают, кожицу снимают, мякоть измельчают. Шинкованный репчатый лук слегка пассеруют на растительном масле, затем добавляют томатное пюре и пассеруют еще 10— 15 мин. Массу соединяют с баклажанами и тушат до загустения, заправляют толченым чесноком, солью.Отпускают по 50— 100 г на порцию.Блюдо можно готовить без чеснока.

54. И К РА  К А Б А Ч К О В А Я БРУТТО Н ЕТТОКабачки 1343 1074/6981Капуста свежая 275 220Лук репчатый 131 ПОТоматное пюре 140 140Масло растительное
\

50 50
Выход 10001 В числителе — масса нетто, в знаменателе — масса готовых продуктов.Очищенные от кожицы кабачки, нарезанные кружочками, запекают в жарочном шкафу и измельчают. Шинкованную белокочанную капусту тушат до полуготовности, добавляют пассерованный с томатом репчатый лук и тушат до готовности капусты. В конце тушения добавляют кабачки, заправляют солью. Отпускают по 50— 100 г на порцию. 39



55. И К Р А  О В О Щ Н А ЯБаклажаны Кабачки Морковь Капуста свежая Лук репчатый Томатное пюре.Масло растительноеВыход1 В числителе указана масса вых продуктов.

БРУТТО Н ЕТТО397 397/2901558 446/2901200 160288 230131 110130 13050 50
1000v в знаменателе — масса гото-

Обработанные баклажаны запекают в жарочном шкафу, снимают кожицу, охлаждают и измельчают. Нарезанные кружочками кабачки с предварительно удаленной кожицей запекают в жарочном шкафу и мелко нарезают. Шинкованную белокочанную капусту тушат до полуготовности, добавляют пассерованный с томатом репчатый лук, морковь и тушат до готовности капусты, затем добавляют кабачки, баклажаны и тушат вместе 15—20 мин, заправляют солыо.Отпускают по 50— 100 г на порцию.Б Л Ю Д А  И З СЕЛ ЬД ИСельдь разделывают на филе (мякоть). Для этого у предварительно обезглавленной тушки отрезают край брюшка и удаляют внутренности, затем снимают кожу, надрезав ее вдоль спинки, и отделяют мякоть от позвоночника и реберных костей. Если сельдь очень соленая, то ее предварительно вымачивают в холодной воде (10— 12 ч).В рецептурах предусмотрена сельдь, разделенная на филе-мякоть.
56. С Е Л Ь Д Ь  С  Л У К О МСельдьЛук репчатыйили лук зеленый Масло растительное

БРУТТО522425 5
Н ЕТТО2520205Выход — 50

Филе сельди (мякоть) нарезают тонкими кусочками, сверху посылают репчатым луком, нарезанным тонкими кольцами, ным зеленым луком и поливают маслом растительным. или шинкован57. С Е Л Ь Д Ь  Р У Б Л Е Н А Я ПРУТТО НЕТТОСельдь 1042 500Хлеб пшеничный I с 180 180Молоко или вода 190 190Лук репчатый 155 130Масло растительное 50 50Выход 1000
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Филе сельди (мякоть), репчатый лук нарезают, добавляют замоченный и отжатый белый хлеб и пропускают через мясорубку. В полученную массу добавляют масло и выбивают.Отпускают порциями по 50—100 г.68. С Е Л Ь Д Ь  Р У Б Л Е Н А Я  С  Г А Р Н И Р О М БРУТТО Н ЕТТО
Сельдь рубленая № 57 — 60Яйца 1/8 шт. 5Морковь 6 5Лук зеленый 6 5Огурцы свежие 13 10
Выход - — 75Готовую массу посыпают рубленым яйцом и зеленым луком. Гарнируют, нарезанными огурцами и отварной морковью.

СУПЫСупы готовят вегетарианскими, на бульонах (мясо-костном, рыбном, из птицы), а также на молоке.В состав супов входят разнообразные продукты — картофель, овощи, крупы, бобовые, макаронные изделия и др.
Г О Р Я Ч И Е  С У П ЫВ группу горячих супов введены заправочные и молочные супы. Рецептуры супов рассчитаны на выход 1000 г. Норма отпускаемой порции первых блюд 200—400 г, в зависимости от возраста школьников.Ниже приводятся сведения, которые необходимы для правильного приготовления супов.1. Норма масла сливочного указана в рецептурах на вегетарианские супы.При приготовлении супов на бульоне (количество бульона равно норме воды, указанной в рецептурах) норма вложения масла сливочного, указанная в рецептуре, не должна превышать 10 Г на 1000 г супа. Масло сливочное используется для пассерования овощей.2. В рецептурах горячих супов не указана норма закладки сметаны, используемой при отпуске блюд. Норма закладки сметаны 20 г на 1000 г супа.3. Нормы закладки основных овощей (картофеля, капусты, свеклы и т. п.), указанные в рецептурах, могут быть изменены (увеличены или уменьшены), но не более чем на 10— 15 % при условии сохранения общей массы закладываемых овощей.4. Лавровый лист и соль в рецептурах не указаны, но их следует вводить во все супы, кроме молочных, в следующем количестве: лавровый лист — 0,04 г, соль — б— 10 г на 1000 г супа. Норма закладки соли в молочные супы 6 г на 1000 г супа. Лавровый лист и соль кладут в суп за 5— 10 мин до окончания варки.5. Зелень (петрушка, укроп, сельдерей) также не указана в рецептурах, но ее следует добавлять мелконарезанлой во все супы41



в котел перед отправкой его на раздачу для улучшения их вкуса в количестве 2—3 г нетто на порцию (кроме молочных).6. Овощи для заправочных супов нарезают соответственно установленной форме для каждого вида супа.7. Морковь, лук, томатное пюре перед закладкой в заправочные супы пассеруют. Это улучшает вкусовые качества и внешний вид супа. Пассерование не должно быть продолжительным, перегрев жира не допускается. Корень петрушки следует класть в суп в гыром  ̂ виде за 20—25 мин до окончания варки. Сладкий перец мелко шинкуют и закладывают в суп в пассерованном или сыром виде.8. При приготовлении супов следует соблюдать сроки варки продуктов, закладывать их в котел в необходимой последовательности, так как при длительной варке теряется значительная часть витаминов, снижаются вкусовые качества супов, а картофель и другие продукты перевариваются, теряют свою форму.9. При варке супов, в которые входят соленые огурцы, капуста, щавель, в первую очередь закладывают картофель. И только через некоторое время — продукты, содержащие кислоту, так как картофель под действием кислоты плохо разваривается. Необходимо, чтобы после закладки каждого вида продукта жидкость снова быстро закипала.10. Варить супы следует при слабом кипении, так как при бурном кипении вместе с паром улетучиваются ароматические вещества, содержащиеся в овощах, кроме того, овощи сильно развариваются, изменяя форму.11. Муку для заправки супов используют высшего и 1-го сорта. Муку просеивают, пассеруют без масла до светло-желтого цвета, охлаждают, разводят небольшим количеством холодного овощного отвара (4 л на 1 кг муки), размешивают веничком для получения однородной массы, процеживают. Заправляют ею суп за 5— 10 мин до окончания варки.12. При отпуске горячие супы должны иметь температуру 75—80 °С.
З А П Р А В О Ч Н Ы Е  С У П ЫВ зависимости от используемых продуктов заправочные супы делятся на щи, борщи, рассольники, супы с картофелем, крупами, бобовыми, макаронными изделиями.Для варки заправочных супов продукты подготавливают в соответствии с технологией их приготовления.Крупы перебирают, промывают несколько раз, меняя воду. Перловую крупу после промывания закладывают в кипящую воду, варяг до полуготовности, отвар сливают, а крупу промывают, так как отзар из нее имеет темный цвет и слизистую консистенцию, что придает супам неприятный внешний вид.Бобовые перебирают, моют, кладут в холодную воду (2—3 л на 1 кг), фасоль и чечевицу — на 5—8 ч, лущеный горох — на 3—4 ч, затем воду сливают. Варят бобовые в воде без соли при закрытой крышке до размягчения.Макароны перебирают, разламывают, всыпают в кипящую жидкость. Макароны варят 30—40 мин, лапшу 20—25 мин, лапшу домашнюю, .вермишель 10— 15 мин, фигурные изделия 10— 12 мин.Томатное пюре пассеруют отдельно. Можнр пассеровать томатное пюре с овощами: вначале овощи пассеруют до размягчения, а затем кладут томатное пюре и пассеруют до готовности.
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Б О Р Щ ИПо составу используемых продуктов, способам приготовления, а соответственно и по своему вкусу, внешнему виду борщи разнообразны.Основными продуктами, определяющими специфику борщей, являются свекла и томатное пюре. Морковь, лук, петрушку, зелень кладут во все борщи.В зависимости от вида борща в него добавляют капусту, картофель, фасоль, перец сладкий и другие продукты.Овощи и картофель нарезают и подготавливают для борща по- разному, в зависимости от его вида.Свеклу для борщей подготавливают двумя способами.Первый способ: свеклу, нарезанную соломкой или лютиками, тушат в толстостенной закрытой посуде с добавлением томатного пюре, масла и небольшого количества воды (15—20 % к массе свеклы).Свекла при тушении быстрее доходит до готовности, если томатное пюре добавляют в нее за 10 мин до окончания тушения.Второй способ: свеклу варят целиком неочищенную, после варки ее очищают от кожицы. Отварную свеклу нарезают соломкой или ломтиками, кладут в борщ одновременно с пассерованными овощами и томатным пюре.Приготовление борта со свеклой, подготовленной по второму способу, проще; кроме того, окраска борща получается ярче и вкус нежнее. Этот способ рекомендуется для варки борща с картофелем.Свежую белокочанную капусту шинкуют или нарезают квадратиками (в том случае, когда свеклу нарезают ломтиками).Квашеную капусту тушат. Для этого капусту перебирают, крупные экземпляры измельчают, кладут в котел, добавляют масло (10— 15 % ), воду (20—25 % от массы капусты) и тушат 1,5—2,5 ч, периодически помешивая.Морковь измельчают на овощерезке, лук репчатый шинкуюг и пассеруют.В кипящую воду закладывают свежую капусту, доводят до кипения и варят до полуготовности. Затем добавляют тушеную свеклу, белые коренья, пассерованные морковь, лук и варят 10— 15 мин, после чего борщ заправляют пассерованной мукой, разведенной водой, кладут сахар, соль и варяг до готовности. Подготовленную квашеную капусту закладывают одновременно со свеклой.При изготовлении борща с картофелем его кладут в котел до закладки свеклы, так как, если его добавить одновременно с тушеной свеклой или после, он долго не разварится.Борщи отпускают со сметаной, посыпают зеленью петрушки илиукропа.59. Б О Р Щ БРУТТО Н ЕТТОСвекла 200 160Капуста свежая 150 120или квашеная 171 120Морковь 50 40Петрушка (корень) 13 10Лук репчатый 48 40Томатное пюре 46 46Масло сливочное 20 20Сахар 10 10Вода 800 800Вы ход — 1000 43



В кипящую воду закладывают нашинкованную капусту и варят 5—10 мин. Затем кладут тушеную свеклу* пассерованные овощи и варят до готовности. За 5— 10 мин до окончания варки добавляют соль* сахар, лавровый лист. При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой. Борщ можно заправить пассерованной мукой, разведенной водой (10 г wynrf на 1000 г борща).
60. Б О Р Щ  С  К А П У С Т О Й  
И К А Р Т О Ф Е Л Е МСвеклаКапуста ^свежая или квашеная Картофель МорковьПетрушка (корень)Лук репчатыйТоматное пюре Масло сливочное Сахар Вода

БРУТТО Н ЕТТО200 160100 8086 60107 8050 4013 1048 4046 4620 2010 10800 800Выход 1000В кипящую воду закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10—15 мин, кладут пассерованные овощи, тушеную или отварную свеклу (с. 43) и варят борщ до готовности. За 5—10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар, лавровый лист. При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ
61. Б О Р Щ  С  К А Р Т О Ф Е Л Е МСвеклаКартофельМорковьПетрушка (корень)Лук репчатый Томатное пюре Масло сливочное •СахарВода
Выход

править пассерованной мукой, г борща).
БРУТТО Н ЕТТО204 1601267 20050 4013 1048 4046 4620 206 6700 700

1000

1 Масса отварной очищенной свеклы.
Картофель нарезают брусочками, закладывают в кипящую воду и варят 10— 15 мин. Затем кладут подготовленную отварную свеклу (с. 43), пассерованные овощи и томатное пюре, за 5— 10 мин до готовности добавляют соль, сахар, лавровый лист.
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62. Б О Р Щ  С  Ф А С О Л Ь Ю  И К А Р Т О Ф Е Л Е МСвеклаКартофельФасольМорковьПетрушка (корень)Лук репчатыйТоматное пюреМасло сливочноеЧеснокСахарВодаВыход

БРУТТО Н ЕТТО
200 160133 10040 4050 4013 1048 4046 4620 204 36 6800 800

1000

В кипящую воду кладут картофель, нарезанный к у б и к а м и , в а рят 10— 15 мин, затем добавляют тушеную свеклу, пассерованные овощи, за 5— 10 мин до окончания варки кладут предварительно сваренную фасоль, добавляют сахар, лавровый лист, растертый с солью чеснок и доводят до готовности.
63. Б О Р Щ  С  К А Р Т О Ф Е Л Е М  И Л И  Ф А С О Л Ь Ю Б РУ Т Т О Н ЕТТ О
Свекла 250 200Картофель 240 180или фасоль 81 80Морковь 50 40Л ук репчатый 48 40Томатное пюре 30 30Масло сливочное 20 20Сахар 6 6Вода 750 750•' Выход — 1000Нарезанный картофель закладывают в воду и доводят до кипения, затем кладут тушеную или предварительно сваренную и нарезанную свеклу, пассерованные овощи и варят до полной готовности.•После этого заправляют сахаром, солью и вновь доводят до кипения.Сметану кладут при отпуске.При приготовлении борща с фасолью предварительно сваренную фасоль добавляют вместе с пассерованными овощами.
64. Б О Р Щ  У К Р А И Н С К И ЙСвеклаКапуста свежаяКартофельМорковь1?етрушка (корень)Лук репчатый

БРУТТО Н ЕТТО150 120100 80213 16050 4021 1636 30 45



Б Р У Т Т О Н Е Т Т ОЧеснокТоматное пюре Мука пшеничная ШпикМасло сливочное СахарПерец сладкий Вода

440610,4
201027

340610
2010
20700 700

Выход 1000Свеклу шинкуют, добавляют масло сливочное, сахар, томатное пюре и тушат до готовности с добавлением небольшого количества воды. Морковь нашинкованную и лук, нарезанный полукольцами, пассеруют с маслом сливочным.В кипящую воду кладут нарезанный дольками картофель, доводят до кипения, закладывают нашинкованную капусту и варят 10— 15 мин, затем добавляют тушеную свеклу и пассерованные овощи. За 5— 10 мин до окончания варки вводят пассерованную муку, разведенную водой, перец сладкий, соль, лавровый лист.Готовый борщ заправляют перед подачей шпиком, растертым с чесноком.
Щи приготовляют из белокочанной свежей и квашеной капусты, щавеля, шпината.Для щей свежую капусту нарезают шашками в 2—3 см или шинкуют.Раннюю капусту нарезают вместе с кочерыжкой дольками в 5— 6 см.Коренья режут дольками, соломкой или брусочками, лук — дольками или соломкой, картофель — дольками или кубиками, морковь измельчают на овощерезке.Морковь н лук пассеруют.Некоторые сорта капусты придают щам горьковатый вкус. Такую капусту перед закладкой в щи следует бланшировать.Квашеную капусту для щей рекомендуется предварительно тушить. Очень кислую квашеную капусту следует промыть в холодной воде и отжать. Однако надо учитывать, что при промывании квашеной капусты теряется часть содержащихся в ней питательных веществ. Капусту квашеную тушат 1,5—2,5 ч.Способ приготовления тушеной капусты указан на с. 43.Можно также готовить щи из сырой квашеной капусты.Щ и отпускают со сметаной и посыпают зеленью.

Щ И

65. Щ И  ИЗ С В Е Ж Е Й  К А П У СТ ЫКапуста белокочанная МорковьПетрушка (корень) Лук репчатый Томатное шоре

БРУТТО НЕТТО
3505013486

280401040
6

46



БРУТТО Н ЕТТОМука пшеничная 10 10Масло сливочное 20 20Вода 800 800
Выход 1000В кипящую воду кладут подготовленную свежую капусту, доводят до кипения, добавляют пассерованные морковь, лук и варят до готовности. За 5— J0 мин до окончания варки добавляют пассерованное томатное пюре, пассерованную муку, разведенную водой, соль, лавровый лист.66. Щ И  ИЗ С В Е Ж Е Й  К А П У СТЫ  С К А Р Т О Ф Е Л Е МКапуста свежаяКартофельМорковьПетрушка (корень)Лук репчатый Масло сливочное Вода
Выход

БРУТТО Н ЕТТО250 200160 12050 4013 1048 4020 20800 8001000
Капусту нарезают шашками, картофель— дольками. В кипящую воду закладывают капусту, доводят до кипения, затем кладут картофель. В остальном готовят и отпускают, как указано в рец. № 65. При приготовлении щей из ранней капусты ее закладывают после картофеля.67. Щ И  З Е Л Е Н Ы Е БРУТТО Н ЕТТОЩавель 395 300или щавель 132 100и шпинат 270 200Картофель 133 100Лук репчатый 48 40Мука пшеничная 20 20Масло сливочное 24 24Яйца 1/2 шт. 20Вода 750 750

Выход 1000
Щавель припускают в собственном соку, шпииат припускают в небольшом количестве воды, затем все протирают. В кипящую воду кладут картофель и варят, Затем добавляют пассерованный лук, пюре из шпината и щавеля и варят 15 мин. За 5— 10 мин до окончания варки щи заправляют пассерованной мукой, разведенной водой, добавляют соль, лавровый лист. Сваренное вкрутую яйцо и сметану кладут в щи при отпуске. 47



68. Щ И  И З Щ А В Е Л ЯЩавельПетрушка (корень) Лук репчатый Масло сливочное Молоко или сливкиЯйцаВодаВыход

Б РУ Т Т О Н ЕТТО329 25013 1048 4024 241502-g шт. 150100700 700
1000Щавель припускают в собственном соку, затем протирают. В кипящую воду кладут картофель и варят. Затем добавляют пассерованные лук и петрушку, пюре щавеля и варят 15 мин. Далее готовят, как указано в рец. № 67.Щ и перед отпуском заправляют льезоном (смесь из молока или сливок и 7 2  шт. яйца на 1000 г супа). Для его приготовления сырые яичные желтки размешивают, постепенно добавляют кипяченое и охлажденное до температуры 60—70 °С молоко или сливки. Смесь проваривают при слабом нагреве на водяной бане до загустения, не доводя до кипения, затем процеживают.При отпуске в щи кладут яйцо, сваренное вкрутую, и сметану.

69. Щ И  ИЗ К В А Ш Е Н О Й  К А П У СТЫ БРУТТО Н ЕТТОКапуста квашеная 357 250Морковь 50 40Лук репчатый 48 40Томатное пюре 10 10Мука пшеничная 6 6Масло сливочное 20 20Вода 800 800Выход — 1000Подготовленную квашеную капусту тушат (с. 43) с добавлением томатного пюре. Морковь и лук шинкуют, пассеруют и добавляют в капусту за 10— 15 мин до окончания тушения. В кипящую воду кладут капусту тушеную с овощами, варят 25—30 мин, заправляют пассерованной мукой, разведенной водой, кладут соль и варят до готовности.Щ и готовят и без томатного пюре.70. Щ И  ИЗ К В А Ш Е Н О Й  К А П У С Т Ы  С  К А Р Т О Ф Е Л Е М БРУТТО Н ЕТТОКапуста квашеная 286 200Картофель 133 100Морковь 50 40Лук репчатый 48 40Томатное пюре 10 10Масло сливочное 20 20Вода аоо 800Выход
43

1000



В кипящую воду кладут картофель, доводят до кипения и варят до полуготовности. Затем добавляют капусту тушеную с томатным пюре и варят с момента закипания 15—20 мин, добавляют пассерованные овощи и щи доводят до готовности. Щи можно приготовить и без томатного пюре.71. Щ И  П О -У Р А Л Ь С К И  БРУТТО Н ЕТТО(С  К Р У П О Й )Крупа (овсяные хлопья «Геркулес», пшено, перловая, овсяная или рисовая)Томатное пюреОстальные продукты, как в рец. № 70, кроме картофеля и томатного пюре Вода 850 850Выход — 1000

20 2050 50

В кипящую воду всыпают подготовленную крупу (с. 42), доводят до кипения, кладут капусту тушеную, через 15—20 мин после закипания добавляют пассерованные овощи и варят щи до готовности.
РА ССО Л Ь Н И К ИОбязательной составной частью рассольников являются огурцы соленые. Соленые огурцы нарезают соломкой или ромбиками. У  огурцов с грубой кожей и крупными семенами предварительно очищают кожу и удаляют семена. В этом случае норма закладки огурцов массой брутто увеличивается. Подготовленные огурцы припускают в небольшом количестве воды 15 мин. Картофель нарезают брусочками или дольками. Измельченные морковь и лук пассеруют.Порядок закладки продуктов в рассольник такой же, как и для других заправочных супов.Рассольники подают со сметаной, посылают зеленью петрушки или укропа.

1 /7 2 . Р А С С О Л Ь Н И К БРУТТО Н ЕТТОКартофель 400 300Лук репчатый 48 40Огурцы соленые 67 60Масло сливочное 20 20Вода 750 750Выход — 1000В кипящую воду кладут картофель, доводят до кипения, добавляют пассерованный лук, а через 5— 10 мин вводят припущенные огурцы. В конце варки кладут соль, лавровый лист. 49



73. Р А С С О Л Ь Н И К  Д О М А Ш Н И Й Б РУ Т Т О Н ЕТТОКапуста свежая 100 80Картофель 400 300Морковь 50 40Лук репчатый 48 40Огурцы соленые 67 60Масло сливочное 20 20Вода 700 700Выход — 1000
В кипящую воду кладут шинкованную капусту, доводят до кипе* ния, закладывают картофель, нарезанный брусочками, а через 5—7 мин пассерованиые овощи и припущенные огурцы. За 5— 10 мин доготовности кладут лавровый лист, соль.74. Р А С С О Л Ь Н И К БРУТТО Н ЕТТОЛ Е Н И Н Г Р А Д С К И ЙКартофель 400 300Крупа (перловая, или пшеничная, или рисовая, или овсяная) 20 20Морковь 50 40Лук репчатый 24 20Огурцы соленые 67 60Масло сливочное 20 20Вода 750 750Выход — 1000В кипящую воду кладут подготовленную крупу (с. 42) и варят рассольник, как указано в рец. Кя 72.

С У П Ы  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Е , С О В О Щ А М И , К Р У П О Й , Б О БО В Ы М И  И  М А К А РО Н Н Ы М И  И ЗД ЕЛ И Я М ИИз картофеля и овощей можно приготовить разнообразный ассортимент первых блюд. Эти супы готовят с крупами, макаронными изделиями и бобовыми.Картофельные и овощные супы можно готовить вегетарианскими и на бульонах (мясо-костном, нз птииы).Картофель и овощи на картофельные супы нарезают дольками, брусочками, кубиками в зависимости от формы нарезки входящих продуктов. Вместо томатного пюре лучше использовать свежие помидоры. При отпуске супы посыпают зеленью.75. С У П  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы ЙКартофель Морковь Л ук репчатый Масло сливочное Вода
БРУТТО Н ЕТТО600 45050 4048 4010 10700 700

Выход 1000



В  кипящую воду кладут картофель, доводят до кипения, добавляют пассерованные лук, морковь и варят до готовности. За 5—ЛО мин до окончания варки добавляют соль, лавровый лист.
76. С У П  К Р Е С Т Ь Я Н С К И Й БРУТТО Н ЕТТО
с  к р у п о йКапуста свежая 150 120Картофель 133 100Крупа: перловая, рисовая, f овсяная, ячневая,пшеничная 40 40или пшено, хлопья овсяные«Геркулес» 20 20Морковь 50 40Лук репчатый 48 40Масло сливочное 20 20Вода:для пшена, хлопьевовсяных «Геркулес» 800 800для остальных круп 850 850Выход — 1000Крупу перловую, ячневую, овсяную, пшеничную промывают сначала в теплой, а затем в горячен воде, закладывают в кипящую воду КЗ л на 1 кг) и варят до полуготовности. воду сливают.В кипящую воду кладут подготовленную крупу, свежую белокочанную капусту, нарезанную шашками, картофель и варят до готовности. За 10—j 5 мин до окончания варки кладут пассерованные овощи. Крупу рисовую и пшено промывают и закладывают одновременно с овощами. Хлопья овсяные «Геркулес» закладывают за 15—20 мин до готовности супа.Отпускают суп со сметаной.77. С У П  ИЗ О В О Щ Е Й БРУТТО Н ЕТТОКапуста белокочанная 100 80Картофель 267 200Морковь 50 40Лук репчатый 48 40Горошек зеленый консервиро-ванный 46 30или фасоль овощиая(лопатка) свежая 33 30Масло сливочное 20 20Вода 750 750Выход — 1000Мелко нашинкованные морковь, лук пассеруют с маслом сливочным. В кипящую воду кладут нашинкованную капусту, нарезанные стручки фасоли, дольки картофеля. За 10— 15 мин до окончания варки супа добавляют пассерованные овощи, горошек зеленый, соль, лавровый лист. Суп можно отпускать со сметаной. 51



78. С У П  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й  С О  Щ А В Е Л Е МЩавель Картофель Лук репчатый Масло сливочное Вода

Б РУ Т Т О Н ЕТТО158 120467 35024 2020 20700 700Выход 1000

Суп готовят, как указано в рец. № 75. Нарезанный щавель добав* ля ют в картофельный суп за 5—8 мин до окончания варки.Отпускают суп со сметаной.70. С У П  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й  С  К Р У П О ЙКартофельКрупа: перловая, овсяная, пшеничная или рисовая, пшено, хлопья овсяные «Геркулес» или манная Морковь Лук репчатый Масло сливочное Вода: для круп пшеничной, овсяной, перловой для остальных крупВыход

Б Р У Т Т О Н ЕТТ О400 30040 40.20 2030 30.50 4048 40.10 ю700 700750 750
1000

Л ук мелко рубят, морковь нарезают мелкими кубиками и пассеруют. Картофель нарезают кубиками.В кипящую воду кладут подготовленную крупу (с. 42). картофель, пассерованные овощи и варят до готовности. За 5— 10 мин до окончания варки кладут соль, лавровый лист. Крупу рисовую кладут в воду одновременно с пассерованными овощами. Манную крупу засыпают в суп за 10 мии до его готовности.
80. С У П  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й  С  Г Р Е Ч Н Е В О Й  К Р У П О ЙКартофель Крупа гречневая Морковь Лук репчатый Масло сливочное Вода

БРУТТО Н ЕТТО
267 20040 4050 4048 4010 10850 850

Выход
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чВ кипящую воду кладут подготовленную гречневую крупу с. 82—83) и картофель, пассерованные овощи и варят до готовности, .'а 5— 10 мин до окончания варки кладут соль и лавровый лист. Можно отпускать суп со сметаной.81. С У П  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й  С  Б О Б О В Ы М ИКартофельФасоль, или горох лущеный или чечевица или горошек зеленый консервированный Лук репчатый МорковьПетрушка (корень)Масло сливочное ВодаВыход

БРУ ТТО Н ЕТТО267 20081 80101 100I f  4 10048 4050 4013 1020 20700 700
1000Картофель нарезают крупными кубиками, морковь и петрушку мелкими кубиками, лук мелко рубят.Фасоль, горох, чечевицу подготавливают, как указано на с. 42, кладут в воду, доводят до кипения, добавляют картофель, пассерованные морковь и лук и варят до готовности.Горошек зеленый закладывают в суп вместе с пассерованными овощами.82. С У П  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й БРУ ТТО Н ЕТТОС М А К А Р О Н Н Ы М И  И З Д Е Л И Я М ИКартофель 400 300Макароны, лапша, вермишель, фигурные макаронные изделия, лапша домашняя № 93 40 40Морковь 50 40Лук репчатый 48 40Масло сливочное 10 10Вода 750 750Выход — Ю00Овощи нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий; картофель— брусочками или кубиками, коренья— брусочками, соломкой или кубиками, лук шинкуют или мелко рубят. Морковь и лук пассеруют.В  кипящую воду кладут макароны и варят 10—15 мин, затем добавляют картофель и пассерованные овощи и варят суп до готовности. Лапшу кладут в суп одновременно с картофелем, а вермишель и фигурные изделия за 10—15 мин до готовности супа. Добавляют соль, лаврозый лист.Домашнюю лапшу просеивают от муки, засыпают в кипящую воду на 1—2 мин, откидывают, дают стечь воде и закладывают в суп •jq 10— 12 мин до его готовности.Суп можно готовить с томатным пюре (10 г на 1000 г супа).
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83. С У П  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й  С М Я С Н Ы М И  Ф Р И К А Д Е Л Ь КАМ И Б РУ Т Т О Н ЕТТО
Картофель 533 400Морковь 50 40Лук репчатый 48 40Томатное пюре 10 10Масло сливочное 10 10Вода 700 700Выход — 1000Фрикадельки мясные готовые № 84 на порцию 250 г 35

В кипящую воду кладут картофель, нарезанный кубиками, бру* сочками или дольками, доводят до кипения, добавляют пассерованные овощи и варят до готовности.За 5— 10 мин до окончания варки добавляют пассерованное то-» матное пюре, соль, лавровый лист.Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве воды до готовности и кладут в суп при отпуске.Суп можно готовть без томатного пюре.84. Ф Р И К А Д Е Л Ь К И БРУТТО Н ЕТТ ОМ Я С Н Ы ЕГовядина (котлетное мясо) 1549 J 140или свинина (котлетноемясо) 1338 1140Лук репчатый 119 100Вода 100 100Яйца 2 шт. 80Масса полуфабриката — 1340Выход — 1000
Мясо пропускают через мясорубку 2—3 раза, соединяют с сырым, мелко нарезанным луком, сырыми яйцами, водой, солью и хорошо перемешивают.Сформованные шарики массой 8— 10 г припускают в воде дс готовности.Хранят фрикадельки на мармите в бульоне.

85. С У П  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й  С  Р Ы Б Н Ы М И  Ф Р И К А Д Е Л Ь К АМ ИКартофель Морковь Лук репчатый Томатное пюре

БРУ ТТО  Н ЕТТО
533 40050 4048 4010 1054



Масло сливочное Вода БРУТТО10700 10700Н Е Т Т О
Выход — 1000Фрикадельки рыбные готовые К® 86 на порцию 250 г — 50Готовят так же, как суп картофельный с мясными фрикаделька м if (рец. Ле 83).
86. Ф Р И К А Д Е Л Ь К И  Р Ы Б Н Ы Е БРУТТО Н ЕТТО
Сом (кроме океанического),или минтай 1880 940или окунь морской 1 1343 940или треска 1или филе сома (выпускав- 1237 940мое промышленностью) или филе трески (необес- шкуренное, выпускаемое 1022 940

промышленностью) 97911 J  шт. 940Яйца 50Лук репчатый 238 200Вода 90 90Масса полуфабриката — 1250Выход —  - 10001 Нормы закладки даны на окунь морской, треску потрошеныеобезглавленные.Филе рыбы с кожей без костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку, затем добавляют мелко рубленый лук, яйца, соль, воду и все тщательно перемешивают. Сформованные шарики массой ( 15—18 г припускают в воде до готовности.
87. СУП  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й  С К Л Е Ц К А М ИКартофель Морковь Лук репчатый Масло сливочное Клецки готовые JSfe 88 Вода
Выход

БРУТТО Н ЕТТО
267 20050 4048 4010 10
— 260750 7501000«В кипящую воду кладут картофель, доводят до кипения, добав-, «яют пассерованные лук, морковь и варят до готовности. За 5— 10 иин до окончания варки кладут клецки, добавляют соль, лавровый тист.
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88. К Л Е Ц К И БРУТТО Н ЕТТОМука пшеничная 308 308Масло сливочное 35] 35Яйца 2 g- шт. 88Вода или молоко 483 483Соль 9 9Масса теста — 900Выход — 1000
В воду или молоко кладут масло сливочное, соль и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают муку и заваривают тесто, которое, не переставая помешивать, прогревают в течение 5— 10 мин. После этого массу охлаждают до 60—70 °С, добавляют в 3—4 приема сырые яйца и перемешивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута и нарезают на кусочки массой 10— 15 г. Для варки клецек на 1 кг берут 5 л жидкости. Варят их при слабом кипении 5—7 мин.89. С У П  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й  С  П Е Л Ь М Е Н Я М ИКартофель Морковь Дук репчатый Масло сливочное Вода

БРУТТО467504810750
Н ЕТТО350404010750Выход — 1000Пельмени готовые № 363на порцию 250 г — 50Суп готовят, как указано в рец. № 75.Пельмени варят в подсоленной воде и кладут в суп при отпуске.

С У П Ы  С  М А К А РО Н Н Ы М И  И ЗД ЕЛ И Я М И , Д О М А Ш Н Е Й  Л А П Ш О Й , К Р У П О Й  И  БО БО ВЫ М ИДля супов этой группы используют макароны, рожки, вермишель, фигурные изделия, лапшу промышленную или домашнюю, различные крупы и бобовые.Морковь измельчают на овощерезке, лук, белые коренья для супов с макаронными изделиями нарезают кубиками или соломкой а для супов из круп и бобовых — кубиками. Морковь и лук пассеруют.Макаронные изделия, особенно вермишель, при длительной варке и хранении супа деформируется. Во избежание этого супы с мак. ронными изделиями следует готовить небольшими партиями с так» расчетом, чтобы реализовать их в течение 30—40 мин.Супы приготовляют на овощных отварах, мясо-костном бульо или бульоне из птицы.



90. С У П  С  М А К А Р О Н Н Ы М И  И З Д Е Л И Я М ИМакароны, вермишель,лапша, фигурные изделия Морковь Лук репчатый Масло сливочное Томатное пюре ВодаВыход

БРУТТО НЕТТО
80 8050 4048 4020 206 6950 950

1000

В кипящую воду кладут макароны и варят 10— 15 мин, затем добавляют пассерованные овощи, томатное шоре и варят суп до готовности. Лапшу кладут в суп одновременно с пассерованными оьощами.При приготовлении супа с вермишелью и фигурными изделиями в кипящую воду кладут пассерованные овощи, томатное пюре и варят с момента закипания 5—8 мин, после чего добавляют вермишель ид! фигурные изделия и суп варят до готовности.Перед окончанием варки кладут соль и лавровый лист.91. СУ П  С М А К А Р О Н Н Ы М И  Б РУ Т Т О  Н ЕТТОИ ЗД ЕЛ И Я М И  И К А РТО Ф ЕЛЕММакароны, лапша, фигурные изделия Картофель Морковь Лук репчатый Масло сливочное Томатное пюре Вода
5026750481010850

50_20040401010850Выход — 1000Суп готовят, как в рец. 00£<2. С У П -Л А П Ш А БРУТТО Н ЕТТОД О М АШ Н ЯЯЛапша домашняя №93 — 80Масса отварной лапши — 200Лук репчатый 48 40Масло сливочное 20 20950 950ход — 1000
В кипящую воду кладут пассерованный лук и варят с момента ыкипания 5—8 мин, после чего добавляют подготовленную домаш- н юю лапшу и варят до готовности.

67



93. ЛАПША ДОМАШНЯЯ БРУТТО НЕТТОМука пшеничная 875 875Мука на подпыл 60
с 16-т шт. 60Яйца 250Вода 175 175Соль 25 25Выход подсушенной лапши — 1000

В холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, добавляют муку не ниже I сорта и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20—30 мин для того, чтобы оно лучше раскатывалось. Куски готового теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт толщиной 1—1,5 мм и подсушивают. Пересыпанные мукой пласты складывают один на другой, нарезают их на полоски шириной 35—45 мм, которые, в свою очередь, режут поперек полосками шириной 3—4 мм или соломкой.Лапшу раскладывают на посыпанные мукой столы слоем не более 10 мм н подсушивают 2—3 ч при температуре 40—45°С.94. СУП С КРУПОЙ БРУТТО НЕТТОКрупа: рисовая, перловая,манная «и виили овсяная,ячневая, пшеничная, пшено 100 100Морковь 50 40Лук репчатый 48 40Масло сливочное 20 20Вода: для крупы манной 950 950для остальных круп 1000 1000Выход — . 1000
В кипящую воду закладывают подготовленную крупу, за 10— 15 мин до ее готовности добавляют пассерованные овощи.При приготовлении супа с манной крупой в кипящую воду кладут пассерованные овощи, варят 5—10 мин, затем добавляют манную крупу и варят до готовности.95. СУП С КРУПОЙ БРУТТО НЕТТОИ ТОМАТОМКрупа: рисовая, перловая 80 80или пшено, овсяная.пшеничная 100 100Лук репчатый 48 40Томатное пюре 30 30Масло сливочное 20 20Вода 1000 1000Выход — 1000Суп готовят, как укапано в рец. № 94.В конце пассерования овощей добавляют томатное пюре.



96. С У П  С  Б О Б О В Ы М И БРУТТО НЕТТО*Фасоль или горох лущеный 141 140.Морковь 50 40Лук репчатый 71 60Масло сливочное 20 20Вода 800 800Выход — 1000
В кипящую воду кладут подготовленные бобовые и варят. За 15—20 мин до окончания варки кладут пассерованные овощи. Суп с фасолью можно готовить с томатным пюре (10—20 г на 1000 г) и заправляют чесноком ‘ (3 г нетто на 1000 г супа), растертым с солью.

СУПЫ МОЛОЧНЫЕСупы молочные приготовляют на цельном молоке или па смеси молока и воды. Кроме натурального молока, для супов можно использовать молоко сгущенное стерилизованное без сахара, молоко коровье цельное сухое.Супы готовят с макаронными изделиями, крупами и овощами.
Молочные супы варят: с макаронными изделиями или овощам;i (в зависимости от вида) — 10—40 мин; с дроблеными крупами —10— 15 мин, с недроблеными крупами (рисовая, гречневая, перловая, пшено и др.) — 20—30 мин. Молочные супы с макаронными изделиями при длительной варке и хранении быстро густеют. Во избежание этого их следует готовить небольшими партиями с таким расчетом, чтобы реализовать их в течение 30—40 мин.Готовый суп заправляют маслом сливочиым.

97. С У П  М О Л О Ч Н Ы Й  С  М А К А - БРУТТО Н ЕТТО
Р О Н Н Ы М И  И З Д Е Л И Я М ИМолоко 500 500Вода 420 420Макароны, лапша, лапша домашняя JSfe 93, вермишель,фигурные изделия 80 80Масло сливочное 8 8
Сахар 6 6
Выход 1000

Макаронные изделия варят в воде до полуготовности (макароны— 15—20 мин, лапш у— 10— 12 мин, вермишель — 5—7 мин), воду сливают, а макаронные изделия закладывают в кипящую смесь молока и воды и, периодически помешивая, варят до готовности, кладут соль, сахар.При отпуске заправляют маслом. 59



98. С У П  М О Л О Ч Н Ы Й Б РУ Т Т О Н ЕТТО
С  К Р У П О ЙМолоко 500 500Вода 550 550Крупа рисовая, манная, кукурузная или хлопьяовсяные «Геркулес» 60 60или ячневая, гречневая,перловая, пшено oU 80Масло сливочное 8 8Сахар 10 10

Выход - 1000
Рисовую, кукурузную, гречневую, перловую крупы, пшено, хлопья овсяные «Геркулес» варят в подсоленной воде до полуготов- иости 10— 15 мин. Затем добавляют горячее молоко, кладут со л ь ,' сахар и варят до готовности.Кукурузную, перловую крупы можно варить в воде до готовности (соотношение воды и крупы 6 : 1 ) ,  затем откидывают и закладывают в смесь молока и воды, доводят до кипения, кладут соль, сахар. При отпуске заправляют маслом.Манную крупу предварительно просеивают, всыпают тонкой струйкой в кипящую смесь молока и воды, кладут соль, сахар и варят 5—7 мин до готовности.При отпуске заправляют маслом.

99. С У П  М О Л О Ч Н Ы Й Б РУ Т Т О Н ЕТТО
С  Т Ы К В О Й  И К Р У П О ЙМолоко 500 500Вода 300 300Тыква 343 240Крупа манная 20 20или пшено 30 30Масло сливочное 10 10Сахар 6 6
Выход 1000

Тыкву, нарезанную кубиками, кладут в кипящую смесь воды 
и  молока и варят до лолуготовности. Затем добавляют манную крупу Или отдельно сваренное до полуготовности пшено, кладут соль, сахар и варят до готовности. При отпуске заправляют маслом.
100. С У П  М О Л О Ч Н Ы Й  
С  О В О Щ А М И

БРУТТО Н ЕТТОМолоко 500 500Вода 250 250Капуста цветная 115 60или белокочанная 75 60
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Картофель
Морковь
Масло сливочное

БРУТТО НЕТТО
333 250

50 40
Ю 101Выход 1000

50% масла сливочного используется для пассерования моркови.

Морковь нарезают ломтиками, картофель — кубиками или доль
ками, -белокочанную капусту — шашками, цветную капусту разби
рают на мелкие соцветия.

В кипящую воду кладут картофель, затем капусту, пассерован
ную морковь и варят при слабом кипении до готовности. За 5— 10 
мин до окончания варки вливают горячее молоко, добавляют соль 
н доводят до кипения. При отпуске заправляют маслом.
|01. СУП  М ОЛОЧНЫ Й
С К Л ЕЦ К АМ И
Молоко
Вода
Клецки готовые № 88 
Масло сливочное 
Сахар

БРУТТО

500
300

10
10

НЕТТО

500
300
240

10
10

Выход — 1000

Готовые клецки кладут при отпуске в пори ионную посуду, залп-
вают горячей кипяченой смесью 
ааправляют маслом.

молока и воды с солью и сахаром,

|#2. СУП  М ОЛОЧНЫ Й  С .  М ОРКОВЬЮ
БРУТТО НЕТТО

Морковь 313 250
Молоко 800 800
Kflyna манная 30 30
Веда 150 150
Масло сливочное 10 10
Слхар 6 6

•«ход — 1000
; Морковь нарезают мелкими кубиками, припускают до полуготом- 

*ОСти в небольшом количестве воды, добавляют горячее молоко, за
сылают тонкой струйкой манную крупу, непрерывно помешивая, 
и Ларят суп до готовности крупы. Перед окончанием варки добав-
ли>т соль, сахар. При отпуске заправляют маслом.1

БЛЮДА ИЗ КАРТОФЕЛЯ И ОВОЩЕЙ
Для приготовления блюд овощи подвергают различным приемам 

тепловой обработки — варке, припусканию, жарке, тушению и запе
канию.

При тепловой обработке в овощах происходят различные физико- 
химические изменения, в результате которых они приобретают новые 

<в«йства, характерные для кулинарно обработанных продуктов, 61



Пищевая ценность овощных блюд обусловлена высоким содержанием в них витаминов, углеводов и минеральных солей, легко усвояемых и необходимых организму человека.Содержащиеся в овощах минеральные соли, углеводы и витамин С  легко растворяются в воде, поэтому очищенные овощи не рекомендуется оставлять на длительный срок в холодной воде; особенно это относится к очищенному картофелю, активность витамина С  в котором при хранении в воде снижается на 40 %. Для лучшей сохранности витамина С  овощи при варке следует опускать в кипящую воду и варить в закрытой посуде при слабом кипении.Тщательное соблюдение технологических правил кулинарной обработки овощей способствует более полному сохранению витаминов, минеральных солей и других питательных веществ в приготовляемых овощных блюдах.Готовые овощные блюда рекомендуется посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки, укропа (2—3 г нетто на порцию) или зеленым луком (5— 10 г нетто на порцию). Ко всем блюдам из картофеля рекомендуется отпускать свежие и соленые огурцы, помидоры, квашеную капусту в количестве 30—50 г (нетто) на порцию, при этом выход блюда соответственно увеличивается.
О Т В А Р Н Ы Е  К А РТ О Ф Е Л Ь  И ОВОЩ ИКартофель и морковь варят очищенными, свеклу— в кожице. Варить овоши можно в воде или на пару. Картофель и морковь лучше варить if а пару, при этом пищевая ценность и вкусовые качества продукта сохраняются лучше. Особое значение приобретает варка на пару для сильно разваривающегося рассыпчатого картофеля, так как при варке в воде он становится водянистым и менее вкусным.При варке картофель и овощи кладут в кипящую подсоленную воду (0,6—0,7 л воды на 1 кг овощей). Уровень воды должен быть на 1— 1,5 см выше уровня овощей. Соль используют из расчета 10 г на 1 л воды. Свеклу, морковь и горох лущеный варят без соли, так как она ухудшает их вкусовые качества и замедляет процесс варки. Красную столовую свеклу варят неочищенной. Цветную капусту варят целыми кочанами и хранят в той же воде, в которой она варилась. Початки кукурузы моют вместе с листьями и варят, не снимая их.Отвар, в котором варились очищенные овощи, содержит много питательных веществ. Если этот отвар не имеет неприятного привкуса, его используют для приготовления супов или соусов.

103. К А Р Т О Ф Е Л Ь БРУТТО Н ЕТТОО Т В А Р Н О ЙКартофель, 206 155или картофель молодо»! 200 160Масса отварногокартофеля — 150Масло сливочное 5 5или соус N° 319 — 30или сметана 15 15Выход: с маслом 155с соусом — 180со сметаной — 165
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Очищенные клубни картофеля целиком или нарезанные крупными кусками кладут в кипящую подсоленную воду и варят при слабом кипении до готовности. Затем воду сливают и картофель подсушивают на слабом нагреве в течение 3~5 млн.Отпускают отварной картофель с маслом, или соусом сметанным,или со сметаной.104. К А Р Т О Ф Е Л Ь  В М О Л О К Е БРУ ТТО НЕТТОКартофель 144 108Молоко 45 43Масло сливочное 5 5Выход — 150
Сырой очищенный картофель нарезают крупными кубиками, погружают небольшими партиями в посуду с кипящей водой, доводят до кипепия и варят 10 мин. Затем воду сливают, картофель заливают горячим кипяченым молоком, солят и варят до готовности. После этого кладут часть (50 % нормы) сливочного масла и доводят до кипения.Отпускают со сливочным маслом, можно посыпать зеленью.105. К А Р Т О Ф Е Л Ь Н О Е  П Ю Р Е БРУТТО Н ЕТТОКартофель 1S0 135Молоко 24 23Масса готового пюре — 150Масло сливочное 5 5или яйца 1/8 шт. 5и масло сливочное 5 5Выход: с маслом — 155с яйцом и маслом — 160
Очищенный картофель варят в воде с солью до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Отварной горячий картофель протирают через протирочную машину. Температура его при этом должна быть не ниже 80 °С, иначе картофельное шоре будет тягучим, что резко ухудшает его вкус и внешний вид.В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют 8 два-три приема горячее кипяченое молоко. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы.Пюре порционируют, на поверхность наносят узор, поливают растопленным сливочным маслом или сверху кладут сваренные вкрутую рубленые яйца, смешанные предварительно с растопленным сливочным маслом, и посыпают зеленью.

106. К А П У СТ А  О Т В А Р Н А Я  БРУТТОС М А С Л О М  И Л И  С О У С О МКапуста белокочанная 204или белокочанная ранняя 209или цветная 321
Н ЕТТО163167167 63



Масса отварной капусты — 150Масло сливочное 5 5или соус №№ 311, 314 — 30
Б Р У Т Т О  Н Е Т Т О

Выход: с маслом — 155с соусом — 130Зачищенные кочаны капусты погружают на 20—30 мин в холодную подсоленную воду, после чего вновь промывают. Затем закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности.Готовую капусту хранят до отпуска в горячем отваре, но не более 1 ч, так как при длительном хранении изменяется цвет и ухудшаются ее вкусовые качества. При отпуске капусту порционируют и поливают маслом или соусом молочным или сметанным.107. ТЫ КВА О Т В А Р Н А Я  БРУТТО  НЕТТОТыква 259 181Масса вареной тыквы — 150Масло сливочное 5 5Выход — 155
Очищенную от кожицы и семян тыкву нарезают ломтиками я варят в подсоленной воде. При отпуске поливают маслом.108. Г О Р О Х  О В О Щ Н О Й <БРУТТО НЕТТОО Т В А Р Н О ЙГорох овощной (лопатка)свежий 189 170или горошек конссрвиро-ванный 'Z(t\ 1SUМасса отварного гороха — 150Масло сливочное 10 10или соус №311 — 30Выход: с маслом — 160с соусом — 180
Горох овощной свежий очищают от боковых жилок, клад\т в кипящую подсоленную воду, быстро доводят до кипения и варят 3—5 мнн.Консервированный горошек прогревают в собственном отваре. Сваренный горошек откидывают (отвар используют для приготовления супов и соусов).Отпускают с маслом или соусом молочным.109. Ф А С О Л Ь  О В О Щ Н А Я БРУТТО НЕТТОО Т В А Р Н А ЯФасоль овощная (лопатка) свежая 189 170или фасоль стручковая консервированная 250 150
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М а с с а  ф асол и  отварной —  150М а сл о  сливочное 10 10или со у с  №  311 —  30
Б Р У Т Т О  Н Е Т Т О

В ы х о д : с м асл ом  с  со усо м 160180С т р уч к и  ф асол и  очи щ аю т от б о к о вы х ж и л о к , к л а д у т  в ки п ящ ую  подколенную  в о д у , бы стро д о в о д я т  д о  кипения, в ар я т  8— 10 мин и откиды ваю т.К он сер ви рован н ую  ф асо л ь  прогреваю т в собствен ном  отваре. О т варную  ф асо л ь  отп уск аю т  с  м асл ом  или со у со м  молочны м.110. К У К У Р У З А  О Т В А Р Н А ЯК у к у р у з а  с в е ж а я  в п о ч ат к ах  или в п о ч ат к ах  молочной спелостиили кон сервирован н ая М а с с а  вареного початка М а с с а  вар ен ы х зерен М а сл о  сливочноеили со у с  ЛЪЛ1> 311, 314Г ы х о д : початка с м аслом  початка с со усо м  зерен с м аслом  зерен с  со усо м

Б Р У Т Т О  Н Е Т Т О250 225798 455250 150225
— 1505 5

— 30
- 230

_ _ 255
— 155
_ _ 180С  початка к ук ур узы  ср езаю т  стебель т а к , чтобы  не отпали ли стья, и тщ ательн о пром ы ваю т. В а р я т  початки в подсоленной воде д о  готовности и оставл яю т в отваре д о  подачи . П р и  отп уске почаг- ов целиком  с  них уд ал я ю т  ли стья. С  варены х початков м о ж н о  снять р н а. П е р е д  отп уском  их зап р ав л я ю т  со у со м  молочны м или см етан а м , д о в о д я т  д о  кипения. Зерн а м о ж н о  довести д о кипения в о тв ар е, затем  откинуть и зап р ави ть сливочным м асл ом .К у к у р у з у  кон серви рован н ую  прогреваю т вместе с о т в ар о м , после чего его сл и ваю т, а зерн а зап р ав л я ю т  сливочны м м аслом  или со у со м .111. П Ю Р Е  И З  Т Ы К В Ы Б Р У Т Т О Н Е Т Т ОТ ы ква 171 120В о д а 8 8М а с л о  сливочное 5 5М а с с а  припущ енной ты квы — 100С о у с  № 3 1 1 — 50М а с с а  пю ре — 150М а сл о  сливочное 5 5В ы хо д —— 155О чи щ ен н ую  от к о ж и ц ы  и сем ян и н арезан н ую  к уск ам и  прои звольной ф орм ы  ты кву п ри п ускаю т с небольш им количеством  п о д со ленной воды , затем  проти раю т, соедин яю т с  м аслом  сливочны м , с о у сом  молочны м и п р огр еваю т. О т п у ск а ю т  со  сливочны м  м асл ом .
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К А РТ О Ф ЕЛ Ь  И  О ВО Щ И  П Р И П У Щ Е Н Н Ы Е  И  Т У Ш Е Н Ы ЕПрипускают и тушат отдельные виды овощей или их смеси. Для припускания и тушения очищенные овощи нарезают дольками, соломкой или кубиками.Кабачки, тыкву, помидоры и другие овощи, легко выделяющие влагу, припускают или тушат без добавления жидкости, т. е. в собственном соку, при слабом кипении в закрытой посуде.Овощи, которые не обладают этими свойствами (свеклу, капусту, морковь), припускают с добавлением жидкости и жира (на 1 кг овощей берут в среднем 0,2—0,3 л воды и 20—30 г масла сливочного). Картофель, морковь и лук перед тушением слегка обжаривают, добавляют томатное пюре, лавровый лист (0,01 г на порцию) и тушат до готовности.Для приготовления тушеных блюд, таких как овощное рагу, картофель тушеный, морковь тушеная и других блюд предварительно обжаренные или припущенные овощи тушат с добавлением соуса. При этом рекомендуется добавить волу (10— 15 % от массы овощей) с учетом тепловых потерь при тушении.При отпуске овощи можно посыпать измельченной зеленью петрушки или укропа (2—3 г на порцию).
112. М О Р К О В Ь  П Р И П У Щ Е Н - БРУТТО Н ЕТТОНАЯМорковь 136 109Масло сливочное 5 5Масса припущеннойморкови — 100Соус № 311 50
Выход — !50

Нарезанную мелкими кубиками морковь припускают с водойи маслом до готовности, затем добавляют соус молочный и, поме-ижвая, доводят до кипения.Морковь можно готовить с добавлением зеленого горошка. Зеле-ный горошек кладут в прогретом виде вместе с соусом. Количествоморкови при этом соответственно уменьшают.113. О В О Щ И , П Р И П У Щ Е Н - БРУ ТТО Н Е Т Т ОН Ы Е в  м о л о ч н о м  и л иС М Е Т А Н Н О М  С О У С ЕМорковь 75 60Горошек зеленый коисервиро-ванный 31 20Капуста белокочанная 36 29Масло сливочное 5 5Масса припущенныховощей — 100Соус М>№311, 314 — 50Выход
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Морковь нарезают кубиками или дольками, белокочанную капус т у — шашками. Припущенные с маслом по отдельности овощи, прогретый консервированный зеленый горошек соединяют с соусом молочным или сметанным, добавляют сахар, соль и проваривают I — 2 мин.! 14. К А П У СТ А  Т У Ш Е Н А Я БРУТТО Н ЕТТОКапуста свежая 214 171или крашеная 214 150Масло растительное 5 5Томатное * шоре 9 9 .Д^орковь 4 3Лук репчатый 7 6Мука пшеничная 2 2Сахар •5 5Масло сливочное 5 5Выход — 155
Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляют воду (20—30 % к массе сырой капусты), масло растительное и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют пассерованные нарезанные соломкой морковь, лук, томатное шоре и тушат до готовности.За 5 мин до конца тушения капусту заправляют мучной пассеровкой, сахаром, солыо, кладут лавровый лист и вновь доводят до кипения.Если свежая капуста горчит, ее перед тушением ошпаривают в течение 3—5 мин. При приготовлении блюда из квашеной капусты, добавляют небольшое количество воды и количество сахара увеличивают до 6 г на порцию.При отпуске поливают маслом, можно посыпать мелко нарезанной зеленью.П о . К А П У СТ А , Т У Ш Е Н Н А Я  Б РУ Т Т О  Н ЕТТ ОС К А Р Т О Ф Е Л Е М  И Л И  Ф А С О Л Ь ЮКапуста свежая или квашеная Картофельили фасоль Масло растительное Лук репчатый Морковь Томатное шоре Мука пшеничная СахарМасло сливочноеВыход — 155Капусту тушат, как указано в рец. Mb 114.Очищенный картофель нарезают кубиками и обжаривают. При рриготовлении капусты с фасолью фасоль отваривают отдельно. Подготовленную фасоль или картофель соединяют с  тушеной капустой

113 90107 75113 8530,3 307 -Т/7 64 310 103 32 25 5
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за 5— 10 мин до ее готовности, заправляют мучной пассеровкой, сахаром, солью и доводят до готовности.При отпуске поливают маслом, можно посыпать мелко нарезан-ной зеленью.116. С В Е К Л А , Т У Ш Е Н Н А Я БРУ ТТО Н ЕТТОВ С О У С ЕСвекла 129 1261Лук репчатый 36 30Масло сливочное 6 6Масса пассерованного лука — 15Соус № 311, 314 — 30Выход — 1501 Масса отварной очищенной свеклы.
Отварную свеклу очищают, нарезают соломкой или кубиками и прогревают с маслом, добавляют пассерованный лук, соус молочный или сметанный и тушат 10 мин при слабом нагреве.При отпуске тушеную свеклу можно посыпать зеленью.117. С В Е К Л А , Т У Ш Е Н Н А Я  С  Я Б Л О К А М И БРУТТО Н ЕТТОСвекла 167 105*Яблоки 43 30*Масло сливочное 6 6Сахар 3 3Соус №311 — 30Масса тушеной свеклы — 150Масло сливочное 5 5Выход 1551 Масса отварной очищенной свеклы.
2 Масса яблок без кожицы с удаленным семенным гнездом.
Отварную очищенную свеклу и очищенные от кожицы с удаленным семенным гнездом яблоки нарезают ломтиками, перемешивают, заправляют маслом, сахаром, сметанным соусом и тушат 10—15 мин. При отпуске блюдо поливают маслом и посыпают зеленью. 1 2118. Р А ГУ  ИЗ О В О Щ Е Й  1 Б РУ Т Т О Н ЕТТОКартофель 72 54Морковь 40 32/22*Лук репчатый 14 12/62Капуста свежая белокочанная 48 38/34*
1 При отсутствии того или иного вида овощей, указанных в рецептуре, можно приготовлять блюдо из остальных овощей, соответственно увеличив их закладку.2 В числителе указана масса продуктов нетто, в знаменателе — масса готовых продуктов.
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Масло растительное в 6Соус №315 — 45tyacca рагу — 150Масло сливочное 5 5
Б Р У Т Т О  Н Е Т Т О

Выход — 155 чСырой картофель и морковь нарезают кубиками или дольками и слегка обжаривают, лук пассеруют. Капусту белокочанную нарезают шашками, припускают. Затем картофель и овощи соединяют с соусом сметанным с томатом и тушат 20—30 мин. За 5— 10 мин до окончания тушения добавляют припущенную капусту, лавровый лист, соль. При отпуске рагу поливают маслом и посыпают зеленью.119. О В О Щ И  П О -К А Р П А Т СК И Б РУ Т Т О Н ЕТТО
Картофель 64 48Перец сладкий 77 58Помидоры свежие 29 25Лук репчатый 14 12Морковь 14 11Петрушка (корень) 9 7Масло растительное 15 15Крупа рисовая 8 8или крупа пшеничная 10 10или крупа перловая 8 8Вода 40 40
Выход — 150Подготовленный картофель нарезают дольками и обжаривают, морковь и петрушку — ломтиками, лук — полукольцами и пассеруют; за 5— 10 мин до конца пассерования вводят нарезанные дольками сладкий перец и помидоры.Картофель и овощи перемешивают, добавляют рассыпчатую кашу, воду и тушат до готовности.При отпуске овощи по-карпатски можно посыпать зеленыо.

К А Р Т О Ф Е Л Ь  И  О В О Щ И  Ж А Р Е Н Ы ЕКартофель и овощи, как правило, жарят сырыми,, в некоторых случаях предварительно отваренными.При жарке в небольшом количестве жира картофель, овощи и изделия из них (котлеты, зразы и др.) кладут на противень или сковороду с растительным маслом, предварительно нагретым до 150—160 °С, и жарят с обеих сторон до образования поджаристой корочки. Доводят их до готовности в жарочном шкафу.Жареные картофель и овощи можно отпускать с маслом, сметаной и соусами, со свежими, солеными помидорами, огурцами. При отпуске можно посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки, укропа (2—3 г нетто на порцию).
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120. К А Р Т О Ф Е Л Ь , БРУТТО НЕТТОЖ А Р Е Н Н Ы Й  Л О М Т И К А М И(И З  О Т В А Р Н О Г О )Картофель 248 1811Масло растительное 15 15Масса жареного картофеля — 150Выход — 1501 Масса отварного очищенного картофеля.Картофель, сваренный в кожуре, охлаждают, очищают, изрезают тонкими ломтиками, солят, кладут на сковороду с разогретым ра~ стительным маслом и жарят, периодически встряхивая. При отпуске картофель можно подавать с зеленым луком по 5— 10 г на порцию.121. К А Р Т О Ф Е Л Ь , Ж А Р Е Н Н Ы Й  Б Р У С О Ч К А М И , И Л И  Д О Л Ь К А М И , И Л И  КУБИ К АМ И , ИЛИ ЛОМ ТИКАМ И
БРУТТО Н ЕТТО

Картофель 290 217Масло растительное 15 15Масса жареного картофеля — 150Выход — 150
Нарезанный сырой картофель промывают в холодной воде, обсу- шивают, затем посыпают солью, кладут слоем не боле 5 см на сковороду или противень с разогретым растительным маслом и жарят 15—20 мин, периодически помешивая, до образования поджаристой корочки.Если картофель полностью не прожарился, его следует поставить и а несколько минут в жарочный шкаф. При жарке в электросхово- роде перед окончанием жарки закрывают крышку и картофель доводят до готовности.При отпуске картофель можно посыпать зеленью.

122. К О ТЛ ЕТЫ  К А Р Т О Ф Е Л Ь НЫ ЕКартофельЯйцаСухариили мука пшеничная Масса полуфабриката Масло растительноеМасса жареных котлет Масло сливочное или сметана или соус №№314, 316Выход: с масломсо сметаной с соусом

БРУТТО Н ЕТТО213 1601/5 шт. 810 1G
— - >7010 10
— 1505 515 15
— 30
— - 155
— 165
— 18070



Очищенный картофель варят, обсушивают и протирают горячим. В протертый картофель, охлажденный до 40—50 °С, добавляют яйца, массу перемешивают, из нее формуют котлеты по 2 шт. на порцию, панируют в сухарях или муке.Г Го дготов ленные котлеты обжаривают с обеих сторон, доводят до готовности в духовом шкафу. При отпуске поливают маслом или сбоку к котлетам Подливают сметану, или соус сметанный, или соус сметанный с луком.123. З^АЗЫ  КАРТОФ ЕЛЬНЫ ЕКартофельЯйцаМасса картофельная Лук репчатый МорковьМасло сливочное Масса фаршаСухари или мука пшеничная Масса полуфабриката Масло растительное Масса жареных зраз Масло сливочное или сметана или соус №№314, 315Выход: с масломсо сметаной с соусом

БРУТТО ш т т о183 1371/10 шт. 4
— 13636 3029 234 4
— 309 9
— 1708 8
—. 1505 515 15
— 30155
— 165
— 180

Из картофельной массы, приготовленной так, как для котлет, формуют лепешки по 2 шт. на порцию. На середину лепешки кладут фарш и соединяют ее края так, чтобы фарш был внутри изделия. Затем изделие панируют в сухарях или муке, придавая форму кирпичика с овальными краями, и жарят с обеих сторон.Для фарша: лук репчатый нарезают соломкой и пассеруют, морковь, нарезанную соломкой, припускают с маслом. Лук смешивают с припущенной морковью и солят.При отпуске зразы поливают маслом или сметаной, или соусом сметанным, или сметанным с томатом.
124. К О ТЛ ЕТЫ  М О Р К О В Н Ы Е БРУТТО Н ЕТТОМорковь 200 160Масло сливочное 5 5Вода 35 35Крупа манная 18 18Сухари пшеничныеили мука пшеничная 12 12Масса полуфабриката — 180
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Масло растительноеМасса жареных котлет Масло сливочное или сметана или соус №№311» 314Выход: с масломсо сметаной с соусом

Б РУ Т Т О НЕТТО10 10
— 1505 515 15— 30155165180Морковь нарезают тонкой соломкой или пропускают через овощерезку, затем ее припускают с маслом в воде. Перед окончанием пропускания всыпают тонкой струйкой манную крупу, хорошо размешивая, и варят до готовности.Полученную массу охлаждают до 40—50 °С, добавляют соль, перемешивают, формуют котлеты по 2 шт. на порцию, панирую? в сухарях или муке и жарят с обеих сторон.При отпуске поливают маслом, или сбоку подливают сметану, или соус молочный, или соус сметанный.125. К О Т Л ЕТЫ  С В Е К О Л Ь Н Ы ЕСвеклаМасло сливочное Крупа манная СухариМасса полуфабриката Масло растительноеМасса жареных котлет Соус № № 311, 314,316 или сметана

Б РУ Т Т О Н ЕТТО217 170*5 518 1812 1218010 10
— 150
— 3015 15Выход: с соусомсо сметаной1 Масса отварной очищенной свеклы.

180165
Свареиную в кожуре свеклу очищают, протирают или пропускают через овощерезку и прогревают с маслом, затем всыпают тонкой струей при помешивании манную крупу и варят до готовности.Дальнейший способ приготовления такой же, как котлет морковных.Отпускают со сметаной или соусом молочным, сметанным, сметанным с луком.

126. К О ТЛ ЕТЫ  К А П У С Т Н Ы Е Б РУ Т Т О Н ЕТТОКапуста свежая белокочанная 213 170Вода 35 35Масло сливочное 5 5Крупа манная 18 18Сухари 12 12Масса полуфабриката — 180Масло растительное 10 10
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Масса жареных котлет Масло сливочное или сметана или соус №№311, 314
БРУТТО~515

Н ЕТТО15051530Выход: с маслом — 155со сметаной — 1С5с соусом — 180
Капусту нарезают соломкой или мелко рубят, затем припускают с маслом в воде до полуготовности. После этого всыпают топкой струйкой манную крупу, тщательно перемешивают и варят 10—15 мин.Полученную массу охлаждают до 40—50 °С, добавляют соль, тщательно перемешивают, формуют котлеты по 2 шт. на порцию, панируют в сухарях и обжаривают с обеих сторон. При отпуске поливают маслом или сбоку подливают сметану, или соус молочный, или соус сметанный.127. Ш Н И Ц Е Л Ь  ИЗ К А П У СТ ЫКапуста свежая белокочаннаяМука пшеничнаяЯйцаСухариМасса полуфабриката Масло растительноеМасса жареного шницеля Масло сливочное или сметана или соус №№ 311, 314

БРУТТО Н ЕТТО225 1805 51 /8 шт. 515 15
— 19010 10
— 1505 515 15
.— 30Выход: с маслом — 165со сметаной — 165с соусом — 180Кочан капусты после зачистки и удаления кочерыги варят целиком 10—12 мин в кипящей подсоленной воде, слегка охлаждают и разбирают на листья. Утолщенные части листьев срезают или отбивают тяпкой. Затем складывают по два листа, придают им овальную форму, панируют в муке, смачивают в яйце, панируют в сухарях и обжаривают с обеих сторон. Отпускают с маслом или сметаной, или соусом молочным или сметанным.128. К А П У СТ А  Ж А Р Е Н А Я БРУТТО Н ЕТТОКапуста белокочанная 250 200или брюссельская 330 214или цветная 321 167или кольраби 412 268Масло сливочное 6 6Масса жареной капусты — 150Яйца 1 /2 шт. 20или сухари 5 5Выход: с яйцомс сухарями 170155 73



Капусту белокочанную нарезают шашками, кольраби — кружочками, брюссельскую и цветную капусту разбирают на отдельные кочешки. Капусту варят в кипящей подсоленной воде в течение 5— 10 мин, затем обжаривают, заливают яйцами или посыпают сухарями и доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 3—5 мин.
129* О Л А Д Ь И  ИЗ ТЫ К В ЫТыкваМука пшеничнаяМолоко
ЯйцаСахарМасло растительноеМасса жареных оладий Сметана

БРУТТО НЕТТО167 11730 3018 181/4 шт. 1010 109 9
— 15015 15Выход — 165Тыкву очищают от кожицы, удаляют семена, измельчают на терочном диске овощерезки. В полученную массу добавляют просеянную муку, молоко, сахар, соль, тщательно перемешивают и вводят взбитые яйца.На раскаленную чугунную сковороду или противень, смазанные растительным маслом, ложкой раскладывают тесто и жарят оладьи с обеих сторон. Подают по 2 шт. на порцию. При отпуске поливают сметаной.

130. О Л А Д Ь И  И З К А Б А Ч К О В БРУТТО Н ЕТТОКабачки 141 ИЗМука пшеничная 45 45Яйца 3/8 шт. 15Сахар 4 4Масло растительное 9 9Масса жареных оладий — 150Масло сливочное 5 5или сметана 15 15Выход: с маслом 155со сметаной — 165Кабачки с плотной мякотью и мелкими семенами очищают от кожицы и измельчают на терочном диске овощерезки. В полученную массу добавляют просеянную муку, сахар, соль, тщательно перемешивают и вводят взбитые яйца.В дальнейшем готовят и подают, как указано 1  рец. Ns 129.
131. овощ и ж а р е н ы е БРУТТО НЕТТОБаклажаны 202 192или кабачки 280 224или тыква 269 188Мука пшеничная 3 3Масло растительное 9 9
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БРУТТО Н ЕТТ ОМасса жареных овощей — 150Сметана 15 15или соус №№ 311, 314, 315 — 30Выход: со сметаной — 165с соусом — 180Баклажаны промывают, очищают от кожицы, нарезают кружочками, солят и оставляют на 10— 15 мин для удаления горечи, затем промывают, обсушивают, панируют в муке и обжаривают с обеих сторон.Кабачки с плотной мякотью, мелкими семенами и тыкву очищают от кожицы. У тыквы и крупных кабачков удаляют семена, нарезают кружочками или ломтиками, посыпают солыо, панируют в муке и обжаривают с обеих сторон. Баклажаны и тыкву доводят до готовности в жарочном шкафу.При подаче жареные овощи поливают сметаной или соусом молочным, или сметанным, или сметанным с томатом и посыпают измельченной зеленью петрушки и укропа.132. м о р к в я н и к и  С  Я Б Л О К А М ИМорковь Яблоки свежие Бода СахарКрупа манная Сахар ванильный Мука пшеничнаяМасса полуфабриката Масло растительное Масса готовых морквяников Сметанаили масло сливочное или соус №311

БРУТТО  Н ЕТТО144 11571 5010 105 515 150,1 0,110 10
— 18010 10
Г - 15015 155 5
—— 30Выход: со сметаной — 165с маслом — 155с соусом — 180Яблоки чистят, удаляют семейное гнездо и припускают в воде, морковь отваривают. Отварную морковь и припущенные яблоки протирают, добавляют сахар, соль, и, прогревая, вводят манную крупу. Охлажденную массу заправляют ванильным сахаром, формуют изделия круглоприплюснутой формы толщиной 1,5—2 см, панируют в муке. Подготовленные полуфабрикаты обжаривают. Отпускают морквяники со сметаной, или маслом, или соусом молочным.

К А РТ О Ф ЕЛ Ь  И ОВОЩ И  З А П Е Ч Е Н Н Ы ЕЗапеченные овощи делят на группы: овощи, запеченные в соусе, запеканки, фаршированные овощи.Для запекания овощи предварительно варят, припускают, тушат или жарят, а иногда используют сырыми.
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Картофель для запеканок варят очищенным, воду сливают и в горячем виде протирают. Перед запеканием поверхность запеканок, пудингов, рулетов смазывают сметаной, а овощи, запекаегмые с соусом, посыпают молотыми сухарями и сбрызгивают маслом.Запекают овощи в жарочном шкафу при 250—280 °С до образования корочки на поверхности изделия и температуры внутри него 80 °С . На смазку противней растительное масло включено в нормы, предусмотренные рецептурой (из расчета 2 г на порцию).
133. Р У Л Е Т  И Л И  З А П Е К А Н КА К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Е  С О В О Щ А М ИКартофельМасса протертого картофеля Для фарша:Капуста свежая белокочанная или капуста квашеная Масло растительное Яйца 2Масса фарша Сметана СухариМасса полуфабриката Масса запеченного рулета или запеканки Соус №315 или сметанаВыход: с соусом — 180со сметаной — 165 1 21 В числителе указана масса продуктов нетто, в знаменателе — масса готовых продуктов,2 !/ю нормы яйца оставляют на смазку.Сваренный картофель обсушивают и в горячем состоянии протирают, перемешивают и выкладывают на чистую смоченную водой салфетку.На середину массы кладут фарш и придают ей форму рулета илы кулебяки, которую перекладывают с салфетки швом вниз на смазанный маслом противень; смазывают сметаной, посыпают сухарями, затем ножом делают 2—3 прокола вдоль рулета, сбрызгивают маслом и запекают.При изготовлении запеканки картофельную массу делят пополам. Одну половину кладут на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень слоем 2 см, равномерно распределяют на нем фарш, который покрывают оставшейся картофельной массой. Поверхность изделия разравнивают, смазывают сметаной, ложкой наносят узор, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают.Для приготовления фарша: нарезанную соломкой или нарубленную капусту обжаривают и смешивают с вареными рублеными яйцами. В фарш можно добавить зелень петрушки или укропа (2—3 г нетто).Готовый рулет или запеканку режут на порции, при отпуске поливают сметаной или соусом сметанным с томатом*
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БРУТТО  Н ЕТТО
180 135— 13138 30/23143 30/23*8 81/5 шт. 8

-— 304 44 4— 168
мм» 1503015 15



134. З А П Е К А Н К А  К А П У С Т Н А Я БРУТТО Н ЕТТОКапуста белокочанная свежая 195 156Масло сливочное 7 7Масса припущенной капусты — 140Я йца 1 /4 шт. 10Крупа манная 20 20Масло растительное 3 3Сухари 5 5Сметана 5 5Масса полуфабриката — 180Масса готовой запеканки — 150Сметана 15 15или соус Л О Д З И , 314, 315 — 30Выход: со сметаной 165с соусом — 180
В нашинкованную и припущенную капусту всыпают манную крупу и, периодически помешивая, варят до готовности, после чего охлаждают до 40—50 °С, добавляют сырые яйца и перемешивают. Капустную массу выкладывают ровным слоем на смазанные растительным маслом и посыпанные сухарями противень или сковороду, смазывают сметаной и запекают. Готовую запеканку нарезают на порции. Отпускают со сметаной или соусом молочным, сметанным или сметанным с томатом.Вместо манной крупы можно использовать пшеничную муку (20 г на порцию), хлеб (33 г на порцию).

4135. М О Р К О В Н А Я  З А П Е К А Н КА С Т В О Р О Г О ММорковь Масло сливочное ВодаМасса припущенной моркови Крупа манная Яйца Творог СахарМасло растительноеСухариСметанаМасса полуфабриката Масса готовой запеканки Масло сливочное или сметана или соус №wNb 311, 314
Еыход: с масломсо сметаной с соусом

БРУТТО  Н ЕТТ О
117 945 5
— 228615 151/7 шт. 657 568 83 34 44 4
— 176
- — 1505 515 15— 30
_ J55
— 165180



Морковную массу, подготовленную, как для котлет (рец. № 124), смешивают с протертым творогом и сахаром.Смесь выкладывают на противень, смазанный маслом растительным и посыпанный сухарями, поверхность выравнивают, смазывают сметаной, ложкой наносят узор и запекают.При отпуске запеканку поливают маслом, или сметаной, или соусом молочным или сметанным.136. П У Д И Н Г  И З М О Р К О В И  БРУТТО  НЕТТОМорковь 146 117Масло сливочное 3 3Молоко 24 23Вода 3 8Сахар 3 3Крупа манная П ИМасса морковная — 145Яйца 1/Зшт. 13Масло растительное 2 2Сухари 3 3Сметана 4 4Масса полуфабриката — 169Масса готового пудинга — 150Сметана 15 15Соус №№ 311, 314 — 30Выход: со сметаной — 165с соусом — 180Морковную массу подготавливают, как для котлет (рец. № 124). Затем в подготовленную массу добавляют при размешивании яичные желтки, взбитые яичные белки и выкладывают на противень, смазанный маслом растительным и посыпанный сухарями. При варке пудинга на пару противень смазывают только маслом.Поверхность пудинга смазывают сметаной, наносят узор и запекают в жарочном шкафу или варят на пару.Отпускают пудинг со сметаной или соусом молочным или сметанным.137. З А П Е К А Н К А  ИЗ М О Р - БРУТТО Н ЕТТ ОК О В И  И Ф А С О Л ИМорковь 138 п оМасло сливочное 5 5Масса припущеннойморкови — ИИФасоль 30 63»Масло растительное 3 3Сметана 4 . 4Сухари 4 4Масса полуфабриката — 169Масса готовой запеканки — 159Сметана 15 15
Выход _ 1651 Масса отварной фасоли»78



Подготовленную фасоль варят до готовности и протирают* Припущенную и протертую морковь смешивают е вареной Я протертой фасолью. Массу выкладывают на смазанный растительным маслом и посыпанный сухарями противень, поверхность выравнивают, смазывают сметаной, посыпают сухарями и запекают.Фасоль можно заменить соответствующим количеством зеленого горошка, его вводят непротертым*При отпуске запеканку поливают сметаной.138. З А П Е К А Н К А  О В О Щ Н А Я  БРУ ТТО  Н ЕТТОКартофель 111 83/80 *Капуста свежая белокочанная 60 48/43 *Морковь 43 34/31 *Лук репчатый 18 • 15/81Масло растительное 8 8Крупа манная 7 7Сухари 8 8Сметана 4 4Масса полуфабриката — 176Масса готовой запеканки — 150Сметана 15 15или масло сливочное 5 5или соус *\Ws 311,314,315 — 30Выход: со сметаной — 165с маслом — 155с соусом — 1801 В числителе указана масса продуктов нетто, в знаменателе — масса готовых продуктов.Нарезанные соломкой, припущенные отдельно морковь и капусту соединяют с пассерованным луком, нарезанным полукольцами, всыпают манную крупу и проваривают до загустения. Овощную массу смешивают с протертым вареным картофелем, охлаждают до 40— 50 °С, выкладывают на смазанный маслом растительным и посыпанный сухарями противень, смазывают сметаной, посыпают сухарями и запекают.При отпуске запеканку нарезают на порции и поливают сметаной, или маслом, или соусом молочным, или сметанным, или сметанным с томатом.139. З А П Е К А Н К А  ИЗ ТЫ К В Ы БРУТТО Н ЕТТОТыква 120 84Масло сливочное 7 7Пшено 30 30Молоко 75 75Яйца 1 /2 шт. 20Масло растительное 3 3Сметана 5 5Масса полуфабриката — 180Масса запеканки — 150Сметана 15 15или соус 311, 314 — 30Выход: со сметаной — 165с соусом — 180



Очищенную от кожицы и семян тыкву измельчают. В кипящее молоко кладут соль, масло сливочное, подготовленную тыкву. Затем засыпают промытое в горячей воде пшено и проваривают до загустения. Остывшую до 40—50 °С массу соединяют с яйцами, выкладывают на смазанный растительным маслом противень, поверхность смазывают сметаной, ложкой наносят узор и запекают в жарочном шкафу. При отпуске поливают сметаной, или соусом молочным, или сметанным.
140. Г О Л У Б Ц Ы  О В О Щ Н Ы Е БРУТТО Н ЕТТОКапуста свежая белокочанная 114 9!Масса отварной капусты — <Я4Морковь 34 27/181Лук репчатый 29 24/121Крупа рисовая 6 18 2Масло растительное 7 7Масса фарша — 48Масса полуфабриката — 132Соус №№314, 315 — 60Выход — 1501 В числителе указана масса продуктов нетто, в знаменателе — масса готовых продуктов.2 Масса риса готового.Кочан капусты (с удаленной кочерыгой) отваривают в подсоленной воде до полуготовности, разбирают на отдельные листья, утолщенные части листьев слегка отбивают. На подготовленные листья капусты кладут фарш, завертывают в виде конверта. Голубцы укладывают на противень, обжаривают, заливают соусом сметанным или сметанным с томатом и запекают.Для фарша: мелко нарезанные овощи пассеруют и соединяют с отварным рассыпчатым рисом, все перемешивают.
141. П Е Р Е Ц , Ф А Р Ш И Р О В А Н - БРУТТО Н ЕТТОНЫ Й О В О Щ А М ИПерец сладкий 120 90Для фарша: Морковь ПО 88/60*Петрушка (корень) Лук репчатый 11 8/5148 40/201Томатное пюре 10 10Масло растительное 10 10Сахар 3 3Вода 25 25Масса фарша — 90Масса полуфабриката — 180Выход 1501 В числителе указана масса продуктов нетто, в знаменателе-^ масса готовых пр дуктов,80



Сладкий перец перебирают, промывают, подрезают вокруг плодоножки и удаляют ее вместе с семенами, не нарушая целостности стручка. Перец заливают горячей водой и варят 1—2 мин, затем откидывают на дуршлаг и заполняют фаршем.Для фарша: подготовленные морковь и петрушку нарезают мелкой соломкой и пассеруют; отдельно пассеруют репчатый лук, нарезанный полукольцами. Все смешивают, добавляют пассерованное томатное пюре, воду. Затем фарш заправляют сахаром и доводят до кипения.Подготовленный сладкий перец с овощным фаршем укладывают иа противень и запекают с небольшим количеством воды до готовности в жарочном шкафу.Перед подачей перец поливают соком, оставшимся после припус- кания.Фаршированный перец, приготовленный на растительном масле, можно подавать горячим и холодным.
142. К А Б А Ч К И , Ф А Р Ш И Р О В А Н Н Ы Е  О В О Щ А М ИКабачки Для фарша:Капуста белокочанная свежаяЛук репчатыйМорковьПетрушка (корень)Томатное пюре Масло растительное Лук зеленый ЧеснокМасса фаршаСыр Масса полуфабриката Масса запеченных кабачковСоус №№314, 315 или сметанаВыход: с соусомсо сметаной

БРУТТО182412419
11
1015
10
2*5,4

15

Н ЕТТО
122/1Ю133/251 
20/101 15/;о* 8/5 1 10 15 

8/51 1.5 55 5 17015030151801651 В числителе указана масса продуктов нетто, в знаменателе — масса готовых продуктов.Кабачки очищают от кожицы, разрезают поперек на части длиной 3—5 см в зависимости от диаметра кабачков, удаляют семена с частью мякоти и отваривают до полуготовности в подсоленной воде. Затем кабачки заполняют овощным фаршем, кладут на смазанный маслом противень, посыпают тертым сыром и запекают. Кабачки заливают соусом сметанным, или сметанным с '’ оматом, или сметаной и доводят до кипения.Для приготовления фарша капусту, на* данную соломкой или мелкими шашками, жарят, морковь и петрушку нарезают мелкими кубиками или соломкой и пассеруют. Отделы»' пассеруют репчатый лук, нарезанный полукольцами. Затем доС«:,ляют пассерованное томатное пюре, мелко нарезанный и слегка .отжаренный зеленый лук, измельченный чеснок, перемешивают и прогревают.
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143. Т Ы К В А , З А П Е Ч Е Н Н А Я  С Я Й Ц О М БРУТТО Н ЕТТО
Тыква 241 Н О 1Яйца 1 ШТ. 40Масло сливочное 8 8Масло растительное 2 2Масса полуфабриката — 180Масло сливочное 5 5Выход — 1551 Масса припущенной тыквы.Очищенную от кожицы и семян тыкву нарезают, припускают с маслом сливочным, протирают и смешивают с сырыми яйцами. Подготовленную массу выкладывают на противень, смазанный маслом растительным и запекают.При отпуске поливают маслом сливочным, посыпают зеленью.

БЛЮДА ИЗ КРУПК А Ш ИКаши можно варить из любого вида крупы. Варят их на воде, на молоке или на смеси молока и воды.По консистенции каши делятся на рассыпчатые, вязкие и жидкие в зависимости от соотношения крупы и жидкости, взятых для варки.В табл. 5 указано количество крупы и жидкости, которое необходимо для приготовления 1 кг рассыпчатой, вязкой и жидкой каш (графы 2 и 3), здесь же дается примерное количество жидкости и соли, которое необходимо, чтобы приготовить каши различной консистенции из 1 кг крупы (графы 4 и 5).Нормы жидкости, указанные в таблице, рассчитаны для варки каш в котлах емкостью от 30 до 60 л. При уменьшении емкости котлов количество жидкости, указанное в таблице, может быть увеличено, но не более чем на 5— 1 0 % — для рассыпчатых каш и на 2—3 % — для вязких каш.При большей емкости котлов количество жидкости соответственно уменьшают.Перед варкой каши крупу просеивают, перебирают и промывают. При этом удаляют мучель и посторонние примеси. Просеивают крупы в зависимости от величины ядер или частиц через сита с разными размерами ячеек. Пшено, рисовую и перловую крупу сначала промывают теплой, а затем горячей водой, ячневую и гречневую — только теплой. При этом следует учитывать, что в крупе при промывании всегда остается значительное количество воды, которое колеблется в пределах 10—30 % от массы сухой крупы. Это нужно иметь в виду при дозировании жидкости. Крупу манную и другие дробленые крупы, а также хлопья овсяные «Геркулес» не промывают.Промышленность в основном вырабатывает крупу гречневую — ядрицу быстроразваривающуюся. Поджаривать ее не следует, так как она разваривается в течение 30 мин.При приготовлении рассыпчатой гречневой каши из ядрицы, вырабатываемой из непропаренного зерна, для сокращения срока варки крупу иногда обжаривают. Перебранную крупу насыпают на противень слоем не более 4 см и, периодически помешивая, обжаривают82



в жарочном шкафу при П О — 120 °С до светло-коричневого цвета. Учитывая, что влажность поджаренной крупы уменьшается примерно на 10 %, воды для каши необходимо брать несколько больше.Рекомендуемая в рецептурах норма выхода рассыпчатых, вязких и жидких каш может быть уменьшена до 100 г в зависимости от спроса потребителей.При подаче кашу поливают растопленным сливочным маслом.Каши можно отпускать с вареньем, джемом, повидлом, медом — 15—25—30 г на порцию.5. Количество крупы, жидкости, соли» расходуемое на приготовление каш
Каши

На 1 кг вы
хода каши 1

Из 1 кг крупы в 
и выход каши * При-

Влаж
ность, % 

(допуска-

кру
па, 1 *

жид
кость,

л

жид
кость,

л
СОЛЬ,

г
выход.

кг

вар,% готся от
клонения 
-  1.5%)1 2 3 4 5 в 7 8.Г р е ч н е в а я :  рассыпчатая из ядрицы неподжаренной и ядрицы быстро разваривающейся 476 0,71 1,50 21 2,10 ПО 60из ядрицы подж али- ной 417 0,79 1,90 24 2,40 140 G9вязкая . 250 0,80 3.2Q, 40 4,00 300 79жидкая 200 0,85 '4,25 40 5,00 400 81Г1 ш е и н а я: рассыпчатая' 400 0,72 1,80 25 2,50 150 66вязкая 250 0,80 3,20 40 4,00 300 79жидкая 200 0,84 4,20 50 5,00 400 83Р и с о в а я :рассыпчатая 357 0,75 2,10 28 2,80 180 70вязкая 222 0,82 3,70 45 4,50 350 8!жидкая 154 0,88 5,70 65 6,50 550 87П е р л о в а я :рассыпчатая 333 0,80 2,40 30 3,00 200 72вязкая 222 0,85 3,70 4,50 350 81Я ч н е в а я :рассыпчатая 333 0,80 2,40 ♦  »30 3.00 200 72вязкая 222 0,82 3,70. 45 4,50 350 81О в с я н а я :вязкая 250 0,80 3,20 40 4,00 300 78жидкая 200 0,84 4,20 50 5,00 400 83И з  х л о п ь е в  

о в с я н ы х  «Г е р к у л е с»:вязкая 222 0,82 3,70 45 4,50 350 81жидкая М а н н а  я: 154 0,88 5,70 65 6,50 550 87вязкая 222 0,82 3,70 45 4,50 350 81жидкаяП ш е н и ч н а я : 154 0,88 5,70 65 6,50 550 87рассыпчатая 400 0,72 1,80 25 2,50 150 66
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Продолжение табл. 5

На I кг вы
хода каши 1

Из 1 кг крупы 
и выход каши При-

Влаж
ность, % 
(допуска
ются от
клонения 
<л. 1.5%)

Каши
кру
па, г*

Ж И Д 
К О СТ Ь ,

Л

жид
кость,

Л

СО Л Ь ,
г

выход,
кг

вар,%
1 2 3 4 5 6 7 8вязкая 250 0,80 3,20 40 4,00 300 79жидкая 200 0,84 4,20 50 5,00 400 83К у к у р у з н а я :рассыпчатая 333 ‘ - 0,80 2,40 30 3,00 200 72вязкая 285 0,77 2,70 35 3,50 250 76жидкая 200 0,84 4,20 50 5,00 400 83И з  с а г о  и с к у с с т в е н н о г о :  рассыпчатая 333 0,75 2,25 30 3,00 200 71вязкая 250 0,81 3,25 40 4,00 300 78

1 Для каш, приготовленных на воде, берут 10 г соли, а для молочных и сладких — 4—5 г на 1 кг выхода каши.2 Отходы при переборке, просеивании и промывании круп, составляющие 1— 1,5 %, а также потери при порционироваиии (около1 %) учтены при определении выхода каш и готовых изделий из них.На приготовление каши из дробленного риса, пшена и овсяной крупы норму ее увеличивают против указанной в таблице и в рецептуре на 2 %. Р А С С Ы П Ч А Т Ы Е  К А Ш ИРассыпчатые каши варят на воде из всех видов круп, кроме манной, овсяной, хлопьев овсяных «Геркулес*. В готовой рассыпчатой каше зерна должны быть полностью набухшими, хорошо проваренными, в основном сохранившими форму и легко отделяющимися друг от друга.Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая.Жир можно добавлять во время варки или использовать его, поливая кашу при отпуске. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть, за это время она приобретает своеобразный приятный запах и цвет.Для упревания рассыпчатых каш требуется: гречневой (из ядрицы, вырабатываемой из непропаренного зерна)— около 4,5 ч; из поджаренной крупы — 1,5—2 ч; из ядрицы быстроразвариваю- щейся— 1— 1,5 ч; перловой, ячневой, пшенной, пшеничной — 1,5—2 ч; рисовой — около I ч.При варке в наплитной посуде кашу для упревания следует поставить в жарочный шкаф. При варке в пищеварочном котле после набухания крупы уменьшают нагрев, закрывают котел крышкой и доводят кашу до готовности.При отпуске горячую рассыпчатую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом или посыпают сахаром, можно отпускать с маслом и сахаром.
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144. К А Ш А  Р А С С Ы П Ч А Т А ЯКрупа гречневая из ядрицы быстроразваривающейся или рисовая или ячневая, перловая или пшенная, пшеничная Масса каши Масло сливочное или сахар или молоко

БРУТТО НЕТТО
71 7154 5450 5060 6015010 1010 10160 150Выход: с маслом и сахаром — 170с маслом или сахаром — 160с молоком — 300

В котел с кипящей водой всыпают перебранную и промытую крупу ?i• перемешивают. Загустевшую кашу плотно закрывают крышкой и оставляют для упревания.Кашу с маслом и сахаром отпускают в горячем виде; кашу с молоком можно отпускать и в холодном виде.Молоко к каше отпускают в глубокой тарелке вместе с кашейили подают отдельно в стакане.Можно отпускать кашу с маслом без сахара и с сахаром без масла. Выход при этом соол ветственно уменьшается.В Я ЗК И Е  К А Ш ИВязкие каши готовят на воде, молоке и молоке с добавлением воды. В готовой вязкой каше зерна крупы должны быть полностью набухшими и хорошо разваренными.Вязкая каша представляет собой густую массу. При температуре 60—70 °С  она держится на тарелке горкой, не расплываясь. Из 1 кг крупы получается от 4 до 5 кг готовой каши.При варке необходимо учитывать, что различные виды круп неодинаково быстро набухают и развариваются. Например, рисовая, перловая, овсяная, пшеничная, кукурузная крупы и пшено в молоке с добавлением воды развариваются медленнее, чем в воде. Поэтому сначала эти крупы варят в воде, потом добавляют горячее молоко и варят кашу до готовности.Значительно лучше и быстрее развариваются хлопья овсяные «Геркулес», манная и дробленные крупы: овсяная, рисовая, ячневая и пшеничная (Лп$4, 5, 7 «Артек»).Ячневую крупу или хлопья овсяные «Геркулес» засыпают в кипящее молоко с водой и варят до готовности.Манная крупа в воде или молоке с водой при температуре 90— 95 °С почти полностью набухает и быстро разваривается. Поэтому ее следует всыпать в горячую жидкость при непрерывном помешивании и варить 20 мин.Гречневую крупу засыпают в кипящую жидкость (молоко с водой или воду), добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая до тех пор, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и оставляют на плите с умеренным нагревом для упревания каши до готовности.Молочные вязкие каши отпускают в горячем виде с сахаром или поливают растопленным маслом сливочным. 63



145. К А Ш А  В Я ЗК А Я  М О Л О Ч НАЯ ИЗ П Ш Е Н Н О Й , О В С Я Н О Й , Г Р Е Ч Н Е В О Й  И Д Р У ГИ Х  К РУП
БРУТТО Н ЕТТО

Крупа пшеничная, или гречневая, или пшено  ̂ или овсяная 50 50илр хлопья овсяные «Геркулес» 44 44Молоко 100 100Вода 60 60Сахар 6 6Масса каши — 200Масло сливочное 10 10Сахар 10 10Выход: с маслом и сахаром — 220с маслом или сахаром — 210
Подготовленную крупу засыпают в кипящую жидкость (молоко с водой), добавляют соль, сахар и варят, периодически пометила и, пока каша не загустеет, затем плотно закрывают крышкой и оставляют на плите с умеренным нагревом.Кашу отпускают с маслом и сахаром, или с маслом, или с сахаром.146. К А Ш А  В Я ЗК А Я  М О Л О Ч НАЯ ИЗ Р И С А , Я Ч Н Е В О Й ,к у к у р у з н о й  и  д р у г и хК РУП

БРУТТО Н ЕТТО
Крупа рисовая, или ячневая,или перловая, 44 44или кукурузная 57 57Молоко 100 100Вода 65 65Сахар 6 6Масса каши — 200Масло сливочное 10 10Сахар 10 10

*Выход: с маслом и сахаром — 220с маслом или сахаром — 210
В кипящую ьоду кладут соль, сахар и перемешивают, затем всыпают подготовленную крупу и варят, периодически помешивая 20 мин. После этого добавляют горячее молоко и продолжают варку до готовности.Горячую кашу отпускают с сахаром и маслом, или с маслом, или с сахаром,
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147. КАШ А ВЯЗКАЯ С  ТЫ- БРУТТО НЕТТО
к в о иКрупа пшено или пшеничная 44 44или рисовая 42 42Тыква 100 70Молоко 100 100Сахар 3 3Масса каши — 200Масло сливочное 10 10

Выход 210

Тыкву очищают от кожицы, удаляют семена и семенную мякоть, нарезают мелкими кубиками, закладывают в кипящее молоко, добавляют соль, сахар и нагревают до кипения. Затем засыпают подготовленную крупу и варят кашу до готовности при слабом кипении.При подаче в горячую кашу с тыквой кладут кусочек масла.
148. КАШ А В Я ЗК А Я  С М О Р  БРУТТО Н ЕТТОК О В Ь ЮКрупа овсяная, или пшеничная, или пшено 44 44Морковь 45 36Масло сливочное 6 6Вода 70 70Молоко 70 70Сахар 10 10Масса каши ^ "'

4 ^  / 200Масло сливочное 10 10
Выход — 210Очищенную сырую морковь мелко режут, пассеруют с маслом, кладут в кипящую воду с молоком, добавляют соль, сахар, засыпают подготовленную крупу и варят кашу до готовности.Кашу отпускают с маслом.

Ж И Д К И Е К А Ш ИЖидкие каши готовят из всех видов круп, кроме саго.Жидкими считаются каши, выход которых составляет 5—6,5 кг из 1 кг крупы. Готовят жидкие каши так же, как вязкие (с. 85). но с большим количеством жидкости.Отпускают каши в горячем виде с растопленным маслом сливочным или с сахаром, с маслом и сахаром в количествах, указанных в рецептуре, а также с вареньем, джемом, повидлом, медом (25—30 г на порцию).
87



149. КАШ А Ж И Д К А Я  М ОЛОЧН А Я  ИЗ М АННОЙ КРУП Ы БРУТТО Н ЕТТОКрупа манная 31 31Молоко 100 100Вода * 75 75Сахар 6 6Масса наши — 200Масло сливочное 10 10Сахар 10 10Выход: с маслом и сахаром — 220с маслом или сахаром — 210В кипящую жидкость (молоко с водой) добавляют соль, сахар и перемешивают. Затем тонкой струйкой всыпают подготовленную манную крупу при непрерывном помешивании и варят 20 мин. Кашу отпускают с сахаром и маслом или с сахаром, или с маслом
150. К А Ш А  Ж И Д К А Я  М О- БРУТТО Н ЕТТОЛ О Ч Н А ЯКрупа пшенная, или овсяная,или перловая, или ячневая 4U 4UВода 70 70илиКрупа рисовая 31 31Вода 75 75Молоко 100 100Сахар 6 6Масса каши — 200Масло сливочное 10 10Сахар 10 10Выход: с маслом и сахаром — 220с маслом или сахаром — 210В кипящую воду кладут соль, сахар и перемешивают, затем всыпают подготовленную крупу и варят, периодически помешивая 20 мин. После этого добавляют горячее молоко и продолжают варку до готовности.При отпуске поливают маслом сливочным и посыпают сахаром, или поливают маслом, или посыпают сахаром.131. КАШ А ЖИДКАЯ М О Л О Ч Н А Я  ИЗ Г Р Е Ч Н Е В О Й  К РУ П ЫГречневая крупа из ядрицыбыстроразваривающейсяВодаМолокоСахарМасса каши Масло сливочное Сахар

Б РУ Т Т О  Н ЕТТО
40 4030 30140 1406 б

_ 20010 1010 10Выход: с маслом и сахаром с маслом или сахаром 220
210



Молоко, смешанное с водой, нагревают до кипения, добавляют соль, засыпают подготовленную гречневую крупу и варят, помешивая, до загустения. Доваривают кашу в течение 1,5 ч, поставив посуду с ней на противень с водой.При отпуске поливают маслом сливочным и посыпают сахаром или поливают маслом, или посыпают сахаром.И ЗД Е Л И Я  И З К А ШК Р У П Е Н И К И , З А П Е К А Н К И  И П У Д И Н Г ИЗапеканки готовят из различных круп сладкими, с творогом, тыквой, плодами. Для запеканок варят вязкую или рассыпчатую кашу, в которую добавляют .масло, яйца, сахар. В кашу для сладких запеканок кладут ванилин. Отпускают запеканки и пудинги в горячем виде с маслом, сметаной, с молочным или сладким соусом. Запеканка из гречневой или пшеничной (полтавской) крупы с творогом называется крупеником.152. К Р У П Е Н И К БРУТТО Н ЕТТОКрупа гречневая 48 48Вода 80 80или крупа пшеничная 40 40Вода 90 90Масса каши — 120Творог 46 45Сахар 6 6Яйца 1 /13 шт. 3Сухари пшеничные 3 3Масло растительное 3 3Сметана 3 3Масса полуфабриката — 180Масса готового крупеника — 150Масло сливочное 5 5или сметана 15 15Выход: с маслом — 155со сметаной —- 165Готовую рассыпчатую кашу (гречневая — с приваром 150% и пшеничная — с приваром 200 %) охлаждают до 60—70 °С, добавляют протертый творог, сахар, сырые яйца и перемешивают.Приготовленную массу выкладывают на смазанный маслом растительным и посыпанный сухарями противень, поверхность смазывают смесью яйца со сметаной и запекают.Подают с маслом или со сметаной.
153. З А П Е К А Н К А  Р И С О В А Я , М А Н Н А Я , П Ш Е Н Н А Я , П Ш Е Н И Ч Н А ЯКрупа рисовая или манная Водаили крупа пшено или пшеничная Вода

БРУТТО  Н ЕТТО
34 34126 12640 40126 126



Сахар БРУТТО6 НЕТТО6
г ?Яйца 1/8 шт. 5
Л *Масло растительное 3

о

3
лСухари пшеничные 3

Л
3
ЛСметана 3 3Масса полуфабриката — 168Масса готовой запеканки — 150Сметана 15 15или масло сливочное 5 5или соус 319, 320, 321 — 50

Выход: со сметаной — 165с маслом — 155с соусом — 200Готовую вязкую кашу (с. 85} охлаждают до 60—70 °С , добавляют в нее сырые яйца и перемешивают.Приготовленную массу выкладывают на смазанный маслом растительным и посыпанный сухарями противень, поверхность смазывают смесью яйца со сметаной и запекают. Подают запеканку со сметаной, маслом или со сладкими соусами.154. З А П Е К А Н К А  Р И С О В А Я  С Т В О Р О Г О МРисВодаТворогЯйцаСахарВанилинМасло растительноеСухариСметанаМасса полуфабриката Масса готовой запеканки Масло сливочное или сметанаили соус JNfsNs 318, 319, 320

БРУТТО Н ЕТТО
45 4593 9324,3 241/7 шт. 69 90,001 0,0013 33 33 3

— 168
— 1505 515 15
— 30Выход: с маслом — 155со сметаной — 165с соусом — 180

В готовую кашу, охлажденную до 60—70 °С , добавляют протертый творог, взбитые с сахаром яйца, ванилин, растворенный в небольшом количестве воды, и перемешивают.Подготовленную массу выкладывают на смазанный маслом растительным и посыпанный сухарями противень, поверхность смазывают сметаной и запекают 10 мин.Подают запеканку с маслом, со сметаной или со сладкими соусами.
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155. З А П Е К А Н К А  Р И С О В А Я , БРУТТО Н Е Т !П Ш Е Н Н А Я , П Ш Е Н И Ч Н А Я  С ТЫ К В О ЙКрупа рисовая 36 36Вода 84 84илиКрупа пшено или пшеничная 41 41Вода 8) 81Тыква 60 42Сахар 6 6Яйца 1 /8 шт. 5Масло растительное 3 3Сухари 3 3Сметана 3 3Масса полуфабриката — 168Масса готовой запеканки — 150Масло сливочное 5 5или сметана 15 15Выход: с маслом — 155со сметаной — 165
Готовую вязкую кашу, сваренную с тыквой (рец. № 147), охлаждают до 60—70‘ С, кладут в нее яйца, взбитые с сахаром, и перемешивают. Далее готовят как запеканку (рец. № 153). Отпус-кают с маслом или сметаной.156. П У Д И Н Г  Р И С О В Ы Й , БРУТТО Н ЕТТОМ А Н Н Ы Й , П Ш Е Н Н Ы ЙКрупа рисовая или манная 38

А  А
3844или пшено 44Молоко 38 38Вода (на кашу рисовуюили манную) оО воВода (на кашу пшенную) 83 83Сахар П 11Яйца 3/8 шт. 15Масло сливочное 5 5Масло растительное 3 3Сухари 3 3Сметана 3 3Ванилин 0,001 0,001Масса полуфабриката — 180Масса готового пудинга — 150Варенье 30 30Выход — 180

В готовую вязкую кашу, охлажденную до 60—70 °С, добавляют растертые с сахаром желтки, ванилин, масло сливочное, перемешивают, вводят в массу взбитые в густую пену яичные белки. После этого массу раскладывают ровным слоем на противень, смазанный маслом растительным и посыпанный сухарями, поверхность смазывают сметаной и запекают.Отпускают пудинг с вареньем.



К О Т Л Е Т Ы  И Б И Т О Ч К ИКотлеты и биточки готовят из пшена, рисовой, манной, пшеничной и других круп. Для этого варят густую вязкую кашу на воде.Для биточков и котлет, отпускаемых со сладким соусом, в большинстве случаев кашу варят с сахаром; для ароматизации в готовую кашу можно добавить ванилин (из расчета 0,01 г на порцию готовых биточков).Отпускают котлеты и биточки преимущественно в горячем виде со сладким или молочным соусами. Со сметаной, вареньем, джемом и повидлом эти изделия могут быть поданы в горячем и в холодномвиде.157. Б И Т О Ч К И  И Л И  К О Т Л Е - БРУТТО  Н ЕТТ О *ТЫ П Ш Е Н Н Ы Е , П Ш Е Н И Ч НЫ Е, ПЕРЛОВЫ Е, ЯЧНЕВЫ ЕКрупа пшеничная, или пшено,или перловая, или ячневая 48 48Вода 135 135Сахар 6 6Сухари пшеничные б 6Масса полуфабриката — 170Масло растительное б 6Масса готовых изделий — 150Сметана 15 15или соус №318, 319, 320,321 — 30Выход: со сметаной — 165с соусом — 180
Варят густую вязкую кашу (с. 85) с выходом из 1 кг крупы3,5 кг каши и охлаждают до 60—70 °С.Подготовленную массу порционируют, придавая изделиям круглую (биточки) или овальную форму с одним заостренным концом (котлеты), панируют в сухарях и жарят 10 мин.При подаче поливают сметаной или сладкими соусами.158. БИ ТО Ч К И  И Л И  К О Т Л Е ТЫ М А Н Н Ы Е , Р И С О В Ы Е БРУТТО Н ЕТТОКрупа манная или рисовая 42 42Вода 126 126*_Сахар 6 бСухари пшеничные б 6Масса полуфабриката — 165Масло растительное 6 6Масса жареных изделий — 150Сметана 15 15или варенье, или повидлоили соус № 320 30 30— 30Выход: со сметаной — 165с вареньем, или джемом, или повидлом 180с соусом — 18092



Варят густую вязкую кашу (с. 85) с выходом из 1 кг крупы 4 кг каши. Готовят биточки и котлеты, как описано в рец. № 157. Отпускают со сметаной, или вареньем, или повидлом, или джемом, или соусом яблочным.159. К О ТЛ ЕТЫ  И Л И  Б И Т О Ч КИ Р И С О В Ы Е , П Ш Е Н Н Ы Е  С М О Р К О В Ь ЮКрупа рисовая Вода (на кашу рисовую)Крупа пшено Вода (на кашу пшенную)МорковьМасло сливочное ЯйцаСухари пшеничныеМасса полуфабриката Масло растительноеМасса жареных изделий Сметанаили соус 311, 314Выход: со сметаной — 165с соусом — 180Сырую очищенную морковь нарезают соломкой, пассеруют с маслом и протирают. Варят густую вязкую пшенную кашу с выходом из 1 кг крупы 3,5 кг каши, а рисовую — из 1 кг крупы 4 кг каши. Кладут в нее полученное морковное пюре, охлаждают до 60—70 °С, добавляют яйца и перемешивают. Затем массу разделывают на котлеты или биточки, панируют в сухарях и жарят на масле растительном в течение 10 мин.Подают со сметаной или молочным, или сметанным соусом.
БЛЮДА ИЗ БОБОВЫХФасоль, горох перед приготовлением блюд тщательно перебирают, удаляя сорные примеси, и промывают в холодной воде. Отходы при переборке составляют I %.Бобовые (кроме гороха лущеного) развариваются медленно, поэтому перед варки,i их замачивают в холодной воде в течение5—8 ч, затем воду сливают. Предварительное замачивание бобовых дает возможность не только сократить срок их тепловой обработки, но и сохранить во время варки зерна в целом (неразварепном) виде.Для замачивания на одну часть сухого зерна берут две части воды, температура которой должна быть не выше 15°С.Перед варкой бобовые заливают холодной водой (2,5 л воды на 1 кг бобовых) и варят в закрытой посуде при слабом, но непрерывном кипении. Продолжительность варки колеблется в следующих пределах: гороха — 1 — 1,5, фасоли— 1—2 ч.Во время варки не следует добавлять холодную воду, так как это ухудшает разварипаемость бобовых и, кроме того, от холодной воды зерна теряют свою форму.Хорошо отваренные зерн£ имеют однородную мягкую консистенцию. У  сваренной фасоли большая часть зерен должна сохранить свою форму.

БРУ ТТО  Н ЕТТО
35 35114 11440 40105 10536 293 313 шт. 35 5
— 1706 6
— 15015 15
_ _ 30
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Для улучшения вкуса бобовых иногда при варке добавляют ^магические «оренья и овощи {перец, петрушку» морковь, лук), пареминые мелкими кубиками, а также зелень петрушки и сельдерея (3 г нетто на порцию).После того, как бобовые станут мягкими, варку прекращают, добавляют соль (3—4 г на порцию отварных бобовых) и оставляют их на 15—20 мин в отваре, которым затем сливают.Из 1 кг сухих бобовых получается 2,1 кг вареных.При отпуске бобовые посыпают зеленью петрушки или укропа, которая включается в рецептуру из расчета 2—3 г нетто на порцию.160. Б О Б О В Ы Е  О Т В А Р Н Ы Е  С М А С Л О МФасоль или горохМасса отварных бобовых Масло сливочное
БРУТТО7310

Н ЕТТО7215010Выход — 160
Отварные горячие бобовые заправляют При отпуске их поливают оставшимся маслом. маслом (У* часть).161. П Ю Р Е  ИЗ Б О Б О В Ы Х  С М А С Л О М БРУТТО Н ЕТТОФасоль или горох 76 75Масса пюре из бобовых — 150Масло сливочное 10 10Выход — 160
Бобовые варят, сливают отвар и протирают. В полученную массу пюре добавляют соль.При отпуске приготовленное пюре поливают маслом.

162. З А П Е К А Н К А  ИЗ Б О БО - БРУТТО Н ЕТТОВЫ Х И К А Р Т О Ф Е Л ЯФасоль или горох 34,5 34Масса отварных бобовых — 70Картофель 100 75Масса отварногокартофеля — 76Лук репчатый 17 14Масло растительное 7 7Масса пассерованного лука — 7Яйца 1/6 шт, 7Сметана 3 3Сухари 3 3Масса полуфабриката — 163Масса готовой запеканки — 150Соус №315 — 30или сметана 15 15Выход: с соусомсо сметаной94 180165



Отварные бобовые, отварной картофель и пассерованный лук в горячем виде смешивают и протирают. Массу заправляют солью, добавляют сырые яйца, перемешивают, кладут на подготовленный противень, поверхность смазывают сметаной, посыпают панировочными сухарями и запекают 10 мин.При отпуске поливают соусом сметанным с томатом или сметаной.163. Ф А С О Л Ь  С О  С Л А Д К И М  П Е Р Ц Е М БРУТТО Н ЕТТ О
Фасоль 30 6 3 1Перец сладкий 80 соЛук репчатый 14 12Морковь 30 24Помидоры свежие 29 25Масло растительное 9 9Выход — 1501 Масса отварной фасоли.Сладкий перец нарезают дольками, морковь— дольками или мелкими кубиками. Нарезанный лук обжаривают вместе с морковью, перцем и помидорами до полуготовности.Обжаренные овощи смешивают с отварной фасолью, солят и тушат 15—20 мин.

БЛЮДА ИЗ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙМакаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г соли). Макароны варят 20—30 мич, лапшу — 20—25 мин, вермишель— 10— 12 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза, в зависимости от сорта.Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным маслом сливочным (Уз — V2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались rf не образовывали комков. Остальной частью масла макароны заправляют непосредственно перед отпуском. Блюда из макаронных изделий подают в горячем виде.Для приготовления запеченных блюд макаронные изделия варят, не откидывая, в небольшом количестве воды (на 1 кг макаронных изделий 2,2—3,0 л воды, 30 г соли).
164. М А К А Р О Н Н Ы Е  И З Д Е - БРУТТО  Н ЕТТОЛ И Я  О Т В А Р Н Ы Е  С  М А С Л О ММакаронные изделия 52,5 52,БМасса отварных макаронных изделий — 150Масло сливочное 5 5Выход — 155Макаронные изделия отваривают.При отпуске поливают растопленным маслом. 95



Макароны 62,5 52,5Масса отварных макарон — 150Сыр голландский 22 20Масло сливочное 5 5
165. М А К А Р О Н Ы  С СЫРОМ БРУТТО НЕТТО
Выход — 175Отварные макароны, заправленные маслом, посыпают тертым сыром непосредственно перед подачей,
166. М А К А Р О Н Ы , З А П Е Ч Е Н - БРУТТО Н ЕТТОНЫ Е С Я Й Ц О ММакароны 38 38Масло сливочное 2 2Масса отварных макарон — НОЯйца 1/2 шт, 20Молоко 33 33Масло растительное 3 3Масса полуфабриката — 163Масса запеченных макарон — 150Масло сливочное 5 5

Выход — 155
Сырые яйца смешивают с  холодным молоком и солят. Этой смесью заливают отвариые, заправленные маслом макароны, кладут на смазанный маслом растительным противень и запекают 10 мин. При отпуске поливают маслом.

167, М А К А Р О Н Н И КМакароны Бода Яйца СахарМасло растительное СухариМасса полуфабриката Масса готового макаронникаМасло сливочное

Б РУ Т Т О481381/7 шт. 
6 3 3
5

Н ЕТТО48138
66331801505

Выход 155
Макароны варят в воде, не откидывая. В охлажденные до 60— 70 °С макароны добавляют яйца, взбитые с сахаром, и перемешивают. Массу выкладывают на смазанный маслом растительным противень, посыпают сухарями и запекают.При отпуске поливают маслом.



168. Л А П Ш Е В Н И К  С  Т В О Р О ГОМЛапша, или вермишель, или макароны Вода Творог СахарМасло растительноеСметанаСухариМасса полуфабриката Масса готового лапшевника Масло сливочное или сметанаВыход: с масломсо сметаной

БРУТТО Н ЕТТО
37,5 37,583 8351 505 53 33 33 3175
_ _ 1505 515 15155165Лапшу, или вермишель, или макароны варят, не откидывая. Протертый творог смешивают с солью и сахаром. Смесь соединяют с отварными макаронными изделиями, выкладывают на противень, смазанный маслом растительным и посыпанный сухарями. Поверхность лапшевника смазывают сметаной и запекают.Отпускают лапшевник с маслом или со сметаной.

БЛЮДА ИЗ ЯИЦДля приготовления блюд из яиц используют свежие куриные яйца. Использование утиных, гусиных и миражных куриных яиц в соответствии с Санитарными правилами для предприятий общественного питания запрещается.Масса и качество куриных яиц должны соответствовать требованиям действующей технологической документации. Свежесть яиц определяют при помощи светового овоскопа.Перед употреблением яйца промывают сначала теплой водой с 1—2 %-м содержанием кальцинированной соды, затем 0,5 %-м раствором хлорамина, после чего ополаскивают чистой водой.Рецептуры Сборника составлены из расчета использования столовых куриных яиц 11 категории средней массой 46 г с отходом на скорлупу, стек и потери 12,5 %.Исходя из этого, в рецептурах масса сырых и вареных яиц. (без скорлупы) предусмотрена 40 г при естественном соотношении желтка и белка 39 % и 61 % соответственно.1При использовании яиц массой больше или меньше указанной, выход блюда в рецептуре уменьшают или увеличивают в соответствиис фактической массой яиц, пользуясь коэффициентом пересчета, приведенным ниже:Средняя масса одного яйца, г Отход на скорлупу, стек н потерн, % Коэффициент пересчета К

от 48 и выше 12,0 0,880от 43 до 48 12,5 0,875ДО 43 13,0 0,870• Приказ Минмясомолпрома СССР № 18 от 31.01.75 «Об утверждении среднегодовых норм выхода яйцепродуктов».
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Так, выход готовой яичницы при использовании яиц массой брутто более или менее 46 г пересчитывается по формуле:М асса нетто яиц без скорлупы= масса яиц в скорлупеХК;Масса готовой яичницы= [  (масса нетто яиц без скорлупы+жир на жарку) Х 8 8 ] : 100 КЯйца варят всмятку, «в мешочек» или вкрутую.У  яйца, сваренного всмятку, белок, расположенный ближе к скорлупе, должен быть наполовину затвердевшим, а желток жидким.Яйца, сваренные «в мешочек», имеют полностью затвердевший белок и полужидкий желток.Яйцо, сваренное вкрутую, имеет в меру плотный белок и желток. Желток — нежный, рассыпчатый, в центре его может быть незатвердевшая капля.Яйца, сваренные всмятку, подают только в горячем натуральном виде, «в мешочек» — используют также для приготовления горячих блюд, а сваренные вкрутую — для горячих и холодных блюд.Яичницу-глазуныо готовят непосредственно перед подачей. Норма соли на 1 яйцо — 0,25 г.Омлеты приготовляют из яиц, разведенных молоком или водой (натуральные), или с добавлением овощей, свежей зелени, мясных продуктов. Добавляемые продукты предварительно варят или жарят, а затем смешивают с омлетной смесью и запекают в жарочном шкафу (180—200 СС) в течение 8— 10 мин. Готовый омлет имеет упругую консистенцию. Соль в омлеты кладут из расчета 0,5 г на 1 яйцо.Омлеты следует готовить по мере спроса, так как при хранении качество омлета ухудшается.При отпуске омлеты поливают маслом. Рекомендуется яичницу и омлеты посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки, укропа или зеленым луком (1—3 г нетто на порцию).
169. Я Й Ц А  В А Р Е Н Ы Е  БРУТТО НЕТТОЯйца, шт. 1 1Выход 1 шт.

Яйца варят всмятку, «в мешочек» или вкрутую. При варке яйца погружают в кипящую подсоленную воду (3 л воды и 40—50 г соли на 10 яиц) и варят: всмятку — 3—3,5 мин с момента закипания, «в мешочек» — 4,5—5,5 мин, вкрутую—-8 — 10 мин. Для облегчения очистки от скорлупы яйца сразу же после варки погружают в хо-лодную воду.170. Я И Ч Н А Я  К А Ш К А БРУТТО Н ЕТТО(натуральная)Яйца 2 шт. 80Молоко или вода 40 40Масло сливочное 5 5Масса готовой кашки — 105Выход — 105 ’1 При тепловой обработке яичницы размер потерь составляет 12
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Яйца смешивают с молоком или водой, добавляют соль (10 г на 1 л массы), масло и варят при непрерывном помешивании до тех пор, пока не получится рыхлая полужидкая каша.Готовую кашку хранят до отпуска на мармите при температуре 60 °С не более 15 мин.
171. Я И Ч Н И Ц А  Г Л А З У Н Ь Я  БРУТТО  Н ЕТТО(натуральная)Яйца I шт. 40Масло сливочное 5 5
Выход — 40Скорлупу яиц надкалывают и разламывают над горячим противнем, смазанным маслом. Разламывать скорлупу яиц нужно быстрои аккуратно, чтобы желток не растекся.Яйца, вылитые из скорлупы на противень, солят, жарят 3—5 мин на плите, до полного свертывания белка и загустения желтка. На гарнир к яичнице можно подавать картофельное шоре, отварной картофель, отварные макароны и кашу.172. Я И Л Ш Ш Д  Г Д Д З У Ц Ь 9 С  С Ы Р О МЯйца СырМасло сливочное
Выход — 45

1 Масса тертого сыра.
Яйца выпускают на горячий противень с маслом, посыпают тертым сыром и жарят 4 мин в жарочном шкафу.

173. О М Л Е Т  Н А Т У Р А Л Ь Н Ы Й  БРУТТО  Н ЕТТОЯйца 1 шт. 40Молоко или вода 15 15Масса омлетной смеси 55Масло сливочное 3 3Масса готового омлета — 53Масло сливочиое 5 5
Выход — 58К яйцам добавляют молоко или воду, соль. Смесь тщательнр размешивают, выливают на противень с растопленным маслом слоем 2,5—3 см и ставят в жарочный шкаф (180—200 °С) иа 8—10 мин. При отпуске поливают растопленным маслом.

БРУТТО1 шт. 
85

Н ЕТТО407,5 * 5

4* 99



И Л И  С О С И С К А М ИОм летная смесь № 173 — 65Масло сливочное 3 3Колбаса вареная или сосиски 16,5 16Масло сливочное 1 1Масса обжаренных продуктов — 15Масса готового омлета — 65Масло сливочное 5 5

174. ОМЛЕТ С КОЛБАСОЙ БРУТТО НЕТТО

Выход — 70
Очищенную колбасу или сосиски нарезают мелкими кубиками или ломтиками и обжаривают, затем добавляют масло для жарки омлета, заливают омлетной смесью, перемешивают и запекают в ж арочном шкафу до готовности.При отпуске поливают растопленным маслом.175. О М Л Е Т  С  Ж А Р Е Н Ы М  К А Р Т О Ф Е Л Е М БРУТТО Н ЕТТО

Яйца 1 шт. 40Молоко или вода 15 15Картофель 74 55/38*Масло растительное 5 5Масса готового омлета — 85Масло сливочное 5 5Выход 901 Масса жареного картофеля с жиром.
Картофель, нарезанный дольками или ломтиками, обжаривают,заливают омлетной смесью и запекают на противне в жарочном шка-фу до готовности.При отпуске поливают растопленным маслом.176. О М Л Е Т  С  М О Р К О В Ь Ю БРУТТО Н ЕТТО(З А П Е Ч Е Н Н Ы Й )Яйца 1 шт. 40Вода 12 J2Морковь 24 18*Масло сливочное 3 3Масса готового омлета — 60Масло сливочное 5 5Выход — С51 Масса отварной протертой моркови.
Отварную морковь протирают на протирочной машине или мелко рубят, смешивают с омлетной смесью и запекают на противне 10— 15 мин. При отпуске поливают растопленным маслом.
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177. О М Л Е Т  П А Р О В О Й БРУТТО Н ЕТТОЯйца 1 шт. 40Молоко 25 25Масло сливочное 2 2Выход — 55
Сырые яйца соединяют с молоком, солят, взбивают веничком.процеживают, выливают на смазанный маслом противень из нержа-веющей стали и варят на пару.

178. О М Л Е Т  С  Л У К О М БРУТТО Н ЕТТОЯйца 1 шт. 40Молоко или вода 15 15Масло сливочное 3 3Лук репчатый 7 6Масло сливочное 1 1Масса пассерованного репчатоголука — 3или лук зеленый 4 3Масса жареного омлета с л у-ком — 55Масло сливочное 5 5Выход — 60Мелко нарезанный репчатый лук пассеруют, добавляют маслодля запекания омлета, заливают омлетной смесью и запекают (рец.№ 173), При использовании зеленого лука в подготовленную смесьдобавляют мелко нарезанный зеленый лук, перемешивают и запекают.При отпуске омлет поливают растопленным маслом.179. Д Р А Ч Е Н А БРУТТО Н ЕТТОЯйца 1 шт. 40Молоко 13 13Мука пшеничная 3 3Сметана 5 5Масло сливочное 3 3Выход — 50Сырые яйца, молоко, муку и сметану смешивают до получения однородной массы и солят. Смесь выливают на горячий смазанный маслом противень и запекают в жарочном шкафу.

БЛЮДА ИЗ ТВОРОГАДля приготовления горячих блюд рекомендуется использовать творог1 полужирный (9%  жира, 73%  влаги). Творог пропускают через протирочную машину. В небольшом количестве творог можно протереть через сито. При протирании получаются потери в размере1 Творог, поступающий на предприятия общественного питания, должен соответствовать РСТ УССР 248-62, 101



от 1 до 2 %, в зависимости от условий обработки и количества творога.В творог для приготовления некоторых горячих блюд добавляют для аромата ванилин. Ванилин для более равномерного распределения в творожной массе предварительно растворяют в горячей воде (1 г ванилина на 50—75 г воды). В холодной воде ванилин растворяется плохо. Норма ванилина 0,1 г на 1 кг творога. При приготовлении сырников и запеканок на 1 кг творога кладут 10 г соли. Сырники готовят с сахаром или без сахара, а также с добавлением различных овощей (картофеля, моркови).Пудинги отличаются от запеканок большим количеством компонентов (ванилин, изюм, цукаты), а также более нежной консистенцией, так как в них входят взбитые белки.* 180. В А Р Е Н И К И  Л Е Н И В Ы Е  О Т В А Р Н Ы ЕТворогМука пшеничнаяЯйцаСахарСольВареники ленивые (полуфабрикат)Масса вареных вареников Масло сливочное или сметана

БРУТТО Н ЕТТО80 7S11 i f1 /7 шт. 66 60,8 0,8
_ 95

— 1005 515 15Выход: с маслом — 105со сметаной — И 5
В протертый творог вводят муку, яйца, сахар, соль и тщательно перемешивают до получения однородной массы. Затем массу раскатывают пластом толщиной 10— 12 мм и разрезают на полоски шириной 25 мм. Полоски нарезают на кусочки прямоугольной или треугольной формы.Подготовленные вареники отваривают в подсоленной воде при слабом кипении в течение 4—5 мин. Отпускают вареники с маслом или со сметаной.

181. Г А Л У Ш К И  Т В О Р О Ж Н Ы Е БРУТТО Н ЕТТОТворог 51 50Яйца 1/4 шт. юМука пшеничная 20 20Сахар 8 8Масса полуфабриката — 87Масса готовых галушек — 100Масло сливочное 5 5или сметана 15 15Выход: с маслом — 105со сметаной — 115Протертый творог соединяют с яйцами, сахаром и частью муки (10 г на порцию).
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Полученную массу выкладывают на стол, посыпанный остальной мукой, раскатывают на полоски толщиной 4—5 мм и нарезают квадратиками 10— 15X10— 15 мм.Галушки варят в подсоленной воде. При отпуске галушки поливают маслом или сметаной.
182, С Ы Р Н И К И  ИЗ Т В О Р О Г АТворогМука пшеничнаяЯйцаСахарМасса полуфабриката Масло растительноеМасса готовых сырников Сметана или варенье или масло сливочное или сахар и сметанаили соус J\ft№ 312, 318,319, 320Выход; со сметаной или вареньемс маслом сливочным с сахаром и сметаной с соусом

БРУТТО Н ЕТТО91 9013 131/13 шт. 310 10
_ 1133 310015 155 55 510 1030

115105115130В протертый творог добавляют %  муки, яйца, сахар, соль. М ассу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 5—6 см, нарезают поперек, панируют в муке, придают форму круглых биточков толщиной 1,5 см, обжаривают с обеих сторон, после чего ставят в жарочный шкаф на 5—7 мин.Отпускают по 2 шт. на порцию со сметаной, или с вареньем, или сметаной и сахаром, или молочным, или сметанным, или сладкими соусами.
183. С Ы Р Н И К И  С М О Р К О В Ь ЮТворогМорковьМасло сливочноеКрупа маннаяЯйцаСахарМука пшеничнаяМасса полуфабриката Масло растительноеМасса готовых сырников Сметанаили соус №№ 312, 314

БРУ ТТО Н ЕТТО71 7029 231,5 1,53 31/10 шт. 48 812 121133 3
. — 10015 15
— 30Выход: со сметаной с соусом 115130 103



Очищенную сырую морковь измельчают и припускают с маслом сливочным в небольшом количестве воды (10 % воды к массе нетто моркови). Затем всыпают манную крупу и, помешивая, нагревают до ее набухания. После охлаждения массу смешивают с протертым творогом, сырыми яйцами, сахаром и частью муки (2/з от всего количества) .Из подготовленной массы формуют сырники, панируют их в муке и жарят.Подают в горячем виде по 2 шт. на порцию со сметаной, или с соусом сметанным, или молочным.
184* СЫ РН И КИ  ИЗ ТВОРО
ГА И КАРТОФ ЕЛЯТворогКартофельМасса отварного протертого картофеля ЯйцаМука пшеничная « Масса полуфабрикат Масло растительноеМасса готовых сырников Сметанаили соус №314

БРУТТО61
56

1/10 шт. 133
15

Н ЕТТ О604239 4 13 11431001530Выход: со сметаной — 115с соусом —— 130Отварной картофель пропускают через протирочную машину,добавляют протертый творог, сырые яйца, 2/з муки, соль и перемеши-вают. Полученную массу формуют, панируют в оставшейся мукеи жарят.Отпускают сырники по 2 шт. на порцию со сметаной или соусомсметанным.
185. ЗРАЗЫ  ТВО РО Ж Н Ы Е БРУТТО Н ЕТТО
С  п о в и д л о мТворог 74 73Мука пшеничная 10 10Яйца 1/8 шт. 5Сахар 7 7Повидло 20 20Масса полуфабриката 115Масло растительное 5 5Масса готовых зраз — 100Масло сливочное 5 5или сметана 15 15или соус №№ 312, 314 — 30Выход: с маслом со сметаной с соусом 105115130

аз-Творожную массу приготовляют так же, как для сырников, р делывают на лепешки толщиной 1,5—2 см, фаршируют повидло л.104



края защипывают и придают изделиям форму зраз. Ж арят зразы на противне до готовности. Отпускают их с маслом, или со сметаной,или с соусом молочным, или сметанным.« *186. О Л А Д Ь И  ИЗ Т В О Р О Г А БРУТТО Н ЕТТОТворог 51 50Мука пшеничная 17 17Молоко 20 20Сахар 3 3Яйца 1 /5 шт. 8Сода 1 1Масло растительное 7 7Масса готовых оладий — 100Варенье 30 30или молоко кипяченое 106 100Выход: с вареньем — 130с молоком — 200Творог протирают, соединяют с молоком, добавляют муку, сахар,яйца, соду и все тщательно перемешивают. Выпекают оладьи начугунной сковороде.Отпускают по 2 шт. на порцию с вареньем или с молоком.187. П У Д И Н Г  ИЗ Т В О Р О Г А БРУТТО Н ЕТТО(З А П Е Ч Е Н Н Ы Й )Творог 76 75Крупа манная 7 7Сахар 8 8Яйца 1 /8 шт. 5Изюм 10,2 10Масло растительное 3 3Ванилин 0,01 0,01Сухари 3 3Сметана 3 3Масса готового пудиига — 100Сметана 15 15или соус №№ 312, 318, 319,320 — 30Выход: со сметаной — 115с соусом — 130
В горячей воде (10—20 мл на порцию) растворяют ванплип, затем всыпают манную крупу и, перемешивая, заваривают. В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденную заваренную манную крупу, размягченное сливочное масло, соль, подготовленный и обсушенный изюм. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до густой пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием.Полученную массу выкладывают на смазанный растительным маслом и посыпанный сухарями противень, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 25—35 мин. Готовый т -  динг, не выкладывая, разрезают на порционные куски. Отпускай,г пудинг горячим со сметаной, с молочным или сладкими соусами. К  5



Ш .  З А П Е К А Н К А  И З БРУ ТТО Н ЕТТОТ В О Р О Г АТворог 94 93Крупа манная 7 7
/Vили мука пшеничная в 3Сахар 7 7Яйца 1/13 шт. 3Масло растительное 3 3Сухари 3 3Сметана 3 3Масса готовой запеканки — 100Сметана 15 15или соус 318, 319, 320,321 — 30Выход: со сметаной 115с соусом — 130

Протертый творог смешивают с мукой или предварительно заваренной в воде (7 г на порцию) и охлажденной манной крупой, яйцами, сахаром и солью.Подготовленную массу выкладывают слоем 3—4 см на смазанный маслом растительным и посыпанный сухарями противень. П оверхность массы разравнивают, смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафу 20—30 мин до образования на поверхности румяной корочки.При отпуске нарезанную на куски квадратной формы запеканку поливают сметаной или сладкими соусами.
189. З А П Е К А Н К А  ИЗ Т В О Р О ГА С  М О Р К О В Ь Ю БРУТТО Н ЕТТОТворог 56 55Крупа манная 7 7Яйца 1/10 шт. 4Сахар 7 7Морковь 23 18Молоко 18 18Масло растительное 3 3Сухари 3 3Сметана 3 3Масса готовой запеканки 100Сметана (5 15Выход ____ 115

Морковь шинкуют и тушат с молоком до готовности. Затем ее смешивают с протертым творогом, яйцами, сахаром, заваренной и охлажденной манной крупой.Полученную массу тщательно вымешивают, выкладывают в смазанный маслом растительным и посыпанный сухарями противень и запекают в жарочном шкафу.Отпускают запеканку со сметаной.
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БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВРыбу приготавливают отварной, припущенной, тушеной, жареной и зепеченной.В рецептурах раздела указаны наименования наиболее распространенных и приемлемых в питании школьников рыб.В рецептурах на блюда из свежей рыбы закладка сырья н выход готовой указаны на рыбу крупную или среднюю неразделанную. Исключение составляют окунь морской, треска, зубатка пятнистая (пестрая), мерланг, поступающие чаще потрошенными, без головы. Кроме того, в рецептурах даны нормы закладки рыбы специальной разделки (полуфабрикат — тушка без плечевой кости), выпускаемой промышленностью.Для установления нормы закладки и выхода блюд из рыб, не указанных в рецептурах, а также поступающих в другом виде промышленной обработки, следует руководствоваться данными, приведенными в табл. 27 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с костным скелетом (всех семейств) при использовании сырья и рыбы специальной разделки» Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий. ^Во введениях к подразделам или в рецептурах к блюдам указываются принятые виды разделки рыбы, от которых зависят нормы отходов на холодную обработку.Для большинства вторых рыбных блюд норма гарнира 75—150 г. Лучше всего рыба сочетается по вкусу с гарниром из картофеля.Дополнительно ко всем рыбным блюдам можно подать огурцы, помидоры свежие, соленые, а также другие соленые овощи, салат из капусты в количестве 50— 100 г (нетто) на порцию, изменив соответственно норму выхода блюда.При тепловой обработке рыбы используют специи из следующего расчета на порцию: соли — 2 г, лаврового листа — 0,01 г. Норма кореньев приведена в рецептурах. При отпуске рыбные блюда посыпают измельченной зеленью петрушки, сельдерея или укропа (1—3 г нетто на порцию) или оформляют веточкой зелени.Р Ы Б А  О Т В А Р Н А ЯДля варки пригодны большинство видов рыб.Варят рыбу порционными кусками.Подготовленную рыбу (некрупные экземпляры) нарезают на порционные куски, не пластуя, вместе с позвоночником, рыбу массой 1,0— 1,5 кг следует предварительно пластовать вдоль позвоночника.Рыбу варят в рыбных котлах, снабженных решетками.Рыбу океаническую и морскую, имеющую специфический запах и привкус, варят с добавлением огуречного рассола, укропа или свежего сладкого стручкового перца.При отпуске рыбу кладут на тарелку, гарнируют, поливают соусом или маслом сливочным.190. РЫ БА (ФИЛЕ) О ТВА РН А Я БРУ ТТО  Н ЕТТ ОКапитан-рыба 178 96или окунь морской1 129 94или щука (кроме морской) 184 94или треска1 118 911 Нормы закладки даны на окунь морской, треску потрошеные обезглавленные.
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Из полуфабрикатов:Скумбрия азово-черноморская Капитан-рыба или трескаили щука (кроме морской) Морковь 2 Лук репчатый Петрушка (корень)М асса отварной рыбы Соус №314или масло сливочноеВыход: с соусом — 105с маслом — 80Гарнир №№ 296, 298.
2 Рыбу можно варить без добавления моркови.Рыбу, разделанную на филе с кожей и реберными костями, нарезают порционными кусками. На поверхности кожи каждого куска: делают два-три надреза, чтобы при варке куски рыбы ие деформировались. Затем их укладывают в один ряд в посуду кожей вверх,1 заливают горячей водой, уровень которой должен быть на 3—5 см выше поверхности рыбы, добавляют лук репчатый, морковь, петрушку, лавровый лист, соль. Когда жидкость закипит, удаляют пену и варят рыбу до готовности без кипения при температуре 85—90 дС  в течение 5—7 мин, считая с момента закипания воды. Хранят отвар-1 ную рыбу в горячем бульоне не более 30—40 мин.Гарниры — картофель отварной, пюре картофельное. Соус — сметанный.
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НЕТТО

Р Ы Б А  П Р И П У Щ Е Н Н А ЯПрипускание — разновидность варки, но в отличие от последней опо производится в небольшом количестве жидкости.Припущенная рыба вкуснее, чем отварная, так как при этом i способе тепловой обработки в ней полнее сохраняются питательные вещества.Рыбу некрупную припускают целиком порционными кусками, нарезанными из непластованиой рыбы,— камбалу, хек серебристый, ледяную рыбу, минтай. Большинство других рыб припускают порционными кусками, нарезанными из филе.Порционные куски рыбы целесообразнее припускать с кожей.Рыбу припускают в рыбных котлах, снабженных решетками, при закрытой крышке. Подготовленную для припускания рыбу кладут в посуду в один ряд кожей вниз, воду (0,3 л жидкости на 1 кг рыбы) так, чтобы жидкость покрыла рыбу на 7з толщины куска. Бульон, полученный при припускаини рыбы, можно использовать для приготовления рыбных первых блюд и соусов.Продолжительность прииускания зависит от вида рыбы и толщины кусков. Для ее определения следует пользоваться табл. 35 . «Продолжительность тепловой обработки некоторых иродуктон» Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.Отпускают припущенную рыбу под различными соусами, можно посыпать измельченной зеленью петрушки или укропа,
108



На гарнир подают отваркой картофель, овощи отварные, картофельное пюре. В дополнение к указанным гарнирам можно давать огурцы и помидоры свежие или соленые, квашеную капусту.В рецептурах блюд из припущенной рыбы с костным скелетом нормы закладки даны в основном на рыбу, разделанную порцион-
• _    « t л  _  _    _    <*>191. РЫ БА (Ф И Л Е ) П Р И П У Щ Е Н Н А ЯСудакили окунь морской 1 или ледяная рыба или сквамаили скумбрия азово-черноморскаяИз полуфабрикатов:Сом (кроме океанического) или судак или окунь морской или ледяная рыба Из филе, выпускаемого промышленностью:Сом или судакили ставрида океаническая или хек серебристый Лук репчатый Петрушка (корень)Масса припущенной рыбы Соус №314или масло сливочное

Выход: с соусом с масломГарнир № 296, 298, 303.

Б РУ Т Т О Н ЕТТ О178 91130 91196 94228 91154 91106 91118 91107 91115 94
99 9195 91ПО 994 34 3

— 75
— 305 510580

1 Нормы закладки даны на окунь морской потрошеный обезглавленный.Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей без костей, кладут в посуду в один ряд кожей вниз, подливают горячую воду, солят, добавляют лук репчатый, корень петрушки, лавровый лист и припускают 10— 15 мии.При отпуске рыбу гарнируют и поливают соусом или маслом. Гарниры — картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с маслом.Соус — сметанный.
192. РЫ БА (Н Е П Л А С Т О В А Н - НАЯ К У С К А М И ) П Р И П У Щ Е Н Н А ЯСкумбрия дальневосточная или минтайили хек тихоокеанский или ледяная рыба

БРУТТО Н ЕТТО
140 91152 91154 91156 89
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БРУТТО НЕТТОИз полуфабрикатов:скумбрия дальневосточная Лук репчатый Петрушка (кореаь)Масса припущенной рыбы Соус № 314или масло сливочноеВыход: с соусом с масломГарнир №296» 298, 303*

96 914 34 3— 7530Г» 5
—Lnjl 10580

Обработанную непластованную рыбу нарезают на порционныекуски. Припускают и отпускают ее так же, как описано в рец. № 191,193, Р Ы Б А , П Р И П У Щ Е Н Н А Я Б РУ Т Т О Н ЕТТ ОВ М О Л О К ЕЛедяная рыба 196 94или сазан 186 91или судак 178 91или треска 1 120 91или скумбрия дальневосточная 169 91или хек тихоокеанский 190 91или минтай 186 93Из полуфабрикатов: Ледяная рыба 115 94или сазан 115 91или судак 118 91или треска 105 91Из филе, выпускаемого промышленностью:Судак 99 91или ставрида океаническая, или треска 95 91Молоко 30 30Лук репчатый 24 20Масло растительное 7 7Масса припущенной рыбы с луком и молоком — 100Выход — 100Гарнир №296, 298.1 Нормы закладки даны на треску потрошеную обезглавленную.
Порционные куски рыбы, нарезанные на филе с кожей без костей, перекладывают луком, нарезанным полукольцами, заливают молоком, добавляют масло растительное и припускают 20—25 мин.Отпускают рыбу с соусом, в котором она припускалась, гарни- руют.Гарниры— картофель отварной, шоре картофельное.ПО



РЫ БА ТУШ ЕН АЯТушеная рыба отличается приятным вкусом, так как готовят ее с добавлением кореньев, лука репчатого, томатного пюре.Для придания рыбе особого аромата и вкуса за 10— 15 мин до окончания тушения добавляют специи из следующего расчета на порцию: соли — 2 г, лаврового листа — 0,01 г.Тушеную рыбу отпускают вместе с овощами, с которыми она тушилась. *194. РЫ БА , Т У Ш Е Н Н А Я  В ТОМ А БРУТТО Н ЕТТОТЕ С О В О Щ А М ИСудак 178 91или треска1 120или окунь морской 1 130 91или сазан 186 91или зубатка пятнистая (пестрая) 1 138 90или кабан-рыба 189 89или минтай 186 93или ледяная рыба 196 94или хек тихооиеанский 190 91Из полуфабрикатов: Судак 118 91
А .или треска 105 91
лили окунь морской 107 91или зубатка пятнистая (пестрая) 108 90или ледяная рыба 115 94Из филе, выпускаемого промышленностью:Судак 99 91или треска 95 91или окунь морской 97 91или зубатка пятнистая (пестрая) 94 90или хек серебристый ПО 99Вода 27 27Морковь 34 27Петрушка (корень) 5 4Лук репчатый 15 13Томатное пюре 19 19Масло растительное 8 8Сахар 2,5 2,5Масса тушеной рыбы — 75Масса готовой рыбы с тушеными овощами и соусом - 150Выход — 150Гарнир №296, 298.1 Нормы закладки даны на треску, окунь морской, зубатку пятнистую (пеструю) потрошеные обезглавленные.Порционные куски рыбы нарезают из филе с кожей без костей, укладывают в посуду в два слоя, чередуя со слоями нашинкован*
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ных овощей, заливают водой, добавляют масло растительное, томатное пюре, сахар, соль, посуду закрывают крышкой и тушат до готовности (45—60 мин); за 5—7 мин до окончания тушения добавляют лавровый лист.При отпуске рыбу поливают соусом с овощами, в котором она тушилась.Гарниры — картофель отварной, пюре картофельное.Р Ы Б А  Ж А Р Е Н А ЯДля жарки можно использовать рыбу всех видов. Рыбу жарят с небольшим количеством жира.Рыбу для жарки разделывают на филе с реберными костями или без костей, с кожей и без нее, а также используют непластованную, нарезанную порционными кусками.Чтобы при жарке у рыбы сохранить форму кусков, на поверхности кожи делают 2—3 надреза ножом. Рыбу, подготовленную для жарки с небольшим количеством жира, посыпают солью и перед началом жарки панируют в пшеничной муке нр ниже 1-го сорта, кладут на разогретые с жиром противень или сковороду, обжаривают с двух сторон до образования румяной корочки и доводят до готовности в жарочном шкафу. Продолжительность жарки рыбы 10—20 мин.Отпускают рыбу жареную с картофелем жареным, отварным, пюре картофельным, кашами рассыпчатыми, овощами тушеными. Дополнительно к гарниру можно подать огурцы, помидоры свежие, соленые, салат из капусты (50 г массой нетто на порцию).При отпуске рыбу жареную поливают маслом,195. РЫ БА  Ж А Р Е Н А ЯЗубатка пятнистая (пестрая)1 или капитан-рыба или мерланг *, или треска 1 или ставрида океаническая или окунь морской 1 или хек тихоокеанский или хек серебристый или скумбрия азово-черноморскаяИз полуфабрикатов:Зубатка пятнистая (пестрая) или капитан-рыба или окунь морской или трескаили щука (кроме морской) или скумбрия азово-черно- морскаяМука пшеничная Масло растительное Масса рыбы жареной Масло сливочное

БРУТТО Н ЕТТО124 89176 95116 89176 86122 89178 89156 86141 8999 89108 95102 .89101 89101 8697 895 55 5
— - 755 5

Выход —  80Гарнир № 296, 298, 302, 303.1 Нормы закладки даны на зубатку пятнистую (пеструю), мерланг, окунь морской, трееку потрошеные обезглавленные.
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Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей и реберными костями, посыпают солыо, панируют в муке, кладут на разогретые с жиром противень или сковороду, жарят с двух сторон до образования румяной корочки и доводят до готовности в .жарочном шкафу.Гарниры — картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом.196. П О Д Ж А Р К А  ИЗ РЫ БЫ БРУ ТТО Н ЕТТ ОСудак 179 86или щука (кроме морской) 215 86или сом (кроме океанического) 204 92или окунь морской 1 135 89или треска 1 122 89или ледяная рыба 191 86Мука пшеничная 6 6Лук репчатый 48 40/20* *Масло растительное 10 10Масса рыбы жареной — 75Выход _ _ 95Гарнир № 302, 303.1 Нормы закладки даны на окунь морской и треску потрошеные обезглавленные.* 3 Масса лука пассерованного.Филе без кожи и костей нарезают ломтиками по 2—3 кусочка на порцию, посыпают солыо, панируют в муке и жарят на растительном масле вместе с мелко нарезанным луком.При отпуске жареные кусочки рыбы с луком гарнируют.Гарниры — картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом. Р Ы Б  V З А П Е Ч Е Н Н А ЯРыбу или изделия из массы рыбной котлетной запекают сырыми, припущенными или обжаренными с двух сторон с картофелем или рассыпчатой гречневой кашей под соусом (сметанным, молочным).Запекают рыбу нарезанной иа порционные куски без костей, с кожей или без нее. Подготовленную рыбу или изделия из массы рыбной котлетной кладут на смазанный жиром и политый соусом противень, укладывают соответствующий гарнир, заливают соусом, посыпают сухарями или сыром, сбрызгивают жиром и запекают 
и жарочном шкафу при температуре 250—280 °С до образования румяной корочки.Для запеченной рыбы и изделий из массы рыбной котлетной потери при тепловой обработке приняты, как для жареной (в блюдах, где она предварительно обжаривается) или как для припущенной (в блюдах, где она запекается сырой или предварительно припущенной).В рецептурах указана рыба, разделанная на филе с  кожей без костей, нарезанная иа куски от непластованной рыбы.При запекании потери составляют 10 % от общей массы блюдаВ рецептурах на смазку сковород используют 2 г жира на порцию от нормы жира, предусмотренной рецептурой.
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197. РЫ БА , З А П Е Ч Е Н Н А Я  П О Д  М О Л О Ч Н Ы М  С О У С О МТреска 1или судак или окунь морской1 или минтай Из полуфабрикатов:Трескаили окунь морской или скумбрия дальневосточнаяИз филе, выпускаемого промышленностью:Трескаили окунь морской Масса рыбы припущенной Лук репчатый Соус №313 СырГарнир №297, 298 Масло сливочноеМасса полуфабриката

БРУТТО Н ЕТТО96 73143 73104 73148 7484 7386 7377 73
76 7378 736014 12/6»

— 564,3 41008 8
— 225Выход — 2001 Нормы закладки даны на треску, окунь морской потрошеные обезглавленные.а Масса лука пассерованного.

На смазанный маслом противень кладут гарнир, а сверху — припущенную рыбу (филе с кожей без костей). В  соус молочный добавляют пассерованный лук репчатый, доводят до кипения, после чего заливают им рыбу, посыпают тертым сыром, поливают маслом и запекают в жарочном шкафу.Гарниры — картофель в молоке, пюре картофельное.
198. Р Ы Б А , З А П Е Ч Е Н Н А Я БРУТТО Н ЕТТОВ С М Е Т А Н Н О М  С О У С ЕТреска 1 117 89или судак 169 86или щука (кроме морской) 187 86или скумбрия дальнево-сточная 165 89Из полуфабрикатов:Треска 102 89или судак 112 86или макрурус 96 86Из филе, выпускаемого промышленностью:Треска 93 89или хек серебристый 96 86Мука пшеничная 5 51 Нормы закладки даны на тресну потрошеную обезглавленную.114



Масло растительное Б РУ Т Т ОS Н ЕТТ О8Масса рыбы жареной — 75Гарнир №290, 301 — ШСоус № 314 — 50Сыр 4,3 4Масло сливочное 5 5Масса полуфабриката — 233Выход — 210Жареную рыбу (филе с кожей без костей) кладут на смазанный маслом растительным противень, кладут кашу гречневую рассыпчатую или укладывают кружочки картофеля, жаренного (из отвар* ного), заливают соусом сметанным, посыпают тертым сыром, поливают маслом сливочным и запекают.199. К О Т Л Е Т Ы , Б И Т О Ч К И БРУТТО Н ЕТТОР Ы Б Н Ы Е , З А П Е Ч Е Н Н Ы ЕП О Д  М О Л О Ч Н Ы М  С О У С О МСудак 100 48или сом (кроме океаниче- 107 46ского)или щука (кроме морской),или налим речной или озерный 120 46или треска1 66 46или мерланг 1 67 48или окунь морской1 73 46или сквама 133 48Из полуфабрикатов: 56 49
4в

Треака, или макрурусили судак 67или сом (кроме океаниче- 59 46ского)Из филе, выпускаемого про-мышленностыо: 51Треска 46Хлеб пшеничный 14 . 1*Молоко или вода 19 19Сухари 7 7Масса полуфабриката — 86Масло растительное 5 5Масса жареных изделий — 75.Соус №313 — 50Выход 'Гарнир №296. — 125
1 Нормы закладки даны на треску, мерланг, окунь морской потрошеные обезглавленные.Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде или молоке черствым пшеничным хлебом, кладут соль, перемешивают и выбивают. Из
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?w<€ct котлетной массы формуют котлеты или биточки, панируют  ̂ с> харях и раскладывают на противне или сковороде на расстоянии 5—7 см друг от друга, вокруг их укладывают отварной, нарезанный ломтиками картофель, заливают молочным соусом и запекают в ж арочном шкафу.200. П А Л О Ч К И  ИЗ Т Р Е С К ИС  Т В О Р О Г О М  З А П Е Ч Е Н Н Ы ЕФиле трески, выпускаемое промышленностью
БРУ ТТО

85
Н ЕТТ О

80Творог (обезжиренный) 30 30Хлеб пшеничный 8 8Вода 4 4Яйца 1 /8 шт. 5Мука пшеничная 6 6Масса полуфабриката — 130Масло растительное 2 2Масса готового изделия — 100Сметана для смазки 2 2Соус №314 — 30Выход — 1 зоФиле трески, замоченный в воде хлеб и творог пропускают через мясорубку, добавляют яйца, соль и перемешивают.Подготовленную массу расфасовывают на порции и панирую г в муке, придавая форму палочек.Полуфабрикаты укладывают на смазанные маслом противни, смазывают сметаной и запекают в духовом шкафу.При отпуске поливают сметанным соусом.201. С У Ф Л Е  Р Ы Б Н О ЕИз полуфабрикатов:Трескаили щука (кроме морской) или судак или ледяная рыба Мука пшеничная Молоко ЯйцаМасло сливочное Масло растительноеМасса полуфабриката Масса готового изделия Масло сливочное

БРУТТО Н ЕТТО106 90138 90125 90114 902 228 281 /3 шт. 133 32 2
— 115
— 1005 5Выход — 105Гарнир №№ 290, 291, 298, 303.Рыбное филе без кожи и костей варят до готовности, пропускают два раза через мясорубку, добавляют густой молочный соус, растопленное сливочное масло, яичные желтки и все тщательно вымешивают. В  полученную массу добавляют взбитые в пену яичные белки. Готовую массу выкладывают на смазанный маслом противень и запекают.
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Для приготовления молочного соуса муку слегка подсушивают* разводят холодным молоком, затем при помешивании добавляют кипящее молоко и проваривают при слабом кипении .10— 12 мин.Отпускают суфле с гарниром и маслом.Гарниры — каши рассыпчатые, каши вязкие, пюре картофельное* овощи отварные с маслом.Б Л Ю Д А  ИЗ К О ТЛ ЕТН О Й  М А ССЫДля приготовления котлетной массы используют свежую рыбу, разделанную на филе без кожи и костей или на филе с кожей без костей. В котлетную массу из нежирной рыбы для увеличения рыхлости можно положить пропущенную через мясорубку охлажденную отварную рыбу в количестве 25—30 % к массе мякоти сырой рыбы.При приготовлении котлетной массы из трески, окуня морского и других рыб, имеющих недостаточное количество связывающих клейдающих веществ, можно добавлять яйца из расчета Vio или V20 шт. на порцию.Рыбные котлеты не рекомендуется готовить из жирных или обладающих резким специфическим запахом рыб.К котлетной массе можно добавлять молоку от свежей рыбы, по не более 6 % от массы нетто за счет уменьшения закладки рыбы.Из котлетной массы приготовляют котлеты, биточки, рулет, зразы, тефтели и другие изделия.Для приготовления котлетной массы можно использовать рыбу специальной разделки (полуфабрикат), а также океанические рыбы, указанные в табл. № 29 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыбной котлетной массы» Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.
202. К О ТЛ ЕТЫ  И Л И  Б И Т О Ч К И  Р Ы Б Н Ы ЕСудак .или сом (кроме океанического) или треска 1 или мерланг1 или окунь морской 1 или сквама Из полуфабрикатов:Треска, или макрурус или судакили сом (кроме океанического)Из филе, выпускаемого промышленностью:ТрескаХлеб пшеничный Молоко или вода СухариМасса полуфабриката

БРУТТО Н ЕТТО
100 48107 4866 4867 4873 48133 4856 4867 485 9 . 48
51 4814 1419 197 7

— 861 Нормы закладки даны на треску, мерланг, окунь морской потрошеные обезглавленные.
117



Н Е Т Т ОМасло растительноеМасса жареных изделий Соус №314, 316или масло сливочное
Б Р У Т Т О5 575

— 305 5Выход: с соусом — Ю5с маслом — 80Гарнир №№ 296, 298, 303, 304.Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде или молоке черствым пшеничным хлебом, кладут соль, перемешивают и выбивают. Из мае* сы рыбной котлетной формуют котлеты или биточки, панируют в сухарях, обжаривают с обеих сторон на противне или сковороде в течение 8— 10 мин и доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 5 мин.При отпуске котлеты или биточки гарнируют, подливают сбоку соус или поливают сливочным маслом.Гарниры — картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с маслом, овощи припущенные с маслом.Соусы — сметанный, сметанный с луком.203. К О Т Л Е Т Ы , Б И Т О Ч К И  ИЗ Т Р Е С К И  С Т В О Р О Г О МФиле трески, выпускаемое промышленностью Творог (обезжиренный)Хлеб пшеничныйВодаЯйцаМука пшеничная для панированияСухари панировочные Масса полуфабриката Масло растительноеМасса готового изделия Соус №315

БРУТТО Н ЕТТО
73 6923 238 816 161/10шт. 44 42 2
— - 1206 6
_ 10030Выход — 130Гарнир №№296, 298.

Подготовленное филе трески, творог, хлеб, предварительно замоченный в воде, пропускают через мясорубку, добавляют соль, яйца и тщательно перемешивают. В массу можно добавить рубленный лук из расчета 4 г (нетто) на порцию.Из подготовленной массы формуют котлеты или биточки, панируют в муке с сухарями.Полуфабрикаты обжаривают на растительном масле с двух сторон и доводят до готовности в духовом шкафу.Отпускают котлеты или биточки по 2 шт. на порцию с соусом сметанным с томатом.Гарниры — картофель отварной, пюре картофельное.
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204. Б И Т О Ч К И  С Т О Л И Ч Н Ы Е  (Р Ы Б Н Ы Е ) БРУТТО Н ЕТТО
Судак 123 59или щука (кроме морской) 147 59или треска1 81 59или окунь морской 1 Из филе, выпускаемого промышленностью:

89 59
Треска 63 59Сало шпик 12 12Лук репчатый 12 10Хлеб пшеничный 14 14Молоко или вода 5 5Яйца 1/7 шт. 6Масса рыбная котлетная Фарш: 104
Лук репчатый 10 8/4*Масло растительное 3 3Сухари 3 3Яйца 1/8 шт. 5Масса фарша — 15Сухари 6 6Масса полуфабриката — 124Масло растительное 7 7Масса готового изделия — 100Масло сливочное 5 5Выход — 105Гарнир №№298, 302, 303» 1 21 Нормы закладки даны на окунь морской, треску потрошеные обезглавленные.2 Масса лука пассерованного.

Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с салом, луком и хлебом, добавляют молоко или воду, соль, яйца и перемешивают.Для фарша: пассерованный лук соединяют с сухарями, рубленым яйцом.Из приготовленной массы формуют лепешки (по 2 шт. на порцию), на середину укладывают фарш, придают круглую форму, панируют в сухарях и жарят до готовности.Отпускают биточки с гарниром и сливочным маслом.Гарниры — пюре картофельное, картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом. 119



205. Т О В Ч Е Н И К И  Р Ы Б Н Ы ЕСудакили щука (кроме морской) или треска 1или сом (кроме океанического)или мерланг1Из филе, выпускаемого промышленностью:ТрескаЛук репчатый МукаМасса полуфабриката Масса готового изделия Масло сливочное или соус № 314
Выход: с маслом с соусомГарнир №№298, 304.

БРУТТО Н Е Т Т О200 96240 96132 96213 96133 96
102 9610 812 12116
. ________ 1005 530

105
— 130

1 Нормы закладки даны на треску, мерланг потрошеные обез глав ленные.
Рыбное филе, без кожи и костей, лук репчатый дважды пропускают через мясорубку, добавляют муку, соль и перемешивают. Из полученной массы формуют шарики (по 2 шт. на порцию), укла- , дывают в неглубокую посуду в один ряд и припускают в воде с добавлением лаврового листа и соли за 5— 10 мин до готовности.При отпуске товченики поливают маслом или соусом сметанным. Гарниры — пюре картофельное, овощи припущенные с маслом. Соус — сметанный.206. К О Л Б А С К И  Р Ы Б Н Ы ЕСудакили щука (кроме морской) или треска 1 или окунь морской 1 Из филе, выпускаемого промышленностью:Трескаили щука, или судак, или сазан, или лещ Лук репчатый Сало шпик Яйца Сухари

БРУТТО Н Е Т Т О167 80200 80ПО 80121 80
85 8087 8015 1320,8 201 /4 шт. 105 51 Нормы закладки даны на треску, окунь морской потрошеные обезглавленные,
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Масса полуфабриката —Масло растительное ?Масса готового изделия —Масло сливочное 5Выход — 105Гарнир №N$296, 302, 304,Филе рыбы без кожи и костей вместе с сырым луком и салом пропускают через мясорубку, добавляют яйца, соль и перемешиваюг. Из приготовленной массы формуют полуфабрикаты в виде колбасок по 2 шт. ца порцию, панируют в сухарях и жарят до готовности. Отпускают колбаски с гарниром и маслом.Гарнир — картофель отварной, картофель жареный (из сырого), овощи припущенные с маслом.

БРУТТО 1307
100к

НЕТТО

207. Ш Н И Ц Е Л Ь  Р Ы Б Н Ы Й  Н А Т У Р А Л Ь Н Ы Й БРУТТО Н ЕТТ ОСудак 133 64или сом (кроме океаниче- 142 64ского)или окунь морской 1 97 64или мерланг1 * 89 64или треска 1 88 64или минтай Из полуфабрикатов: 139 64Судак 89 64или окунь морской 79 64или трескаИз филе, выпускаемого промышленностью: 75 64
Треска 68 64Л ук репчатый 15 13Петрушка (зелень) 3 2Молоко или вода б 6Яйца 1/13 шт. 3Сухари 9 9Масса полуфабриката — 94Масло растительное 8 8Масса жареного шницеля — 75Масло сливочное 5 5Выход 80Гарнир №№ 296, 301, 302, 303.1 Нормы закладки даны на треску, окунь морской, мерланг потрошеные обезглавленные.Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, перемешивают с луком репчатым, зеленью петрушки и пропускают через мясорубку с крупной решеткой. Подготовленную массу солят, формуют изделия овальной формы, смачивают в яйце, взбитом с молоком, панируют в сухарях, обжаривают с обеих сторон на плите в течение 8— 10 мин и доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 5 мин.
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При отпуске шницель поливают маслом и гарнируют.Гарниры — картофель отварной, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого), овощи припущенные с маслом.208. Р У Л Е Т  ИЗ РЫ БЫ БРУТТО Н ЕТТОСудак 94 45или сом (кроме океанического) , или ледяная рыба 100 45или щука (кроме морской), пли налим речной или озерный 113 45А  И #или треска 1 62 45или клыкач 96 45или мерланг1 63 45или окунь морской 1 68 45
Лили сквама 125 45Из полуфабрикатов: Щ ука 69 45или треска 53 45или судак 63 45или окунь морской 56 45или макрурус 52 45Из филе, выпускаемого промышленностью:Треска 48 45Хлеб пшеничный 13 13Молоко или вода 18 18Масса рыбная котлетная 75Фарш:Лук репчатый 24 20/10*Яйца 1/4 шт. 10Масло растительное 3 3Масса фарша — 20Сухари пшеничные 2 2Масса полуфабриката — 95Масло растительное 2 2Масса готового рулета — 75Соус №№314, 316 — 30Выход — 105Гарнир №№ 296, 301, 302. 1 21 Нормы закладки даны на треску, мерланг, окунь морской потрошеные обезглавленные.2 Масса лука пассерованного.Подготовленную котлетную массу (рец. № 202) раскладывают на мокрую полотняную салфетку слоем толщиной 1,5—2 см, на середину вдоль слоя кладут фарш. Соединяют края массы так, чтобы один край котлетной массы прикрывал другой, образуя сплошной шов. Сформованный рулет перекладывают на смазанный жиром противень швом вниз. Поверхность рулета выравнивают, посыпают сухарями, сбрызгивают жиром, прокалывают ножом в 2—3 местах и запекают в жарочном шкафу при температуре 250—280 °С  в течение 20—30 мин.
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Приготовление^ фарша: лук репчатый шинкуют и пассеруют. Затем рубленные яйца соединяют с пассерованным луком, добавляют соль и перемешивают.При отпуске рулет нарезают на порции (по 1—2 куска), гарнируют. Соус подливают к рулету.Гарниры — картофель отварной, картофель жареный (из отвар» ного), картофель жареный (из сырого).Соусы — сметанный, сметанный с луком.
209. З Р А З Ы  Р Ы Б Н Ы Е  Б РУ Т Т О  Н ЕТТОР У Б Л Е Н Ы ЕСудак 100 48или сом (кроме океанического), или ледяная рыба 107 48или щука (кроме морской), или налим речнойили озерный 120 48или треска1 66 48или мерланг1 67 48или окунь морской1 73 48или сквама 133 48Из полуфабрикатов:Судак 67 48или сом (кроме океаниче*ского) 59 48или щука (кроме морской) 74 48или треска, или макрурус 56 48или ледяная рыба 61 48Из филе, выпускаемого промышленностью:Треска 51 48Хлеб пшеничный 14 14Молоко или вода 19 19Масса рыбная котлетная — 80Фарш:Лук репчатый 14 12/6аМасло растительное 2 2Крупа рисовая 2 2/5»Яйца 1 /8 шт. 5Масса фарша — 16Сухари 5 5Масса полуфабриката — 99Масло растительное 5 5Масса готовых зраз — 85Масло сливочное 5 5или соус №№ 315, 316 — 30Выход: с маслом — 90с соусом — 115Гарнир №№ 296, 301, 302, 303, 304. 1 21 Нормы закладки даны на треску, мерланг, окунь морской потрошеные обезглавленные.

2 Масса лука пассерованного.8 Масса отварного риса.
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Массу рыбную котлетную (рец. №202) формуют в виде лепешек толщиной 1 см. На середину кладут фарш, края лепешек соединяют, панируют в сухарях, придавая им овальную форму, и обжаривают. Доводят до готовности в жарочном шкафу (4—5 мин).Для фарша: лук репчатый мелко нарезают и пассеруют. Рис отваривают, соединяют с пассерованным луком, рублеными вареными яйцами, добавляют соль и перемешивают.При.подаче зразы (}т-2 шт. на порцию) гарнируют, поливают маслом или соусом.Гарниры — картофель-отварной, картофель жареный {из отварного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом, овощи припущенные с маслом.Соусы — сметанный с томатом, сметанный с луком.210. Х Л Е Б Ц Ы  Р Ы Б Н Ы ЕСом (кроме океанического) или окунь морской 1 или треска 1или щука (кроме морской) или судак или минтай или ледяная рыба Из полуфабрикатов:Макрурус или треска или окунь морской или судак или ледяная рыба Из филе, выпускаемого промышленностью:ТрескаХлеб пшеничныйМолокоЯйцаМасло сливочноеМасса полуфабриката Масса готового изделия Соус №№314, 315или масло сливочное

БРУТТО Н ЕТТ О167 75114 75103 75188 75156 75163 75167 7587 7588 7593 75104 7595 75
80 75И И18 181/5 шт. 84 4

_ _ 113
_ 90305 5Выход: с соусом — 120с маслом — 95Гарнир №№ 292, 296, 298. ** Нормы закладки даны на окунь морской, треску потрошеные обезглавленные.В подготовленную рыбную котлетную массу (рец. № 202) вводят размягченное масло сливочное, яичные желтки и всю массу тщательно выбивают. Затем при осторожном размешивании вводят взбитые яичные белки. Готовую массу выкладывают в смазанные маслом формы и варят на пару.При отпуске хлебцы режут на порции, гарнируют, поливают соусом сметанным или сметанным с томатом, или маслом. /Гарниры—рис отварной, картофель отварной, пюре картофельное.Соусы — сметанный, сметаииый с томатом.124



211. Т Е Ф Т Е Л И  Р Ы Б Н Ы ЕСудакили сом (кроме океанического), или ледяная рыба или щука (кроме морской), или налим речной или озерный или треска 1 или клыкач или мерланг 1 или окунь морской 1 или сквама Из полуфабрикатов:Треска или макрурус или ледяная рыба или окунь морской Из филе, выпускаемого промышленностью:ТрескаХлеб пшеничный Молоко или вода Лук репчатый Мука пшеничнаяМасса полуфабриката Масло растительноеМасса тушеных тефтелей Соус №315ВыходГарнир №№ 292» 296, 298.1 Нормы закладки даны на потрошеные обезглавленные.

Б Р У Т Т О Н ЕТТО100 48107 48
120 4866 48102 4867 4873 48133 4856 4861 4859 48

51 4810 1015 1512 106 6____ 885 5
75— 50— 125

треску, окунь морской, мерланг
Филе без кожи и костей нарезают на куски, пропускают два раза через мясорубку вместе с луком и размоченным в молоке или воде хлебом пшеничным. В полученную массу добавляют соль, хорошо вымешивают и формуют шарики по 2—3 шт. на порцию, панируют в муке, обжаривают, заливают соусом, добавляют воду (10 % от массы соуса) и тушат 10— 15 мин.Это блюдо можно приготавливать, заменяя хлеб рисом припущенным из расчета закладки сырого риса в количестве 2,5 г.Рис вводят в готовую котлетную массу в охлажденном виде.При отпуске тефтели поливают соусом, в котором они тушились.Гарниры — рис отварной, картофель отварной, пюре картофельное.Соус — сметанный с томатом.212. Ф Р И К А Д Е Л Ь К И  Р Ы Б Н Ы Е БРУТТО Н ЕТТОСудакили сом (кроме океанического), 100 48
или ледяная рыба 107 48
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БРУТТО НЕТТОили щука (кроме морской), или налим речной или озерный или треска 1 или клыкач или окунь морской 1 или сквама или минтай Хлеб пшеничный Молоко или вода ЯйцаЛук репчатыйМасса полуфабриката Масса готовых фрикаделек Соус №315или масло сливочное

12066
1027313310410

151/7 шт. 12
5

4843434343481015
6108875305

Выход: с соусом — 105с маслом — 80Гарнир №№ 292, 296, 298, 303.1 Нормы закладки даны на треску и окунь морской потрошеные обезглавленные.В рыбную котлетную массу (рец. № 202) добавляют лук, яйца, соль (в котлетную массу из нежирной рыбы можно добавлять дополнительно масло сливочное 5 г на порцию) тщательно перемешивают, разделывают на шарики массой по 15— 18 г и припускают 10— 15 мин.При отпуске фрикадельки гарнируют, поливают соусом или маслом.Гарниры — рис отварной, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с маслом.Соус — сметанный с томатом.БЛ Ю Д А  ИЗ М О РЕП РО Д У К Т О ВСпособы кулинарной обработки морепродуктов на предприятиях общественного питания зависят от вида сырья, термического состояния и способа его промышленной разделки.Пасту белковую «Океан» мороженую, в блоках, размораживают на воздухе при температуре 18—20 °С  в течение 2—6 ч (в зависимости от температуры в центре блока), зачищая поверхностный слой. Паста считается размороженной при достижении в центре блока минус 1 °С. Размораживать пасту «Океан» следует по мере надобности. Срок хранения размороженной пасты при температуре 4— 8 °С  не более 6 ч. Повторное замораживание пасты «Океан» не допускается. Для приготовления блюд пасту «Океан» припускают. В сотейник или другую посуду с широким дном кладут размороженную насту слоем 2—3 см, добавляют горячую воду (5— 10 % массы пасты), закрывают крышкой и, периодически помешивая, припускают при непрерывном кипении в течение 10 мин. Припущенную пасту «Океан» охлаждают. Срок хранения припущенной пасты «Океан» при температуре 4—8 °С составляет 6 ч.
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213. К О Т Л Е Т Ы , Б И Т О Ч К И  БРУ ТТОИ З РЫ БЫ  И ПАСТЫ  «ОКЕАН»Треска 1 62 л лили мерланг 1 63или сом (кроме океаниче-ского) 100Паста «Океан» 21Хлеб пшеничный 18Молоко или вода 25Яйца 1/20 шт.Сухари 10Масса полуфабриката —Масло растительное 8Масса готовых изделий —Масло сливочное 5или соус №№ 314, 316 —Выход: с маслом — .с соусом —

454545
201825

210118
8

100530

Н Е Т Т О

105130Гарнир №№ 290, 296, 302.
1 Нормы закладки даны на треску и мерланг потрошеные обезглавленные.
Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски и пропускают через мясорубку, соединяют с замоченным в молоке или воде черствым пшеничным хлебом, размороженной пастой «Океан», добавляют яйца, соль, вторично пропускают через мясорубку и перемешивают. Котлеты или биточки панируют в сухарях, обжаривают с обеих сторон в течение 8— 10 мин, затем доводят до готовности в жарочном шкафу.При отпуске котлеты или биточки поливают маслом или соусом.Гарниры — каша гречневая рассыпчатая, картофель отварной* картофель жареный (из сырого).Соусы — сметанный, сметанный с луком.

214. Р У Л Е Т  ИЗ РЫ БЫ  С  Ф А РШ Е М  ИЗ ПАСТЫ  «О К Е А Н »Треска 1или щука (кроме морской) или окунь морской 1 или мерланг1 Молоко или вода Хлеб пшеничныйМасса рыбная котлетная Фарш из пасты «Океан» №216

БРУ ТТО  Н ЕТТО
82 60150 6091 6083 6024 2418 1810030

1 Нормы закладки даны на треску, окунь морской, мерланг потрошеные обезглавленные. 127



Масса полуфабриката — 130Масло растительное 4 4Сухари 3 3
Б Р У Т Т О  Н Е Т Т О

Выход — Ю5Гарнир 290, 292, 296, 302.Подготовленную котлетную массу (рец. № 213) раскладывают на мокрую полотняную салфетку толщиной 1,5—2 см, на середину кладут фарш (рец. № 216), соединяют края массы так, чтобы один край котлетной массы прикрывал другой, образуя сплошной шов. Сформованный рулет перекладывают на смазанный жиром противень швом вниз. Поверхность рулета выравнивают, посыпают сухарями, сбрызгивают жиром, прокалывают ножом в двух-трех местах и запекают в жарочном шкафу при температуре 250—280 °С  в течение 25—30 мин.При отпуске рулета порции гарнируют и поливают соусом.Гарниры — каша гречневая рассыпчатая, рис отварной, картофель отварной, картофель жареный (из сырого).Соусы — сметанный, сметанный с луком (рец. №МЬ 314, 316). 1
215. З Р А З Ы  К А Р Т О Ф Е Л Ь *  
Н Ы Е С  Ф А Р Ш Е М  И З  П А СТ Ы  
« О К Е А Н »

Б РУ Т Т О Н ЕТТ О
Картофель 241 1761Яйца 1/10 шт, 4Масса протертого 180картофеля с яйцом —Фарш из пасты «Океан» №216 — 40Сухари 12 12Масса полуфабриката — 225Масло растительное 10 10Масса жареных зраз — 200Масло сливочное 5 5или сметана 10 10
Выход: с маслом _ — 205со сметаной — 2101 Масса очищенного отварного картофеля.Отварной картофель обсушивают и в горячем состоянии протирают. Затем добавляют яйца и перемешивают. Из полученной массы формуют лепешки по 2 шт. на порцию. На середину лепешки кладут фарш из пасты «Океан», соединяют края. Полученному изделию придают форму овального пирожка, панируют в сухарях, обжаривают с обеих сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу. При отпуске поливают маслом или сметаной.Б  зависимости от возраста школьников зразы можно отпускать 
Чг порции.
128



216. Ф АРШ  ИЗ П АСТЫ  «О К Е А Н »Паста «Океан»Масса припущенной пасты Лук репчатый Масло сливочноеМасса лука пассерованногоЯйцаСоус:Мука пшеничная Масло сливочное

БРУТТО 1-ШТТО
743 698600595 50075 7512 ~2 ~ шт. 25010010 1010 10Выход — 1000Лук репчатый мелко нарезают и пассеруют. Пасту «Океан» размораживают и припускают, как описано на с. 126.Припущенную пасту «Оксан» пропускают через мясорубку и соединяют с пассерованным репчатым луком, сваренными вкрутую рублеными яйцами, подготовленным соусом, добавляют соль и перемешивают.Фарш готовят по мере спроса в небольших количествах.Оставлять фарш на следующий день запрещается. Готовый фарш следует немедленно охладить, не допуская его замораживания, и хранить в холодильном шкафу.

БЛЮДА ИЗ МЯСА И МЯСНЫХ ПРОДУКТОВГовядина и свинина поступают на предприятия общественного питания в остывшем, охлажденном и замороженном виде. Говядина поступает полутушами п четвертинами; свинина — полутушами и тушами. Кроме того, предприятия снабжаются круинокусковыми, порционными и другими полуфабрикатами.Мороженое мясо вначале размораживают. Мясо размораживают крупными частями (не менее четверти туши), стремясь максимально восстановить его первоначальное качество. Размораживают мясо в подвешенном состоянии так, чтобы туши, полутуши и четвертины нс соприкасались между собой и с ограждениями камер. Размораживание может быть медленным и быстрым.При наличии на предприятии общественного питания холодильных камер с температурой от 0 до + 6 —8 °С , процесс медленного размораживания происходит одновременно с хранением мяса. Размораживание считается законченным, когда температура в толще мышц достигает 0+1 ° СВ тех случаях, когда на предприятиях нет условий для медленного размораживания, допускается быстрое размораживание мяса. Его проводят в цехе при температуре 20—25 °С и относительной влажности воздуха 85—95 % в течение суток. Размораживание считается законченным, когда температура в толще мышц достигает — 1,5—0,5 СС. Размораживание мяса в воде недопустимо но санитарным правилам, а также из-за больших потерь растворимых веществ.Перед разделкой с туш срезают загрязненные места, кровяные сгустки, ветеринарные клейма, мясо подвешивают на крючья и обмывают щеткой-душем. Можно мыть мясо в ваннах с проточной водой, в этом случае применяют травяные щетки. Для мытья используют
1295 7-23



воду с температурой от + 2 0  до 38 °С. В конце мойки туши охлаждают водой с температурой 12— 15 °С, а затем обсушивают при помощи циркулирующего воздуха с температурой 1—6 °С .Из субпродуктов в питании школьников рекомендуется использовать главным образом печень, язык, вымя.На предприятия общественного питания субпродукты поступают охлажденными или морожеными.Мороженые субпродукты размораживают на воздухе в мясном цехе при температуре 15— 18°С, укладывая их в один ряд на противень или в другую посуду.Размороженные субпродукты обрабатывают. Печень промывают в холодной иоде и снимают пленку. У печени вырезают внутренние кровеносные сосуды и желчные протоки.Из мяса и мясных продуктов приготавливают разнообразный ассортимент отварных, припущенных, жареных, тушеных и запеченных вторых блюд.В рецептурах указаны соусы и гарниры, лучше всего сочетающиеся по вкусу с данным блюдом. Допускается также использование соусов и гарниров, не указанных в данной рецептуре, но входящих в соответствующие разделы Сборника.Норма гарнира для большинства блюд 100— 150 г. Кроме того, сверх установленной нормы основного гарнира можно дополнительно полагать свежие или соленые огурцы и помидоры, квашеную капусту, а также салат из свежей или квашеной капусты в количестве от 30 до 100 г (нетто) на поршио; при этом выход блюда соответственно увеличивают.Температура вторых мясных блюд в момент подачи должна составлять 60—65 1С.Норма расхода соли, лаврового листа, а также зелени на оформление блюда в рецептурах не указана. На каждое блюдо следует предусматривать соли 3 г, зелени (лук, петрушка, укроп)— 4 г нетто, а кроме того по мере надобности — лаврового листа — 0.02 г.В графе нетто некоторых рецептур в числителе указана масса нетто сырого продукта, в знаменателе — масса готового продукта.
О Т В А РН О Е М ЯСО, С У Б П Р О Д У К Т ЫВ отварном виде приготавливают говядину {мякоть грудинки, лопаточная и подлопаточная части, покромка от туш 1 категории, можно использовать боковой и наружный куски тазобедренной части), свинину (грудинка и мякоть лопаточной части). Кроме того, для варки используют различные субпродукты (языки, вымя и т. д .), а также колбасные изделия (сардельки, сосиски, колбаса).Все виды мяса, предназначенные для варки, нарезают кусками массой не более 2 кг. У сырой свиной грудинки с внутренней стороны вдоль ребер подрезают пленки для облетенкя удаления костей после варки. Мякоть лопаточной части и покромку свертывают рулетом и перевязывают.Подготовленное мясо закладывают в горячую воду (на 1 кг мяса 1 — 1,5 л воды) и варят при слабом кипении. Куски мяса должны быть полностью покрыты водой. Для улучшения вкуса и аромата 

вареного мяса в бульон при варке добавляют коренья и репчатый лук. Соль кладут в бульон за 15—20 мин до готовности мяса, лавровый лист — за 5 мин. Готовность мяса определяют поварской иглой. В спарившееся мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок.130



Готовое мясо нарезают поперек волокон по 1—2 куска на н.щ- цию, залипают небольшим количеством бульона, доводят до кипения и хранит до отпуска в этом же бульоне при температуре 50—60 ‘С в закрытой посуде.Отварные мясные продукты отпускают с различными соусами. Вместо соуса мясо можно поливать бульоном (20—25 г на порцию) или маслом.На гарнир к отварным мясопродуктам рекомендуется подавать отварные или припущенные овощи, картофельное пюре, тушеную капусту, а также припущенный рис и другие рассыпчатые каши.
217. М Я С О  О Т В А Р Н О ЕГовядина (покромка, лопаточная часть, грудинка)или свинина (лопаточная часть, грудинка)Морковь Лук репчатыйМасса отварного мяса Соус №314Выход

БРУТТО Н ЕТТОПО 8197 832.5 22.5 г50— 30
80Гарнир №№ 290, 296. 298. 303, 305, 307.Отварное мясо гарнируют и поливают бульоном или соусом сметанным.Гарниры — каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с маслом, овощи з молочном соусе, капуста тушеная. Тушеную капусту рекомендуется подавать к сви-нине.218» Я З Ы К  О Т В А Р Н О Й БРУТТО Н ЕТТОС С О У С О МЯзык говяжий 84 84или свиной 85 85Морковь 2.5 2Лук репчатый 2,5 2Масса отварного языка — 50Соус №№311, 314 — 30Выход — 80Гарнир №№ 296, 298, 303, 304, 305.Подготовленные языки варят так же, как и мясо (с. 130). После варки их погружают в холодную воду и, не давая им сильно остыть, Ашмают кожу.Отварные очищенные языки нарезают по 1—2 куска на порцию, проваривают в бульоне, гарнируют и поливают соусом.Гарниры — картофель отварной, шоре картофельное, овощи от- рарные с маслом, овощи, припущенные с маслом, овощи в молочном соусе.Соусы — молочный, сметанный.
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219. С О С И С К И , С А Р Д Е Л Ь К И БРУ ТТО Н ЕТТОО Т В А Р Н Ы ЕСосиски или сардельки 51 50*Масло сливочное 5 5Выход —Гарнир Ш &  290, 291, 296, 298, 303, 307. 55
1 Масса готовых продуктов.Сосиски или сардельки (искусственную оболочку с сосисок предварительно снимают) кладут в подсоленную кипящую воду, доводят до кипения и варят при слабом кипении: сосиски — 3—5 мин, сардельки — 7— 10 мин. Во избежание повреждения натуральной оболочки и ухудшения вкуса сосиски и сардельки не следует хранить в горячей воде. При отпуске сосиски или сардельки гарнируют и поливают маслом. Можно подавать без масла.Гарниры — каши рассыпчатые, каши вязкие, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с маслом, капуста тушеная.220. ВЫ М Я О Т В А Р Н О Е  В С О У С Е БРУТТО Н ЕТТОВымя говяжье 91 91Морковь 2,5 2Лук репчатый 2,5 2Масса отварного вымени — 50Соус Ns.V> 314, 315, 316 -- - 30Выход ---- - 80Гарнир МЬ.\Ъ 290, 291, 295, 296, 298, 303.Куски вымени массой 1,5—2 кг вымачивают в холодной воде 3—5 ч и варят с добавлением моркови, лука репчатого; за 15-- 20 мин до готовности вымени кладут соль, лавровый лист — за 5 мин. Отварное вымя нарезают широкими кусками по 1—2 на порцию, заливают соусом и кипятят 10—15 мин. Гарниры — каши рассыпчатые, каши вязкие, макаронные изделия отварные, картофель отваркой, пюре картофельное, овощи отварные с маслом.Соусы — сметанный, сметанный с томатом и сметанный с луком.221. П Л О В  ИЗ О Т В А Р Н О Й БРУТТО Н ЕТТО

г о в я д и н ыГовядина (боковой и наружный куски тазобедренной части) ПО 81Крупа рисовая 34 34Масло сливочное 5 5Лук репчатый 6 5/2,51Морковь 10 8Бульон или овощной отвар 80 80Масса отварного мяса — 50Масса гарнира 100Выход — 150 ^1 Масса отварного лука
132



Мясо, сваренное до полуготовности, нарезают на кусочки по 10— 15 г, добавляют пассерованные морковь и лук, предварительно отваренный, заливают бульоном или овощным отваром и дают закипеть. В жидкость с мясом кладут промытый рис, варят его до загустения, закрывают крышкой и ставят на 40—50 мин в жарочный шкаф. Отпускают, равномерно распределяя мясо вместе с рисом и овощами.222. Б Е Ф С Т Р О ГА Н О В  ИЗ ОТ- БРУТТО Н ЕТТОВ А Р Н О Й  Г О В Я Д И Н ЫГовядина (боковой и наруж-ный куски тазобедренной ча- ПО 81сти)Морковь 2,5 2Лук репчатый 2,5 2Масса отварного мяса — 50Морковь 12,5 10Соус № 314 — 50ВыходГарнир №№ 295, 296, 298, 299, 303. 100Отварное мясо нарезают брусочками длиной 30—40 мм, массой 5—7 г и соединяют с протертой вареной морковью. Затем мясо заливают сметанным соусом и кипятят на слабом огне 5— 10 мин в посуде, закрытой крышкой.Отпускают бефстроганов вместе с соусом и гарниром (макаронные изделия отварные, картофель отварной, пюре картофельное, пюре из моркови или свеклы, овоши отварные с маслом).223. ГУ Л Я Ш  ИЗ О Т В А Р Н О ЙГ О В Я Д И Н Ы БРУТТО Н Е !Говядина (боковой и наружный куски тазобедренной части) 110 81Морковь 2,5 2Лук репчатый 2,5 2Масса отварного мяса — 50Морковь 12,5 10Масло сливочное 5 5Лук репчатый 12 10Мука пшеничная 2 2Помидоры 12 10Масса соуса — 50Выход: — 100Гарнир №№ 290, 296.Лук шинкуют, отваривают и вместе с нарезанной морковью обжаривают. Затем их смешивают с вареным нежирным мясом, нарезанным кубиками, и помидорами, нарезанными дольками. Все это заливают кипящей водой, кипятят на слабом огне 15—20 мин, после чего сливают бульон и приготовляют на нем соус, которым заливают мясо и доводят до кипения. Отпускают гуляш вместе с соусом и гарниром. Гарниры — каши рассыпчатые и картофель отварной.Ж А Р Е Н О Е  М ЯСО , С У Б П Р О Д У К Т ЫДля приготовления жареных блюд используют говядину (вырезку, толстый и тонкий края, верхний и внутренний куски тазобедрен
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ной части), свинину (все части туши, кроме шейной), а также субпродукты, некоторые колбасные изделия.Для жарки мясо подготавливают в виде крупных (массой 1— 2 кг), порционных (массой 40—80 г) и мелких (10—40 г) кусков.Крупные куски мяса должны быть примерно одинаковой толщины. Мякоть лопаточной части свертывают рулетом и перевязывают. Тазобедренные части мелкого скота разрезают (по слоям) на 2—3 куска.Порционным кускам в зависимости от вида изделий придают определенную форму и выравнивают толщину путем легкого отбивания. Порционные куски мяса и субпродуктов жарят в натуральном или панированном виде.Существуют следующие способы панирования порционных полуфабрикатов из мяса и субпродуктов: панирование в муке; смачивание в льезоие* 1 и затем панирование в сухарях; панирование в муке с последующим смачиванием в льезоне и панированием в сухарях.Подготовленные крупные куски мяса посыпают солыо и укладывают на разогретый противень или сковороду с маслом так, чтобы куски не соприкасались друг с другом, обжаривают на плите или ставят в жарочный шкаф, нагретый до 200— 250 СС. При этих условиях на поверхности быстро образуется поджаристая корочка, после чего мясо дожаривают при температуре не выше 150 СС, периодически поливая маслом и соком.Непанированмые порционные куски мяса жарят на плите или в специальной аппаратуре, посыпают их солыо, кладут на сковороду или противень с маслом, нагретым до 150—180 °С , и жарят до образования поджаристой корочки с обеих сторон.Выделяющийся при жарке жир и мясной сок используют для приготовления и отпуска (по 25 г на порцию) мясных блюд.Вместо мясного сока натуральное мясо, жаренное крупным или порционным куском, можно поливать маслом или соусом.Панированные порционные куски мяса и субпродуктов жарят на плите (4—5 мин), а затем ставят в жарочный шкаф па 4—5 мин. Перед панированием их посыпают солыо.Жареные изделия (за исключением рубленых), при панировании которых употребляют сухари, при отпуске поливают маслом. Можно отпускать с соусом или мясным соком.Гарнируют жареные мясные изделия жареным и отварным картофелем, овощами, рассыпчатыми кашами, макаронами.224. М Я С О , Ж А Р Е Н Н О Е  К Р У П Н Ы М  К У С К О М БРУТТО НЕТ
Говядина (вырезка, толстый,тонкий края)или свинина (тазобедренная часть, корейка, лопаточная часть)

105 77
87 74Масло растительное 2 2Масса жареного мяса — 50Соус №311 — 30Выход — 80Гарнир №№ 290, 296, 298, 301, 302, 307.1 Для приготовления льезона (1000 г) яйца (670 г) смешивают с холодной водой (340 г), взбивают, процеживают и добавляют соль (10 г),
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Говядину жареную (с. 134) нарезают по 2 —3 куска, свинину по 1—2 куска. При отпуске мясо гарнируют и поливают мясным соком или соусом молочным.Гарниры — каша гречневая рассыпчатая, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный (из отварною), картофель жареный (из сырого), капуста тушеная.К говядине подают картофель отварной или жареный, картофельное шоре.К евши*же подают кашу рассыпчатую гречневую, картофель отварной или жареный, пюре картофельное, капусту тушеную.223. М Я С О , Ж А Р Е Н Н О Е  К Р У П Н Ы М  К У С К О М , Ш П И Г О В А Н Н О ЕГовядина (толстый и тонкий края)ШпикМасло растительноеМасса жареного шпигованного мясаВыход

БРУТТО Н ЕТТ О
94 G96 62 2— 50

*50Гарнир №№ 290, 296, 298, 301, 302, 307.Говядину шпигуют шпиком. Шпигованное мясо (с. 134) жарят. Отпускают так же, как мясо, жаренное крупным куском (рец. 
N° 224).226. А Н Т Р Е К О ТГовядина (толстый и тонкий края)Масло растительноеМасса жареного антрекота

БРУТТО Н ЕТТО109 80*5 550Выход — 50Гарнир N°N° 297, 301, 302, 310.Антрекот нарезают из толстого или тонкого края по одному куску на порцию толщиной 15—20 мм, отбивают, посыпают солью 
и жарят основным способом. Отпускают антрекот с гарниром, поливают мясным соком.Гарниры— картофель в молоке, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого); кабачки или тыква, тушенные в сметане.227. Б Е Ф С Т Р О Г А Н О В Б РУ Т Т О Н ЕТТОГовядина (вырезка, толстый и тонкий края, верхний и внутренний куски тазобедренной части) 107 79Лук репчатый 29 24Д1асло растительное 7 7Масса лука пассерованного 12



БРУТТО Н ЕТТОМука пшеничная 4 4Сметана 23 23ч ^Масса жареного мяса — 50Масса соуса и пассерован- 50ного лука
ВыходГарнир №№ 2бб, 301, 302. — 100

Нарезанное широкими кусками мясо отбивают до толщины 5— 8 мм и нарезают брусочками длиной 30—40 мм массой 5—7 г. Полученные кусочки кладут ровным тонким слоем на сковороду с маслом, разогретым до температуры 150— 180 СС, посыпают солью и жарят, непрерывно помешивая, в течение 3—4 мин. Из пассерованной без жира муки и сметаны согласно рецептуре приготавливают соус. В него кладут пассерованный лук, заливают им обжаренное мясо и доводят до кипения.Отпускают бефстроганов с соусом, гарниром.Гарниры — картофель отварной, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого).228. П О Д Ж А Р К А БРУ ТТО Н ЕТТОГовядина (толстый, тонкий края, верхний и внутренний куски тазобедренной части) 107 79или свинина (корейка, тазобедренная часть) 87 74Масса жареного мяса —- 50Лук репчатый 24 20Масло растительное 7 7Масса пассерованного лука — 10Томатное пюре 10 10
* »Масса пассерованного лука и томата — 15Выход — 65Гарнир №№ 290, 295, 296, 301, 302, 303, 307, 309.Мясо, нарезанное брусочками, массой 10— 15 г посыпают солью и жарят до готовности. Затем добавляют мелко нашинкованный пассерованный репчатый лук, томатное пюре и жарят еще 2—3 мин.Гарниры — каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом, капуста тушеная,CI екла, тушенная в сметанном соусе.229. К О Л Б А С А , С А Р Д Е Л Ь - БРУ ТТО  Н ЕТТО(СИ, С О С И С К И  Ж А Р Е Н Ы ЕКолбаса вареная 58 56или сардельки целиком 55 54или сардельки, разрезанныевдоль 61 59или сосиски 57 56
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БРУТТО ' Н ЕТТОМасло сливочное 5 5Масса обжаренных колбасных изделий 50Соус №№ 314, 310, 317 — 30Выход — 80Гарнир J&JSfl 290, 294, 296, 297, 298, 301, 302, 303, 307.Очищенную колбасу, нарезанную .по 1—2 куска на порцию, сардельки целиком или разрезанные вдоль или сосиски обжаривают. При отпуске колбасные изделия гарнируют и поливают соусом. М ож но отпускать без соуса.Гарниры — каши рассыпчатые, горох или фасоль отварные, картофель отварной, картофель в молоке, шоре картофельное, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом, капуста тушеная.Соусы — сметанный, сметанный с луком, сметанный с томатом и луком.230. Р О М Ш Т Е К С  БРУТТОГовядина (толстый, тонкийкрая, верхний и внутренний куски тазобедренной части) 95Яйца 1/13 шт.Сухари 9Масса полуфабриката —Масло растительное 6Масса жареного ромштекса —Масло сливочное 4

Н ЕТТО
703 980*
6584Выход —Гарнир jYOJb 290, 296, 301, 302, 303, 305. 62

Порционные куски (по одному на порцию) отбивают, рыхлят, смачивают в льезоне, панируют в сухарях и жарят. При отпуске поливают маслом и гарнируют.Гарниры — каши рассыпчатые, картофель отварной, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого), овощиотварные с маслом, овощи в молочном соусе.231. П Е Ч Е Н Ь  Ж А Р Е Н А Я  С  М А С Л О М БРУТТО Н ЕТТО
Печень говяжья 86 71или свиная 81 71Мука пшеничная 3 3Масса полуфабриката — 74Масло растительное 6 6Масса жареной печени — 50Масло сливочное 4 4Выход 54Гарнир №№ 290, 296, 298. 301, 302, 303.
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Печень нарезают no 1—2 куска на порцию (свиную печень бланшируют), панируют в муке и жарят с обеих сторон до готовности, но не пережаривая. В конце обжаривания посыпают солыо.Отпускают с гарниром и маслом.Гарниры — каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный (из отварного) картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом.232. П Е Ч Е Н Ь  П О -С Т Р О ГА Н О В С К И БРУТТО Н ЕТТО
Печень говяжья 89 74или печень свиная 84 74Масло растительное 6 6Масса готовой печени — 50Соус №316 — 50Выход — 100Гарнир №№ 295, 296, 298, 301, 302, 303.Подготовленную печень (рец. №231) нарезают брусочками длиной 3—4 см массой 5—7 г, кладут ровным слоем на разогретую сковороду с маслом растительным, обжаривают при помешивании 3— 4 мин и посыпают солью. Затем заливают соусом сметанным с луком и доводят до кипения. Отпускают вместе с соусом, гарнир укладывают сбоку.Гарниры — макаронные изделия отварные, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом.Т У Ш Е Н О Е  М ЯСО , С У Б П Р О Д У К Т ЫВ тушеном виде приготавливают говядину (верхний, внутренний, боковой и наружный куски тазобедренной части, мякоть лопаточной части, покромку от туш 1 категории и подлопаточную часть), свинину (лопаточную часть и грудинку), а также мякоть шейной части свинины и некоторые субпродукты. Мясо тушат крупными (массой до 2 кг), порционными и мелкими кусками. Для некоторых блюд перед обжариванием куски мяса шпигуют кореньями, чесноком и шпиком. Подготовленное мясо посыпают солью, обжаривают на плите или в жарочном шкафу до образования корочки. Овощи, входящие в состав соуса, обжаривают отдельно или вместе с мясом, добавляя их после того, как мясо слегка обжарится.Обжаренное мясо и овощи заливают водой так, чтобы порционные и мелкие куски были покрыты полностью, а крупные — наполовину (60—*150 г жидкости на порцию). Для улучшения вкуса и аромата мяса во время тушения добавляют ароматические коренья (петрушка, сельдерей), репчатый лук. Зелень петрушки, сельдерея и лавровый лист добавляют за 15—20 мин до окончания тушения.Иногда в процессе тушения мяса кладут пассерованное томатное пюре.Тушат мясо при слабом кипении иод крышкой. Бурное кипение вызывает потерю аромата и сильное выкипание. Крупные куски мяса в процессе тушения несколько раз переворачивают.Бульон, полученный при тушении мяса, используют для приготовления соуса. Его процеживают, соединяют с пассерованной без



жира мукой, кипятят 25—30 мин, протирают в него разварившиеся при тушении овощи и доводят до кипения. Если для тушения мяса используют готовый соус, в него добавляют жидкость в размере J 5 -  20 % с учетом выкипания.Гарниры тушат вместе с мясом или приготавливают отдельно.Для этого нарезанный картофель и другие овощи предварительно обжаривают.Тушеное мясо отпускают с гарниром и соусом, в котором производилось тушение. Если гарнир приготовлен отдельно, его -укладывают рядом, а мясо поливают соусом. При отпуске блюдо посыпаютзеленью петрушки или укропа.233. М Я С О  Т У Ш Е Н О Е БРУТТО Н ЕТТОГовядина (верхний, внутренний, наружный, боковой куски тазобедренной части) 113 83иди свинина (лопаточная и шейная части) 87 74Морковь 5 4Лук репчатый 5 4Петрушка (корень) 4 3Масло растительное 5 5Томатное пюре 7 7Мука пшеничная 2 2Масса тушеного мяса — 50Масса соуса — 50Выход
Гарнир Ж\« 295, 296, 298, 301, 302, 303, 304, 307.

100

Обжаренные крупные куски мяса тушат с добавлением воды, обжаренных овошей и томатного пюре до готовности.На бульоне,, полученном после тушения, приготавливают соус. Готовое мясо нарезают по 1—2 кусочка на порцию, заливают соусом и доводят до кипения. Отпускают с соусом и. гарниром.Гарниры — макаронные изделия отварные, картофель отварной,, шоре картофельное, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом, овощи, припущенные с маслом, капуста тушеная.234. М Я С О  Ш П И Г О В А Н Н О ЕГовядина (верхний, внутренний, боковой и наружный куски тазобедренной части) или свинина (лопаточная и шейная части)Морковь Лук репчатый Масло растительное Томатное пюре Мука пшеничная ЧеснокМасса готового шпигованного мяса

БРУТТО  Н ЕТТО
113 8387 7419 1514 125 57 72 20,75 0,660

Д О



в том числе масса мяса без овощей Масса соуса
Б Р У Т Т О Н Е Т Т О5050Выход —Гарнир Л1Л1> 295, 296, 298, 301, 302, 303, 304, 307. ПО

Крупные куски мяса шпигуют морковью, нарезанной брусочками и чесноком. Далее шпигованное мясо приготавливают и отпускают так же, как м^оо тушеное с гарниром (рец. № 233).235 М Я С О  Д У Х О В О ЕГовядина (боковой и наружный куски тазобедренной части)или свинина (лопаточная и шейная части)Масло растительное Картофель Морковь Лук репчатый Томатное пюре Мука пшеничнаяМасса тушеного мяса говядина свининаМасса соуса и овощейВыход: говядина свинина

УТТО Н ЕТТО
109 80*94 80*Г> 6107 8021 1712 106 62 248_ _ 54— 125

. 173179Обжаренные порционные куски мяса (1—2 куска на порцию) тушат с бульоном и пассерованным томатным пюре почти до полной готовности. Картофель, овощи, нарезанные дольками, обжаривают по отдельности. На бульоне, полученном после тушения мяса, приготовляют соус, заливают им мясо, кладут морковь и репчатый лук обжаренные. После 10 мин тушения добавляют обжаренный картофель, тушат до готовности овощей, кладут мясо и поливают соусом,236. Ж А Р К О Е  П О -Д О М А Ш Н Е М УГовядина (боковой и наружный куски тазобедренной части)или свинина (лопаточная и шейная части)Картофель Лук репчатый М асло растительное Томатное пюреМасса тушеного мяса Масса готовых овощей

При отпуске на тушеные овоши 
Б РУ Т Т О  Н ЕТТО

107 7987 74133 10012 106 66 6
— 50
_ _ 125

Выход

НО
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Мясо нарезают по 2 куска на порцию, картофель и лук — дольками, затем мясо и овощи обжаривают по отдельности.Обжаренное мясо и овощи кладут в посуду слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добавляют томатное пюре, соль и бульон (продукты должны быть только покрыты жидкостью) закрывают крышкой и тушат до готовности. За 5— 10 мин до окончания тушения кладут лавровый, лист. Отпускают жаркое вместе с бульоном и гарниром. Блюдо можно готовить без томатного пюре.237. ГУ Л Я Ш БРУТТО Н ЕТТОГовядина’ (лопаточная и подлопаточная части, грудинка,покромка) 107 79или свинина (лопаточнаяи шейная части) 87 74Масло растительное 5 5Лук репчатый 12 10Томатное шоре 8 8Мука пшеничная 2 2Масса ту;иеного мяса — 50Масса соуса — 50Выход — 100Гарнир ХчХч 290, 292, 295, 298, 302, 303, 304, 307.Нарезанное кубиками по 20—30 г и обжаренное мясо заливают водой (50 г на порцию) и тушат с добавлением пассерованного томатного пюре в закрытой посуде около часа.На бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него пассерованный лук, соль, заливают им мясо и тушат еще 25 — 30 мин. За 5— 10 мин до готовности кладут лавровый лист. Гуляш можно готовить со сметаной (15—20 г на порцию).Гарниры — каши рассыпчатые, рис отварной, макаронные изделия отварные, пюре картофельное, картофель жареный (из сырого), овощи отварные с .маслом, овощи, припущенные с маслом, капуста тушеная.238. П Е Ч Е Н Ь , Т У Ш Е Н Н А Я  В С О У С Е БРУТТО Н ЕТТО
Печень говяжья 86 71или свиная 8! 71Мука пшеничная 3 3Масса полуфабриката — 74Масло растительное 5 5Масса тушеной печени — 50Соус 314, 316, 317 — 50Выход — 100Гарнир №№ 290, 296, 298, 301, 302, 303.Печень нарезают на порционные куски, панируют в муке и обжаривают с обеих сторон до полуготовности (5— 10 мин). В конце обжа-' ривания посыпают солью. Затем печень заливают соусом и тушат в течение 15—20 мин. Подают с гарниром и соусом.
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Гарниры — каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (чз сырого), овощи отварные с маслом.Соусы — сметанный, сметанный с луком, сметанный с томатом И луком.239. С Е Р Д Ц Е  В С О У С Е БРУТТО Н ЕТТОСердце 98 83Морковь 2,5 ?Лук репчатый 2,о 2Масло растительное 5 5Масса rofoBoro сердца — 50Соус J&317 — 50Чеснок 0,6 0,5Выход — 100Гарнир Ш й  290, 295, 296, 298, 301, 302, 303, 304, 307,Сердце отваривают с добавлением овощей до готовности. Затем нарезают на куски массой по 20—30 г и обжаривают. Заливают соусом сметанным с томатом и луком и тушат 3— 10 мни. Перед окончанием тушения добавляют чеснок. Отпускают с соусом и гарниром.Гарниры — каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом, овощи, припущенные с маслом, капуста тушеная.240. РА ГУ  ИЗ С В И Н И Н Ы БРУТТО Н ЕТТОСвинина (грудинка) 1 74 70или рагу по-домашнему(полуфабрикат) 1 /иМасло растительное 8 8Картофель 107 80Морковь 2J 17Лук репчатый 12 10Томатное шоре 6 оМука пшеничная 2 2Масса тушеной свинины
*

— 50или тушеного рагу из полу-фабриката — 50Масса овощей и соуса — 125Выход из свининыили полуфабриката — 1751 Масса полуфабриката — рагу из свинины дана с учетом содержания костей 10 % н жира не более 15 %.
Д ля приготовления рагу берут мясо-костные кусочки свинины массой 30—40 г. Допускаются кусочки котлетного мяса массой 20— 30 г. Обжаренное мясо заливают горячей водой, добавляют томатное пюре и тушат 30—40 мин. На бульоне, оставшемся после тушения, приготавливают соус, которым заливают мясо, кладут морковь, лук,
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нарезанные дольками и обжаренные. Тушат еще 10 мин, после него закладывают обжаренный картофель и доводят до готовности. П омимо указанных овощей, в конце тушения в рагу можно добавить жареные кабачки и баклажаны, бланшированный сладкий перец, сырые помидоры, соответственно уменьшив норму картофеля, моркови. Отпускают по 2—3 кусочка мяса вместе с соусом и гарниром.241. Г О В Я Д И Н А , Т У Ш Е Н НАЯ В С М Е Т А Н ЕГовядина (боковой и наружный куски тазобедренной части)Масло растительное Лук репчатый Морковь СметанаМасса тушеного мяса Масса соуса

БРУТТО  Н ЕТТО
ИЗ 835 58. 79 725 25

— 50
— 50ВыходГарнир Л ад  290, 298, 30!, 302. .100

Крупные куски говядины солят, обжаривают, добавляют нарезанный лук, коренья, иоду и туша г до готовности, в конце тушения добавляют лавровый лист. Бульон, полученный при тушении, процеживают, овощи протирают и соединяют с бульоном. Готовое мясо нарезают по 2 кусочка на порцию, заливают полученным соусом, добавляют сметану и кипятят в течение 10 мин.При 0 1  пуске мясо гарнируют а иоливают соусом.Гарниры — каши рассыпчатые, пюре картофельное, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого).242. С В И Н И Н А , Т У Ш Е Н Н А Я  С  К А П У СТ О Й  И К А РТО Ф ЕЛ ЕМСвинина (лопаточная, шейная части, грудинка)Масло растительное Лук репчатый Капуста белокочанная Томатное пюре КартофельМасса тушеного мяса Масса тушеных овощей

БРУТТО Н ЕТТО
87 745 520 178! 657 780 60
— 50125Выход — 175Свинину нарезают кубиками по 2 кусочка на порцию, солят и обжаривают с добавлением репчатого лука.Обжаренную свинину соединяют с нарезанной соломкой капустой, добавляют горячую воду, томатное пюре и тушат до полу- готовности.Картофель нарезают крупными кубиками, солят, обжаривают, добавляют к свинине с капустой и тушат до го т о в А ^ и . Отпускают свинину вместе с бульоном и овощами.
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243. М Я С О , Т У Ш Е Н Н О Е БРУТТО Н ЕТТОС  П Ш Е Н О МСвинина (лопаточная, шейная части, грудника)Масло растительное 87
г*

745
а

5Томатное пюре 7 7Лук репчатый 10 8Морковь 10 8Пшено 35 35Масса готового мяса — 50Масса гарнира — 100Выход 150Свинину нарезают по 2 кусочка на порцию, солят и обжаривают, в конце добавляют томатное пюре. Обжаренное мясо вместе с пассерованным репчатым луком, морковью, нарезанными мелкими кубиками, заливают горячей водой (воды должно быть столько, сколько необходимо для рассыпчатой каши) и тушат до полуготовности. Потом закладывают подготовленное пшено и доводят в духовом шкафу до готовности.Отпускают, равномерно распределял в& *со вместе с кашей, и ово-щами.244. П Л О В БРУТТО Н ЕТТОГовядина (боковой и наружныйкуски тазобедренной части) Ш/ /Уили свинина (лопаточная часть, грудинка) 87 74Крупа рисовая 34 34Масло растительное 5 5Лук репчатый 6 5Морковь 10 8Томатное пюре 7 7Масса тушеного мяса — 50Масса гарнира — 100Выход — 150Нарезанное кусочками по 20—30 г мясо посыпают солью, обжаривают, добавляют пассерованные с томатным пюре морковь и лук. Мясо и овощи заливают водой (80 г), доводят до кипения, всыпают перебранный промытый рис и варят до полуготовности. После того, как рис впитает всю жидкость, посуду закрывают крышкой, помешают на противень с водой и ставят в жарочный шкаф на 25— 40 мин. Отпускают, равномерно распределяя мясо вместе с рисом и овощами. Плов можно готовить без томатного пюре.245. ГО Л У Б Ц Ы  У К Р А И Н С К И Е  БРУТТО  Н ЕТТОКапуста белокочанная 81 65/60'Для фарша:Говядина (котлетное мясо) 54 40 11 В числителе — масса сырой капусты нетто, в знаменателе масса отваренной до полуготовности капусты,
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БРУТТО н е т т оКрупа рисовая или перловая 5 15аили пшено, или крупа пшеничная Лук репчатый [ 6 15*И 9вяло шпик 3,1 3Масса пассерованного лука с жиром ____ 6Масса фарша — 60Масса полуфабриката — 120Соус № 315 — . 50Чеснок 1 0,75Выход J502 Масса рассыпчатых каш.Кочаны белокочанной капусты кладут в горячую воду, предварительно вырезав из них кочерыгу, варят, периодически снимая с кочанов верхние сварившиеся листья. И х разравнивают, слегка отбивают. На лист капусты укладывают фарш и завертывают его, придавая изделшр цилиндрическую форму. Голубцы кладут в сотейник, добавляют воду и припускают, потом заливают соусом сметанным с томатом, тушат 10— 15 мин и заправляют чесноком. Отпускают голубцы с соусом, в котором тушились, по 2 шт. на порцию.Для приготовления фарша берут сырое мясо, пропускают его через мясорубку, добавляют мелко рубленный пассерованный на сале лук, рассыпчатую кашу, соль и перемешивают.БЛ Ю Д А  ИЗ Р У Б Л ЕН О ГО  М Я САИз' рубленого мяса, получаемого путем измельчения говядины, свинины на мясорубке, приготавливают натуральные рубленые изделия без добавления хлеба (бифштексы, шницели, котлеты и др.) н е  Добавлением хлеба (котлеты, биточки, зразы, тефтели и др.)-Для изготовления рубленых изделий используют следующие куски мякоти: говядина— мякоть шейной части, пашина и обрезки, получающиеся при разделке туши, а также покромка от туш II категории; свинина — обрезки. Все куски мякоти должны быть зачищены от сухожилий и грубой соединительной ткани. Такое мясо называется котлетным. Для улучшения вкуса и сочности готовых изделий в состав нежирного котлетного мяса включают жир-сырец (5— 10% ). В свином котлетном мясе допускается содержание жировой ткани не более 30 % и соединительной ткани — не более 5 %. В котлетном мясе из говядины содержание как жировой, так и соединительной ткани не должно превышать 10 %.Для приготовления натуральных рубленых изделий нарезанное на куски котлетное мясо соединяют с жиром-сырцом, измельчают на мясорубке, добавляют воду (или молоко), соль, перемешивают, после чего формуют полуфабрикаты.Для приготовления изделий с добавлением хлеба измельченное на мясорубке мясо соединяют с черствым пшеничным хлебом 1-го или высшего сорта, предварительно замоченным в воде или молоке, добавляют соль (иногда репчатый лук) и перемешивают. После повторного пропускания через мясорубку котлетную массу еще раз перемешивают,
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В процессе приготовления рубленых полуфабрикатов необходимо принимать меры» снижающие бактериальную обсеменеиность сырья н готовых полуфабрикатов (котлетное мясо промывают холодной проточной водой; измельченное мясо и котлетную массу охлаждают» добавляя холодную воду или пищевой лёд).Сформованные полуфабрикаты сразу направляют в теплому обработку или помещают в холодильник для охлаждения до - f  6 °С .Мясные рубленые изделия рекомендуется жарить непосредственно перед отпуском. Полуфабрикаты кладут на сковороду или противень с жиром, нагретым до температуры 150— 160 °С , и обжаривают 3— 5 мин с двух сторон до образования поджаристой корочки, а затем доводят до готовности в жарочном шкафу, при температуре 250— 280СС (5—7 мин).Готовые рубленые изделия должны быть полностью прожарены: температура в центре для натуральных рубленых изделий должна быть не ниже 85 °С, для изделий из котлетной массы — не ниже 90 °С. Органолептическими признаками готовности изделий из рубленого мяса является выделение бесцветного сока в месте прокола и серый цвет на разрезе.При отпуске натуральные рубленые изделия поливают маслом сливочным или мясным соком, изделия из котлетной массы — маслом сливочным или соусом. На гарнир отпускают картофель жареный, картофель отварной, картофельное пюре, овощи отварные или тушеные, макаронные изделия отварные, каши рассыпчатые и др.246. Б И Ф Ш Т Е К С  Р У Б Л Е Н Ы ЙГовядина (котлетное мясо) ШпикМолоко или вода Перец черный молотый СольМасса полуфабриката Масло растительноеМасса жареного бифштекса

БРУТТО  Н ЕТТО82 609,5 95,07 5,070,03 0,030,9 0,9
_ _ _ 75*5 5
.  —. 53Выход — 53Гарнир 290, 295, 296, 301, 302, 303, 304, 305.В измельченное мясо со шпиком добавляют соль, воду (или молоко), вымешивают, разделывают в виде биточков по 1 шт. на порцию и жарят. При отпуске бифштекс гарнируют и поливают соком, выделившимся при жарке.Гарниры — каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, картофель отварной, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом; овощи, припущен*ные с маслом, овощи в молочном соусе.247. Ш Н Ш Е Л Ь  Н А Т У Р А Л Ь Н Ы Й  Р У Б Л Е Н Ы Й БРУ ТТО Н ЕТТО

Свинина (котлетное мясо) 95 81или говядина (котлетное мясо) Жир-сырец говяжий или сви- 95 70нон 1 11 111 Жир-сырец говяжий или свиной добавляют только для говя« жьих шницелей.
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БРУТТО НЕТТОВода 7 7Яйца 1/10 шт. 4Сухари 12 12Масса полуфабриката 103Масло растительное 6 6Масса жареного шницеля —- 75Масло сливочное 5 5Выход — 80Гарнир ,NfiM&.290, 295, 296, 301, 302, 303, 304.Подготовленный фарш для натуральных рубленых шницелей разделывают в виде изделий плоско-овальной формы, смачивают в лье- зоне, панируют в сухарях и жарят. При отпуске шницель гарнируют и поливают маслом.Гарниры — каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, отварной картофель, картофель жареный (из отварного), кагсрфель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом, овощи, прЩгщен- ные с жиром.248. К О Т Л ЕТЫ , Б И Т О Ч К И , БРУТТО Н ЕТТОШ Н И Ц Е Л ИГовядина (котлетное мясо) 50 37или свинина (котлетное мясо) 43 37Хлеб пшеничный 9 9Молоко или вода 12 12Сухари 5 5Масса полуфабриката *— 62Масло растительное 3 3Масса жареных котлет, Он-точков, шницелей — 50Соус №№ 314, 315, 316 — 30или масло сливочное 5 5Выход: с соусом — 80с маслом — 55Гарнир Ш я  290, 294, 295, 296, 298, 301, 302, 303, 304, 307.Из готовой котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты) или кругло-приплюснутой формы толщиной 2,0— 2,5 см (биточки), или плоскоовальной формы, толщиной 1 см (шницели).Котлеты, биточки и шницели можно приготовлять с добавлением репчатого лука (5 г нетто) и чеснока (0,5 г). Выход изделий при этом не изменяется, так как соответственно уменьшается норма молока или воды.При отпуске изделий их гарнируют и поливают сливочным маслом или соусом.Гарниры — каши рассыпчатые, горох или фасоль отварные с томатом, макаронные изделия отварные, картофель отварной, шоре картофельное, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом, овощи припущенные с маслом, капуста тушеная.Соусы — сметанный, сметанный с томатом, сметанный с луком.
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249. К О ТЛ ЕТЫ , БИ ТО ЧК И  (О С О Б Ы Е )Говядина (котлетное мясо) Свинина (котлетное мясо)Хлеб пшеничный Молоко или вода СухариМасса полуфабриката Масло растительноеМасса готовых котлет, биточковСоус Ш ч  314, 315, 316 или масло сливочное

БРУТТО НЕТТО
38 2814 128 810 105 5622 2
^ —„ 50
•--------- 305 5Выход: с соусом — 60с маслом — 55Гф нир №№ 290, 294, 295, 296, 298, 301, 302, 303, 304, 307.Приготовляют так же, как котлеты, биточки (peri. Кч 248). При отпуске поливают соусом или маслом.Гарниры и соусы те же, что и в предыдущей рецептуре.250. К О ТЛ ЕТЫ  М О С К О В С К И Е * БРУТТО Н ЕТТО

Говядина (котлетное мясо) 34 25Жир-сырец говяжий, свиной 4,47 4,47Лук репчатый 0,6 0,5Сухари 2 2Хлеб пшеничный 7 7Нода 10,4 10,4Соль 0,6 0,6Масса полуфабриката — 50Масло растительное 2 2Масса готовых изделий — 41Соус Ш &  314, 315, 316 — 30или масло сливочное 5 5Выход: с соусом — 71с маслом — 46Гарнир Ж\ч 290, 294, 295, 296, 298, 301, 302, 303, 304, 307.Полуфабрикат жарят, отпускают с гарниром и маслом, или гарниром и соусом.Гарниры и соусы те же, что для котлет и биточков.251. КОТЛЕТЫ  Д О М А Ш Н И Е  * БРУТТО  Н ЕТТОГовядина (котлетное мясо) 24 18Свинина (котлетное мясо) 12,15 10,35Жир-сырец говяжий, свииой 1 1Лук репчатый .. !,2 1,0Сухари 2 2 .Яйца 1/80 шт. 0,5
S '
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БРУТТО  Н ЕТТОХлеб пшеничный 6,5 6,5Вода 16 10Соль 0,6 0,6Масса полуфабриката — 50Масло растительное 2 2Масса готовых изделий — 41Соус №№ 314, 315, 316 — 30или масло сливочное 5 5Выход: с соусом — 71с маслом — 46Гарнир ЖЧ> 290, 294, 295, 296, 298, 301, 302, 303, 304, 307.Приготовленные согласно рецептуре котлеты или полуфабрикаты жарят и отпускают так же, как котлеты, биточки, шницели (рец.
№ 248) .252. БИ ТО ЧК И  П А Р О В Ы Е  БРУТТО  Н ЕТТОГовядина (котлетное мясо) 50 37Хлеб пшеничный 9 9Молоко или вода И 11Масло сливочное 2 2Масса полуфабриката — 57Масса припущенных биточков — 50Масло сливочное 5 5Выход — 55Гарнир Л1*Л1> 293, 298, 305.Из взбитой котлетной массы с добавлением масла формуют биточки, которые варят на пару 20—25 мин или припускают под крышкой 15—20 мии.Отпускают биточки с гарниром и маслом.Гарниры — рис припущенный, пюре картофельное, овощи в молочном соусе.253. БИ ТОЧКИ  Х М Е Л Ь Н И Ц К И Е БРУТТО Н ЕТТО
Свинина (котлетное мясо) 16 14Печень говяжья 34 28или печень свиная 32 28Сало шпик 7,25 7Яйца 1/10 шт. 4Мука пшеничная 3 3Лук репчатый 12 10/51Масса полуфабриката — 61Масло растительное 3 3Масса готовых биточков — 50Масло сливочное 5 5Выход — 55Гарнир JSfeJSfc 290, 296, 298.1 Масса пассерованного лука.



Подготовленную свинину и печень измельчают на мясорубке, добавляют пассерованный на сале лук (половина нормы сала), яйца, муку пшеничную, соль, остаток сала, нарезанного мелкими кубиками, и хорошо перемешивают. Готовую массу выкладывают ложкой в виде биточков на разогретую с жиром сковороду и жарят до готовности.Отпускают с гарниром и маслом.Гарниры — рассыпчатые каши, картофель отварной, пюре картофельное.254. К О ТЛ ЕТЫ , БИ ТО ЧК И  ИЗ БРУТТО Н ЕТТОГ О В Я Д И Н Ы  С  Т В О Р О ГО МГовядина (котлетное мясо) 52 38Творог 15,3 15Масло сливочное 3 3Яйца 1/8 шт. 5Масса полуфабриката — 60Масло растительное 3 3Масса жареных биточков,котлет — 5UМасло сливочное г*О 5Выход — 55Гарнир №.\s 291, 298, 299, 310.Подготовленное мясо пропускают два раза через мясорубку, смешивают с протертым творогом, солят, добавляют масло, хорошо взбивают, затем аккуратно вводят взбитые яйца. Подготовленную массу разделывают на биточки или котлеты и жарят. Отпускают котлеты с гарниром и маслом.Гарниры— горох пли фасоль отварные с томатом, картофельное шоре, овощное шоре, кабачки или тыква, тушеиные в сметане.255. Б И Т О Ч К И , З А П Е Ч Е Н Н Ы Е  П О Д  СМ ЕТА Н Н Ы М  С О У С О М  С Р И С О М  (П О -К А ЗА Ц К И ) БРУТТО НЕТТО
Говядина (котлетное мясо) 50 37или свинина (котлетное мясо) 43 37Хлеб пшеничный 9 9Молоко или вода 12 12Сухари 5 5Масса полуфабриката — 62Масло растительное 3 3Масса жареных биточков — 50Гарнир № 293 — 70Соус № 314 — 50Сыр О О 2Масса полуфабриката — 172Выход — 150На противень, смазанный маслом, кладут припущенный рис, сверху укладывают жаренные до полуготовности биточки, заливают сметанным соусом, посыпаю г тертым сыром ц запекают.Отпускают биточки по 1 шт. на порцию вместе с гарниром и соусом.
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256. К О ТЛ ЕТЫ  Р У Б Л Е Н Ы Е , З А П Е Ч Е Н Н Ы Е  С  М О Л О Ч НЫ М  С О У С О М БРУТТО Н ЕТТО
Говядина (котлетное мясо) 50 37или свинина (котлетное мясо) 43 37Хлеб пшеничный 9 9Молоко или вода 12 12Котлетная масса — 57Фарш-соус N° 313 — 26Масло сливочное 5 5Сыр 3,3 3Масса полуфабриката -— 90Масса запеченных котлет — 70Соус N° 317 — 30ВыходГарнир 296, 301, 302, — 100

Непанированные котлеты кладут на смазанный маслом противень или сковороду, в середине по длине котлеты делают углубление, заполняют его густым молочным соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают 15—20 мнн.При отпуске котлеты гарнируют, соус сметанный с томатом и луком подливают сбоку.Гарниры — картофель отварной, овощи отварные с маслом, овощи, припущенные с маслом.257. З Р А ЗЫ  Р У Б Л Е Н Ы Е БРУТТО Н ЕТТОГовядина (котлетное мясо) 52 38или свинина (котлетное мясо) 45 38Хлеб пшеничный 8 8Молоко или вода 11 иКотлетная масса — 56Фарш:Лук репчатый 31 26Масло растительное 4 4Масса пассерованного лука — 13Яйца 1/8 шт. 5Петрушка (зелень) <» 2Масса фарша — 20Сухари 6 . 6Масса полуфабриката — 82Масло растительное 4 4Масса жареных зраз — 70Соус №№ 314, 315 — 30Выход — 100Гарнир A'bvNb 290, 296, 298, 303.Котлетную массу формуют в виде лепешки толщиной в 1 см, на середину которой кладут фарш (измельченный пассерованный лук и зелень, рубленые вареные яйца). После этого края лепешек соединяют, панируют, в сухарях, придавая им овально-приплюснутую форму, и жарят. Отпускают с гарниром и соусом по 2— 1 шт. на порцию.Приготовлять зразы можно и без яиц, увеличив соответственно закладку пассерованного лука. Вместо указанного в рецептуре фарша
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зразы можно фаршировать ом лето;и (рец. Кя 173), нарезанным мелкими ломтиками.Гаринры — каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре карто-фельное, овощи отварные с маслом.Соусы — сметанный, сметанный с томатом.258. З Р А ЗЫ  ИЗ Г О В Я Д И Н Ы , БРУТТО Н ЕТТ ОФ А Р Ш И Р О В А Н Н Ы Е  Р И С О М  (П А Р О В Ы Е )Говядина (котлетное мясо) 52 38Хлеб пшеничный 8 8Молоко или вода 11 11Котлетная масса — 56На фарш:Рис припущенный Кя 293 26Масса полуфабриката — 82Масса готовых зраз — 70Масло сливочное 5 5или соус Кя 311, 314 — 30
• 4Выход: с маслом -  75с соусом — )О0Гарнир AWs 296, 298, 299, 303, 304.Из приготовленной котлетной массы формуют изделия в виде лепешек толщиной в 1 см, на середину которых кладут припущенный рис, заправленный маслом.После этого края лепешек соединяют, придают овальную форму н варят на пару или припускают при закрытой крышке 15—20 мин. Отпускают с гарниром и маслом или с гарниром и соусом.Гарниры — картофель отварной, пюре картофельное, пюре из моркови и свеклы, овощи отварные с маслом, овощи, припущенные с маслом.Соусы — молочный, сметанный.259. З Р А ЗЫ  ИЗ Г О В Я Д И Н Ы  С  О М Л Е Т О М БРУТТО Н ЕТТ О

Говядина (котлетное мясо) 52 38Хлеб пшеничный 8 8Вода или молоко 11 11Котлетная масса — 56Н а фарш: Яйца 1/2 шт. 20Молоко 8 8Масло сливочное 1 1Масса фарша — 26Масса полуфабриката — 82Масса готовых зраз — 70Масло сливочное 5 5или соус № 311 — 30Выход: с маслом — 75с соусом — 100Гарнир №№ 297. 298, 304.152



Из готовой котлетной массы формуют изделия в виде лепешек толщиной в 1 см, на середину которых кладут мелко нарезанный омлет. После этого края лепешки соединяют, придают изделию овальную форму, кладут на решетку паровой коробки и варят на пару при закрытой крышке в течение 15—20 мин.Отпускают с гарниром и маслом или гарниром и соусом молочным.Гарииры — картофель в молоке, пюре картофельное, овощи, припущенные с маслом.260. Р У Л Е Т  С Л У К О М БРУТТО Н Е Т Т ОИ Я Й Ц О МГовядина (котлетное мясо) 52 38Хлеб пшеничный Б 8Молоко или вода 11 11Котлетная масса — 56Фарш:Лук репчатый 29 24Масло растительное 3 3Масса пассерованного лука — 12Яйца 1/8 шт. 5Петрушка (зелень) 2,5 2Мас$а фарша 19Яйца 1/10 шт. 4Сухари 2 2Масса полуфабриката — 80Масло растительное (на смазку противня и обрызгивание) 0,5 0,5Масса готового рулета — 70Соус № 315 — 30Выход — 100Гарнир 290, 296, 298, 303.Для приготовления фарша репчатый лук измельчают, пассеруют, соединяют с измельченными вареными яйцами и зеленью петрушки. На смоченную водой полотняную салфетку раскладывают котлетную массу ровным слоем толщиной 1,5—2 см. На котлетную массу кладут фарш. Затем края салфетки соединяют так, чтобы один край котлетной массы слегка находил на другой и рулет скатывают с салфетки на смазанный маслом противень швом вниз. Поверхность рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, сбрызгивают жиром, прокалывают в нескольких местах и запекают 30—40 мин. Готовый рулет режут на порции и поливают сметанным соусом с томатом.Допускается приготовление рулета без яиц с соответствующим увеличением закладки репчатого лука.Гарниры — каши рассыпчатые, картофель отваоной, шоре картофельное, овощи отварные с маслом.261. ТЕФ ТЕЛ И  (1-й В А РИ А Н Т)Говядина (котлетное мясо)или свинина (котлетное мясо) Хлеб пшеничный
БРУ ТТО Н ЕТТО
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БРУТТО Н ЕТТОМолоко или вода 12 \2Лук репчатый 21 20 • >Масло растительное оМасса пассерованного лука л ГОМука пшеничная 4 4Масса полуфабриката л 71Масло растительное 3 itМасса готовых тефтелей — GOСоус № 315 - 50Выход — ПОГарнир JVsjNs 290, 292, 296, 298, 303.В котлетную массу добавляют измельченный пассерованный лук 
репчатый (можно добавлять зеленый лук), перемешивают и формуют в виде шариков по 2— 3 шт. на порцию, панируют в муке, обжари- в:: !7, перекладывают в неглубокую посуду в 1— 2 ряда, заливают соу- сом, в который добавляют 10— 20 г воды и тушат 8—10 мии.Отпускают тефтели с гарниром и соусом, в котором они туШИ-
АИСЬ.Соус — сметанный с томатом.Гарниры — каши рассыпчатые, рис отварной, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с маслом.

2fi>. ТЕФ ТЕЛ И БРУТТО Н ЕТТО(2-й В А РИ А Н Т)Говядина (котлетное мясо) 52 38или свинина (котлетное мясо) 45 38Вода 6 6Крупа рисовая к
К г 5Масса готового рассыпча-того риса — t iЛук репчатый 21 18Млело растительное 3 3Масса пассерованного лука — 9Мука пшеничная 4 4Масса полуфабриката — 74Масло растительное 5 5Масса готовых тефтелей — 0&Соус № 315, 317 — тВыход — 110Гарнир №№ 296, 298, 303.В мясной фарш без хлеба добавляют соль, мелко нарезанный пассерованный лук, рассыпчатый рис, перемешивают и разделывают теф- те в виде шариков по 2—3 шт, на порцию. Шарики панируют в fcyxe, обжаривают, перекладывают в неглубокую посуду в 1—2 ряда, заливают соусом с добавлением воды (10—20 г на порцию) и тушат 8 -1 0  мин.При отпуске тефтели гарнируют и поливают соусом, в которомтушились.Соус — сметанный с томатом, сметанный с  томатом н луком.
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Гарлнры — картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с маслом.263. Ф Р И К А Д Е Л Ь К И  В С О У С Е БРУТТО Н ЕТТО
Говядина (котлетное мясо) 52 в 38или свинина (котлетное мясо) 45 38Хлеб пшеничный 8 8Молоко или вода 11 11Лук репчатый 5 4Мука пшеничная 5 5Масса полуфабриката — 65Масло растительное 5 5Масса готовых фрикаделек — 55Соус Ш й  314, 315, 316 *— 50Выход _ 105Гарнир JV&jSfe 290, 292, 296, 298, 301, 302, 303,Котлетную массу с добавлением сырого репчатого лука разделывают в виде шариков массой 10—12 г, затем панируют в муке» обжаривают, перекладывают в неглубокую посуду в 1—2 ряда, заливают соусом с добавлением воды (10—20 г на порцию) и тушат 5— 10 мин до готовности. Отпускают фрикадельки с соусом, в котором они тушились к гарнируют.Соусы — сметанный, сметанный с томатом, сметанный с луком.Гарниры — каши рассыпчатые, рис отварной, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом.264. КОТЛ ЕТЫ  П О Л Т А В С К И Е БРУТТО Н ЕТТОГовядина (котлетное мясо) 71 52Вода 5 5Шпик 5 5Чеснок 0,7 0,5Сухари 6 6Масса полуфабриката — 68Масло растительное 4 4Масса жареных котлет — 50Масло сливочное 5 5Выход _ _ _ 55Гарнир 298, 301, 302.

tГовядину пропускают два раза через мясорубку, добавляют воду, шпик, нарезанный мелкими кубиками, измельченный чеснок, соль и перемешивают. Из подготовленной массы формуют котлеты, паии- руюг п сухарях и жарят. Подают с картофельным пюре, картофелем жареным (из отварного), картофелем жареным (из сырого).При отпуске котлеты поливают маслом.



265. Т О В Ч Е Н И К И  М Я С Н Ы Е БРУТТО Н ЕТТОГовядина (котлетное мясо) 50 6fМука пшеничная 8 8Молоко или вода 9 9Лук репчатый 4 3Масса полуфабриката — 56Масса готового изделия •— 50Масло сливочное 5 5или соус ЛШ» 311, 314 — 30Выход: с маслом — 55с соусом — 80Гарнир КяХ* 298, 299, 304.Говядину 1—2 раза пропускают через мясорубку, перемешивают, добавляют измельченный репчатый лук, муку, соль, молоко или воду. Из готовой массы формуют шарики (по 2 шт. на порцию) и отваривают или припускают. Отпускают с гарниром и маслом или соусом.Гарниры — картофельное шоре, шоре из моркови или свеклы, овощи, припущенные с маслом.Соус — молочный или сметанный. 1 2
266. С И Ч Е Н И К И  М Я С О Р Ы Б Н Ы Е БРУТТО ' Н ЕТТО
Свинина (котлетное мясо) 26 22Хек серебристый 47 23или треска 1 32 23Бода 5 5Хлеб пшеничный 10 10Лук репчатый 6 5/2,5*Масло растительное 1 1Сухари 4 4Масса полуфабриката — 65Масло растительное 4 4Масса готовых изделий — 50Масло сливочное 5 5Выход 55Гарнир 298, 301, 302, 304.1 Нормы закладки даны на треску потрошеную обезглавленную.2 Масса лука пассерованного.Свинину и филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку, добавляют хлеб, пассерованный лук, ещё раз пропускают через мясорубку, добавляют соль и перемешивают. Из полученной массы формуют сиченики, придавая им овально-приплюснутую форму, панируют в сухарях и жарят. Отпускают сиченики с маслом.Гарниры — пюре картофельное, картофель жареный (из отварного), картофель жареный (из сырого), овощи, припущенные в масле.
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267. К О Л Б А С К И  «Л Ь В О В С К И Е » Б РУ Т Т О Н ЕТТ О
Свинина (лопатка, шея) 53 45Сало шпик 8 8Молоко или вода 5 5Яйца 1/8 шт. 5Сухари 8 8Масса полуфабриката — 71Масло растительное 7 7Масса жареных колбасок — 60Блины № 367 — 75Масло сливочное 5 5Выход — 140

В измельченное на мясорубке мясо добавляют сало шпик, нарезанный мелкими кубиками, молоко или воду, соль, вымешивают, разделывают в виде колбасок (без оболочки), смачивают в льезоне, панируют в сухарях и жарят. Подают колбаски с блинами или овощ-ными и крупяными гарнирами.268. Ш А РИ К И  ИЗ П Е Ч Е Н И БРУТТО Н ЕТТОИ Р И С АПечень говяжья 48 40или печень свиная 45,5 40Крупа рисовая 5 151Лук репчатый 5 4/2*Масло сливочное 2 2Яйца 1/10 шт. 4Сухари 5 5Мука пшеничная 5 5Масса полуфабриката — 70Масло растительное . 3 3Масса готовых шариков — 50Соус № 315 — 50Выход - 100Гарнир Ш я  294, 296, 304.1 Масса припущенного риса.2 Масса лука пассерованного.Подготовленную печень пропускают через мясорубку, добавляют припущенный рис, пассерованный, лук, сырые яйца/ сухари, соль и перемешивают. Из готовой массы формуют шарики по 2 шт. на порцию, панируют в муке, укладывают на противень н обжаривают в жарочном шкафу. Затем перекладывают в сотейник, заливают соусом сметанным с томатом и тушат 10— 15 мин.Соус — сметанный с томатом.Гарниры — горох или фасоль отварные с томатом, картофель отварной, овощи, припущенные с маслом.
№



269. К Л Р Т О П Л Я Н И К И БРУТТО Н ЕТТОШ К О Л Ь Н Ы ЕГовядина (котлетное мясо) 43 32/20*или свинина (котлетное мясо) 39 33 v.)iили сердце 39 33 '29'или печень говяжья 35 29-20'или печень свиная 33 29.201Лук репчатый 12Масло сливочное 5 5Картофель 165 124/120»Яйца 1/8 шт. Г>Сухари 8 8Масса полуфабриката 1 (»'•Масло растительное 5 оМасса готового продукта — 140Масло сливочное 5 5или соус №»Ns 314, 315 — 39Выход: с маслом 145с соусом — 1701 Масса отварных продуктов.* Масса пассерованного лука.Отварной картофель протирают, смешивают с измельченным от-вармым мясом или субпродуктами и пассерованным луком. Массуразделывают в виде котлет по 2—3 шт. на порцию, панируют в су-харях и жарят.При отпуске поливают соусом сметанным или сметанным с тома-том.270. С У Ф Л Е  ИЗ Г О В Я Д И Н Ы БРУТТО Н ЕТТОГовядина (боковой и наружныйкуски тазобедренной части) ПО 81/50^Яйца 3/!9 шт. 12Соус № 313 — 19Масса полуфабриката 89Млело сливочное 2 2Масса готового изделия — 70Масло сливочное 5 5Выход — 75Гарнир №>& 298, 299.1 Масса отварного мяса.Отварное мясо пропускают два раза через мясорубку или протирают через сито, соединяют с густым молочным соусом, яичными желтками и хорошо вымешивают. Затем в фарш вводят взбитые в гу* стую пену белки, аккуратно перемешивают, раскладывают в смазанные маслом формы и варят на пару или на водяной бане 25—30 мин« Отпускают суфле с гарниром и маслом.Гарниры — картофельное пюре, пюре из моркови или свеклы,
15»



271. П У Д И Н Г  ИЗ Г О В Я Д И Н Ы БРУТТО Н Е Т Т ОГовядина (боковой и наружныйкуски тазобедренной части) 82 60/37*Яйца 1/6 шт. 7Масло сливочное 2 2Молоко 11 11Масса полуфабриката Масло сливочное — 56(для смазки форм) 1 1Масса готового изделия — 50Масло сливочное 5 5ВыходГарнир 298, 299. — 55
1 Масса отварного мяса.Отварное мясо дважды пропускают через мясорубку с частой решеткой, добавляют масло сливочное, молоко, желтки, соль, хорошо вымешивают, соединяют со взбитыми белками, осторожно перемешивают, раскладывают на смазанные маслом сливочным формы или противень и варят иа пару 25—30 мин.Отпускают пудинг с гарниром и маслом.Гарниры — картофельное шоре, пюре из моркови или свеклы.М ЯСО З А П Е Ч Е Н Н О ЕМясо и мясные продукты запекают с картофелем, овощами, кашами и другими гарнирами вместе с соусом или без него. Мясо и мясные продукты для приготовления запеченных блюд предварительно

парят, приникают или жарят. Подготовленные полуфабрикаты запе
кают на противнях в жарочном шкафу при температуре 220— 250°С (около часа), при отпуске порцион и ру ют.Все компоненты блюд в процессе запекания должны быть прогреты до температуры не ниже 30 °С.Внешним признаком готовности запеченных блюд является образование поджаристой корочки, чему способствует наличие на их поверхности сметаны, тертого сыра, сухарей и пр. Готовность запеченных блюд в производственных условиях определяется органолептически.Длительное хранение готовых запеченных блюд не рекомендуется, так как их внешний вид и вкусовые качества быстро ухудшаются.272. З А П Е К А Н К А  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н А Я  ИЛИ РУ Л Е Т  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н Ы Й  С  М Я СО МИЛИ С У Б П Р О Д У К Т А М И БРУТТО Н ЕТТОГовядина (котлетное мясо) 107 79или сердце 98 83или печень говяжья 89 74Масло растительное 4 4Масса готовых мясопродуктов ~ . 50 159



БРУТТО  Н ЕТТОКартофель 152 114/1101Масса отварногопротертого картофеля — 108Лук репчатый 10 8Масло сливочное 1 1Масса пассерованного лука — 4Масло растительное 2 2Сухари 2 2
Масса полуфабриката — 164Масса запеченного блюда — 140Масло сливочное 5 5или соус Л» 315 — 30Выход: с маслом — 145с соусом — 1701 Масса отварного картофеля.Сердце варят, печень жарят, а мясо обжаривают и тушат. Гото* вые продукты пропускают через мясорубку, добавляют пассерованный репчатый лук. Протертый картофель делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень или сковороду, разравнивают, кладут фарш, а на него оставшуюся часть картофеля. После разравнивания изделие посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают.Если блюдо готовят в виде рулета, протертый картофель выкладывают на чистую смоченную водой салфетку. На середину массы кладут фарш и придают изделию форму рулета, который перекладывают с салфетки швом вниз на смазанный жиром противень. Поверхность посыпают сухарями, делают 2—3 прокола ножом вдоль рулета, сбрызгивают маслом и запекают. При отпуске запеканку или рулет нарезают по одному куску на порцию, поливают маслом или соусом.Соус — сметанный с томатом.273. З А П Е К А Н К А  ИЗ КАПУ- БРУТТО Н ЕТТОСТЫ И О Т В А Р Н О Г О  М Я С АГовядина (котлетное мясо) 77 57/354Масло сливочное 3 3Масса готового мяса — 38Капуста белокочанная 159 127Молоко 15 15Крупа манная 8 8Яйца 1/8 шт. 5Масса тушеной капусты — 127Масло растительное 2 2Сметана 3 3Сухари 2 2Масса полуфабриката — 170Масса запеченного блюда — 145Масло сливочное 5 5или сметана 15 15Выход: с маслом — 150со сметаной — 1601 Масса отварного мяса.
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Шинкованную nanycty тушат в молоке до полуготовпости, затем всыпают манную крупу и» помешивая, заваривают. Массу охлаждают до 70 °С и добавляют яйца, делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанный маслом растительным и посыпанный сухарями противень или сковороду, разравнивают, кладут отварное, пропущенное через мясорубку и слегка обжаренное мясо, а на него оставшуюся часть тушеной капусты. После разравнивания изделие смазывают сметаной и запекают при 250—280 °С до образования на поверхности корочки.При отпуске запеканку нарезают по одному куску на порцию.поливают маслом или сметаной. 274. О В О Щ Н А Я  З А П Е К А Н К А Б РУ Т Т О Н ЕТТОС  М Я С О М  И Р И С О МКабачки 193 154/100»или баклажаны 142 135/100*или тыква 183 128/100*Масло растительное 5 5Яйца 1/4 шт. 10Фарш:Говядина (котлетное мясо) 77 57/35*Крупа рисовая 9 25*Лук репчатый 12 10/51Масло растительное 3 3Масса фарша — 65Масло сливочное 2 2Сухари 3 3Масса полуфабриката — 177Масса запеченного блюда — 150Масло сливочное 5 5Выход — 1551 Масса готовых продуктов.Баклажаны промывают, нарезают кружочками, солят и оставляют на 10— 15 мин для удаления горечи, затем промывают.’Кабачки нарезают кружочками, тыкву ломтиками, солят.Подготовленные овощи обжаривают на растительном масле. П оловину овощей укладывают на смазанный маслом растительным и посыпанный сухарями противень. На овощи укладывают мясной фарш, сверху покрывают обжаренными овощами, заливают взбитыми яйцами, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу.Для фарша говядину нарезают на куски (массой 40—50 г), обжаривают, затем тушат с добавлением воды до готовности. Мясо пропускают через мясорубку вместе с пассерованным луком, солят по вкусу и соединяют с рассыпчатой рисовой кашей.Готовую запеканку нарезают по одному куску на порцию и поливают маслом.275. М А К А Р О Н Н И К  С  М Я- БРУ ТТО  Н ЕТТ ОСО М  И Л И  С У Б П Р О Д У К ТАМ ИГовядина (котлетное мясо) 107 79или сердце 98 83или печень говяжья 89 74
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БРУТТО Н ЕТТОМасло растительное 4 4Масса готовых мясопродуктов — . о ся > о о г*Макароны 35Лук репчатый 12Масло сливочное 2 2Масса пассерованного лука — 5Яйца 1/8 шт. 5Масло сливочное 2 2Сухари 3 3Масса полуфабриката — ! 04Масса запеченного блюда — 140Масло сливочное 5 5Выход — 1451 Масса отварных макарон.Макароны варят в подсоленной воде, охлаждают до 70 °С и заправляют взбитыми яйцами. Мясо обжаривают и тушат, сердце варят, печень жарят. Готовые продукты пропускают через мясорубку, добавляют пассерованный лук. Подготовленные макароны делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень или сковороду, разравнивают, кладут фарш, а на него оставшуюся часть макарон. После разравнивания изделия посылают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают.При отпуске макаронник нарезают по одному куску на порциюи поливают маслом.276. К А Б А Ч К И . Б А К Л А Ж А Н Ы . П Е Р Е Ц  И Л И  П О М И Д О Р Ы , Ф А Р Ш И Р О В А Н Н Ы ЕМ Я С О М  И Р И С О М БРУТТО Н ЕТТОКабачки 133 801или баклажаны 84 80или помидоры ПО 80или перец сладкий 107 80Говядина (котлетное мясо) 77 57/351 2 3Крупа рисовая 8 22»Лук репчатый 14 12Масло сливочное 4 4Масса пассерованного лукас жиром — оМасса фарша — 65Сухари 2 2или сыр 2,2 2Масса полуфабриката — 145Масса запеченного блюда — 130Соус 314, 315 — 30Выход — 1601 Масса кабачков, отваренных до п од у готов пости.2 Масса отварного мяса.3 Масса каши рисовой рассыпчатой.
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Кабачки очищают от кожицы, разрезают поперек на куски толщиной 3—5 см, удаляют часть мякоти с семенами и отвариваюг в подсоленной воде до нолуготовности.Помидоры промывают, срезают часть мякоти у плодоножки 
щ вынимают семенное гнездо, часть мякоти, которую используют 
в дальнейшем для соусов и супов.Баклажаны промывают, разрезают поперек на куски толщиной $—5 см, удаляют семена, солят, оставляют на 10—15 мин, чтобы выделился сок, промывают.У  стручков перца срезают плодоножку с частью мякоти, удаляют семена, бланшируют.Подготовленные овощи наполняют фаршем мясным с рисом, укладывают в один ряд на противень, посыпают сыром или сухарями, сбрызгивают маслом и запекают.При подаче поливают соусом.Фарш: отварное мясо пропускают через мясорубку, соединяют С пассерованным луком, готовым рассыпчатым рисом, добавляют соль и перемешивают.Соусы — сметанный, сметанный с томатом.
277. Г О Л У Б Ц Ы  С  М Я С О М  И БРУТТО Н ЕТТО
Р И С О МКапуста свежая 81 65/601Говядгла (котлетное мясо) 54 40Крупа рисовая 5 15*Лук репчатый И 9Масло растительное 3 3Масса пассерованного лукас маслом — бМасса фарша — 60Масса полуфабриката — 120Масса обжаренныхголубцов — 103Соус №№314, 315 —■ 50Выход — 158

1 В числителе — масса сырой капусты нетто, в знаменателе — масса отваренной до полуготовности капусты.
2 Масса рассыпчатого риса.Кочаны белокочанной капусты кладут в горячую воду, предварительно вырезав из них кочерыгу, варят, периодически снимая с кочанов верхние сварившиеся листья. Их разравнивают, слегка отбивают. На лист капусты укладывают фарш и завертывают его, придавая изделию цилиндрическую форму. Голубцы кладут на смазанный маслом растительным противень и обжаривают в жарочном шкафу, после чего заливают соусом и запекают. Отпускают вместе с соусом no 1 шт. на порцию.Фарш: сырое мясо пропускают через мясорубку, добавляют мелко рубленный пассерованный лук, рассыпчатый рис, соль и перемешивают.Соусы — сметанный, сметанный с томатом.

163



БЛЮДА ИЗ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПТИЦЫ
И КРОЛИКАСельскохозяйственная птица поступает на предприятия общественного питания битой, без пера, в охлажденном или мороженном состоянии по ГО СТ  21784—76 в полупотрошеном или потрошеном виде.Размораживание мороженой птицы производят в охлаждаемом помещении с температурой 8— 15 °С  с относительной влажностью воздуха 85—95 % в течение 10—20 ч. Тушки укладывают на стеллажи в один ряд так, чтобы они не соприкасались между собой. Размораживание производят до достижения температуры в толще мышц 1 °С .Для удаления с кожи тушек остатков волосовидного пера или пуха их опаливают, удаляют пеньки, затем потрошат, моют, формуют и разделывают.У птицы, поступающей в полупотрошеном виде, удаляют голову, шею, ноги, внутренние органы — желудок, печень, легкие, сердце, пищевод, почки и внутренний жир. Голову отрубают между вторым и третьим шейными позвонками. Перед удалением шеи на ней делают вертикальный надрез кожи у основания со стороны спины, кожу оттягивают, высвобождают шею п затем ее удаляют на уровне плечевых суставов, при этом кожу шеи оставляют при тушке. При дальнейшей формовке тушки отделяют две трети части кожи шеи.У  тушек цыплят оставляют всю кожу шеи при тушке. Ноги отрубают по заплюсневый сустав. Крылья у птицы, за исключением цыплят, отделяют по локтевой сустав. При потрошении через прорезь у анального отверстия удаляют внутренности и внутренний жир. Через горловое отверстие удаляют зоб с пищеводом и трахею.У  птицы, поступающей от промышленности в потрошеном виде, отделяют две трети части кожи шеи, крылья по локтевой сустав (за исключением цыплят), внутренний жир, почки и легкие. Затем птицу промывают холодной водой. Для равномерного прожаривания и удобства дальнейшего порционирования тушкам птицы придают более компактную форму. Для этого оставшуюся часть кожи шеи заправляют в отверстие, образовавшееся после удаления зоба с пищеводом. Крылья у цыплят подвертывают к спине.Затем тушку кладут на спину, копчиком к себе, производят разрез стенки брюшной полости ниже киля грудной кости с обеих сторон и в образовавшиеся разрезы вправляют заплюсневые суставы окорочков.Кролики поступают на предприятия общественного питания в соответствии с М РТУ 18/104—65, согласно которым у тушек кроликов должны быть удалены все внутренние органы за исключением почек, хорошо обескровлены и тщательно вымыты.По упитанности и качеству обработки тушки кроликов подразделяют на 1 и 11 категории.Допускается использование на предприятиях общественного питания тушек кроликов 1 и II категории деформированных, имеющих переломы костей, зачистки от побитостей или кровоподтеков.При холодной обработке у тушек кроликов срезают клеймо, удаляют горловину, шейный позвонок, почки, зачищают и разрубают на две части — переднюю и заднюю (линия деления должна проходить по последнему поясничному позвонку).Для вторых блюд птицу, кролика варят, припускают, жарят, тушат, запекают.
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Нормы расхода соли, специй и зелени в рецептурах не указаны, их следует вводить в следующем количестве: соли и зелени петрушки или укропа 3 г (нетто), где указаны специи, предусматривается расход лаврового листа 0,01 г на каждую порцию.
278. П Т И Ц А , К Р О Л И К  
О Т В А Р Н Ы ЕКурицаили индейка или кролик Лук репчатый Петрушка (корень)Масса вареной птицы, кроликаСоус №№ 314, 315или масло сливочное

БРУТТО Н ЕТТ О
104 7294 6972 682,5 21,5 1

■ 50
— 305 5Выход: с соусом с маслом 8055Гарнир МЬ№ 290, 292, 293, 296, 298, 303.Для варки подготовленные тушки птицы, кролика кладут в горячую воду (2—2,5 л на 1 кг продукта), после закипания снимают пену, добавляют соль, лук, петрушку и варят до готовности при слабом кипении.Сваренные тушки вынимают из бульона, дают им остыть и нарубают на порции (филе и окорочек). Хранят в бульоне на мармите в закрытой посуде, предварительно прокипятив.При отпуске отварную птицу или кролика гарнируют и поливают соусом или маслом.Гарниры — каша рассыпчатая, рис отварной или припущенный, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с маслом,Соусы — сметанный, сметанный с томатом.

279. Р А Г У  И З П Т И Ц Ы , К Р О 
Л И К А  И Л И  С У Б П Р О Д У К -
т о в БРУ ТТО Н ЕТТОКурица 106 72или индейка 93 68или кролик 70 67или субпродукты птицы 1 —- 63или набор для рагу 1 2 — 63Масло растительное 2 2Масса жареной птицы, кролика или субпродуктов 50Картофель 107 80Морковь 21 17Томатное пюре 6 6Лук репчатый 12 101 Желудки и сердца — 50 %, шеи и крылья — 50 %.2 По О С Т  28.9—79. Полуфабрикаты из мяса птицы. Тушки цыплят разделанные.
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БРУТТО  Н ЕТТОМасло растительное 4 4Мука пшеничная 1 IМасса гарнира и соуса — 125Выход — 175Подготовленные тушки птицы и кролика, нарубленные на куски по 30—35 г, или обработанные субпродукты птицы обжаривают до образования поджаристой корочки, заливают горячей водой в количестве 20—30 % от массы набора продуктов, добавляют пассерованное томатное пюре и тушат 30—40 мин.Бульон, оставшийся после тушения, сливают и приготавливают на нем соус, которым заливают тушеные кусочки мяса, добавляют обжаренные, нарезанные кубиками картофель, морковь, лук и тушат 15—20 мин.Отпускают рагу вместе с соусом и гарниром.280. П Т И Ц А  И Л И  К Р О Л И К ,Т У Ш Е Н Н Ы Е  В С О У С Е БРУТТО Н ЕТТОКурица 109 75или индейка 97 71или кролик 72 68Масло растительное 2 2Масса жареной птицы, кролика — 50Соус №№314, 315 50Выход — 100Гарнир №№ 292, 293, 296, 298, 302.Подготовленные тушки птицы или кролика жарят, разрубают на порционные куски, заливают соусом и тушат 15—20 мин. При отпуске гарнируют и поливают соусом, в котором тушилась птица или кролик.Гарниры — рис отварной или припущенный, картофель отварной, картофельное пюре, картофель жареный (из сырого).Соусы — сметанный, сметанный с томатом.281. Ц Ы П Л Я Т А  В С М Е Т А Н Е  БРУТТО  Н ЕТТОЦыплята 107 75Масло растительное 2 2Масса жареных цыплят — 50Сметана 17 17Масса готового изделия — 50Выход — 05Гарнир №№ 292, 298, 299, 304.Подготовленные тушки цыплят жарят, разрубают па порционные куски, заливают сметаной и тушат 10— 15 мин.
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При отпуске гарнируют и поливают сметаной, в которой тушилсяцыпленок.Гарниры — рис отварной. пюре картофельное, пюре из морковиили свеклы, овощи припущенные с маслом.282. П Т И Ц А  И Л И  К Р О Л И К , Т У Ш Е Н Н Ы Е  В С О У С ЕС  О В О Щ А М И БРУТТО Н ЕТТОКурица 109 75или индейка 97 7!или кролик 72 68Масло растительное 6 6Картофель 67 50Морковь 29 23Петрушка (корень) 312 2Л ук репчатый 10Горошек зеленый (консервиро-ванный)или фасоль овощнаясвежая (лопатка) К 5Соус № 315 — 50Масса жареной птицыили кролика ооМасса гарнира и соуса ' 100Выход — 150Жареную птицу или кролика рубят на порции, добавляют нарезанный дольками обжаренный картофель, пассерованные морковь, петрушку, лук, заливают соусом сметанным с томатом и тушат 20— 30 мин. За 5— 10 мин до готовности добавляют зеленый горошекили нарезанные стручки фасоли. Тушеную птицу или кролика отпускают с овощами и соусом.в котором они тушились.283. П Л О В  ИЗ П Т И Ц Ы  И Л И БРУТТО Н ЕТТ ОК Р О Л И К АКурица 106 72или индейка 93 68или кролик 70 67Масло растительное 7 7Лук репчатый 8 7Морковь 10 8Томатное пюре 5 5Крупа рисовая 35 35Масса тушеной птицы или кролика — 50Масса готового риса с овощами — 100Выход — 150Птицу или кролика рубят на порции (по одному кусочку), обжаривают, посыпают солыо, кладут в посуду, добавляют пассерованные, мелко нарезанные морковь и лук, томатное пюре, заливают горячей
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водой и дают закипеть (жидкость наливают из расчета нормы воды приготовления рассыпчатой каши), затем кладут промытую рисо^ вую крупу и варят до загустения. После этого посуду с пловом ставят на 40—50 мин в жарочный шкаф.При массовом приготовлении рассыпчатую кашу варят отдельно, при отпуске на рассыпчатую кашу кладут мясо птицы, поливают соу- еом, в котором оно тушилось.284. П Т И Ц А  И Л И  К Р О Л И КЖ А Р Е Н Ы Е БРУТТО Н ЕТТОКурица 109 75или индейка 97 71или кролик 72 68Сметана 1 1Масло растительное 3 3Масса жареной птицы — 50Масло сливочное 5 5Выход —Гарнир №№ 290, 292, 293, 302, 307. 55
Подготовленные тушки птицы и кроликов солят, смазывают сметаной, кладут на противень с жиром, разогретым до 150—*160 °С, и обжаривают на плите до образования поджаристой корочки, доводят до полной готовности в жарочном шкафу.Тушк^,индейки солят, кладут на противень спинкой вниз, поливают разодетым растительным маслом и ставят в жарочный шкаф.Во время жарки тушки птицы периодически переворачивают и поливают жиром и соком, выделившимся при жарке.Взрослых кур, индеек перед жаркой рекомендуется предварительно отваривать до полуготовности.На порции птицу и кролика рубят непосредственно перед подачей по 1—2 кусочка, отпускают с гарниром, поливают мясным соком и сливочным маслом.Гарниры — гречневая каша, рис отварной или припущенный, картофель жареный (из сырого), капуста тушеная.,265. К О ТЛ ЕТЫ  Р У Б Л Е Н Ы Е

и з  п т и ц ы  и л и  к р о л и к а БРУТТО Н ЕТТ ОКурица 77 37или индейка 76 37или кролик 53 37Хлеб пшеничный 9 9Молоко или вода 13 13Внутренний жир 2 2Сухари 5 5Масса полуфабриката — 63Масло растительное 3 3Масса жареных котлет — 50Масло сливочное 5 5или соус «№№ 314, 316 — 30Выход: с маслом — 55с соусом — 80Гарнир JSfcJVe 290, 298, 302,
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Мясо птицы или кролика нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку вместе с внутренним жиром, соединяют с замоченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают.Готовую котлетную массу порционируют, панируют в сухарях, формуют котлеты, затем обжаривают с обеих сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу.Гарниры — каши рассыпчатые, пюре картофельное, картофель жареный (из сырого).Соусы — сметанный, сметанный с луком.286. Б И Т О Ч К И  Р У Б Л Е Н Ы Е  И З К У Р И Л И  К Р О Л И К АП А Р О В Ы Е БРУТТО Н ЕТТ ОК ури ца1 103 37или индейка 1 90 37Кролик 53 37Хлеб пшеничный 9 9Молоко или вода 13 13Внутренний жир 2 2Масса полуфабриката — ыМасло сливочное 1 1Масса припущенных биточков - 50Соус №№311, 314, 316 — 30Выход — 80Гарнир №№ 292, 293, 298.1 Мякоть без кожи.
Готовую котлетную массу (рец. №285) разделывают на биточки по 1—2 шт. на порцию, припускают 15—20 мин.Гарниры — рис отварной или припущенный, пюре картофельное. Соусы — молочный, сметанный, сметанный с луком.287. Ф Р И К А Д Е Л Ь К И  ИЗК У Р БРУТТО Н ЕТТОКурица (мякоть без кожи) 103 37Хлеб пшеничный 8 8Внутренний жир 2 2Молоко или вода 11 ИМасса полуфабриката — 57Масса готовыхфрикаделек — 50Масло сливочное 5 5Выход — 55Гарнир №№ 298, 299.



Из котлетной массы, приготовленной как в рец. № 285, разделывают шарики (2—3 шт. на порцию) и отваривают их на пару или 
ь воде. Отпускают фрикадельки с гарниром и маслом.Гарниры — шоре картофельное, пюре из моркови или свеклы.288. З Р А ЗЫ  ИЗ К У Р С О М Л Е Т О М БРУТТО Н ЕТТО
Курица 1 2 1 103 37Хлеб пшеничный 8 8Молоко или вода 11 11Внутренний жир 2 2Масса котлетной массы Фарш: 57Яйца 1/8 шт. 5Молоко 2 2Морковь 7 5*Кабачки 9 5*Масло сливочное 1 IМасса фарша — 15Масса полуфабриката — 72Масса готовых зраз — 60Мпсло сливочное 5 5ВыходГарнир №№ 291, 295, 299. — 65

1 Мякоть без кожи.2 Масса припущенных моркови и кабачков.
Из мякоти кур приготавливают котлетную массу. Очищенные морковь и кабачки мелко шинкуют, припускают с маслом до мягкости, протирают через сито, кладут на сковороду, смазанную маслом, заливают яйцами, смешанными с молоком, и доводят до готовности.Котлетную массу формуют кружочками толщиной 1 см, на середину кладут подготовленный омлет, нарезанный мелкими ломтиками, придают изделию овальную форму, отваривают на пару. Отпускают зразы с гарниром и маслом.Гарниры — каша вязкая, макаронные изделия отварные, пюре из моркови или свеклы.289, С У Ф Л Е  ИЗ КУРКуринаЯйцаСоус ,№313Масса полуфабриката Масса готового суфле Масло сливочное

БРУТТО  НЕТТО144 3811/4. шт. Ю-  15-  60-  555 5ВыходГарнир №№ 292, 295, 299.1 Вареная мякоть без кожи.
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Мякоть вареных кур без кожи дважды пропускают через мясорубку с частой решеткой, в массу вводят соус молочный густой, желтки яиц, затем взбивают и вводят белки, взбитые в густую пену, слегка вымешивают снизу вверх и раскладывают в формочки, смазанные маслом (2 г от нормы), доводят до готовности на пару.Отпускают суфле с гарниром и маслом.Гарниры — рис отварной, макаронные изделия отварные, пюре из моркови или свеклы.
ГАРНИРЫГарниры повышают питательную ценность блюд, разнообразят их вкус, даюг возможность красиво оформить блюдо, то есть сделать его привлекательным, аппетитным и тем самым повысить усвояемость ниши. Для приготовления гарниров используют широкий набор продуктов: крупы, бобовые, макаронные изделия, картофель и овощи.Крупяные гарниры представляют собой рассыпчатые или вязкие каши. Макаронные изделия и бобовые используют для гарниров отварными.Широкое применение находят овощные гарниры. Для их приготовления используют разнообразные свежие, соленые, квашеные, отварные, припущенные, жареные, запеченные и тушеные овощи.Особое место в кулинарии занимают гарниры из картофеля. Вкусовые качества этого продукта делают его почти универсальным гарниром. В зависимости от вкусовых особенностей и от вида тепловой обработки основного продукта картофель подвергают различной кулинарной обработке — варке, жарке, тушению.В данном разделе приведен ассортимент наиболее часто используемых гарниров. В качестве гарнира можно также использовать отдельные овощные и крупяные блюда, рецептуры которых приведены в соответствующих разделах Сборника.Рецептуры гарниров для горячих мясных, рыбных блюд даны на 1000 г выхода.В зависимости от возраста школьников и пищевой ценности гарнира норма выхода может быть от 75 до 150 г ыа порцию.Дополнительно на гарнир можно подать огурцы, помидоры свежие, соленые, а также квашеную капусту в количестве 30—50 г на порцию.Для обеспечения физиологических потребностей организма школьников в питательных веществах и разнообразия гарниров рекомендуется использовать комбинированные гарниры, состоящие из двух, трех и более различных продуктов. Общая норма выхода комбинированных гарниров не должна превышать 150 г на порцию.При составлении комбинированных гарниров следует подбирать продукты, сочетающиеся по вкусу и цветовой гамме.Для приготовления гарниров рекомендуется использовать масло сливочное, для гарниров из тушеных и жареных овощей — масло растительное.Способы приготовления большинства гарниров не описываются, их готовят так же, как блюда из этих продуктов в соответствующих разделах Сборника.Для приготовления гарниров соль берут из расчета 1 г на 100 г выхода гарнира.Для крупяных гарниров в табл. 5 указано количество крупы и жидкости, которое необходимо для приготовления 1 кг рассыпчатой и вязкой каши, здесь же дается примерное количество соли171



« жидкости, которое необходимо, чтобы приготовить каши различной консистенции из 1 кг крупы.В рецептурах указано масло сливочное для приготовления рассыпчатых и вязких каш, часть которого используется при варке каши (50% ), оставшееся масло (50% ) добавляют в готовую кашу.
Г А Р Н И Р Ы  113 К Р У П , Б О Б О В Ы Х  И М А К А Р О Н Н Ы Х  И ЗД Е Л И Й290. К А Ш И  Р А С С Ы П Ч А Т Ы ЕКрупа гречневая:из ядрицы неподжаренной и ядрицы быстроразвари-вающейсяиз ядрицы поджаренной Крупа пшенная или пшеничная Крупа рисовая Крупа перловая или ячневая Масса каши Масло сливочное

БРУТТО
46240438834632335

Н ЕТТО
46240438834632397035Выход — 1000291. К А Ш И  В Я З К И Е БРУ ТТО Н Е Т Т ОКрупа гречневая, или пшенная,или шненичл«я, или овсяная Крупа рисодпя, или перловая, или ячневая, или из хлопьев 243 243

«Геркулес», или манная 215 215Масса каши — 970.Масло сливочное 35 35Выход 1000292. Р И С  О Т В А Р Н О Й БРУТТО Н ЕТТОКрупа рисовая 360 360Масло сливочное 45 45Выход — 1000Подготовленный рис кладут в подсоленную кипящую воду (6 л воды, 60 г соли на 1 кг риса) и варят при слабом кипении.Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей кипяченой водой. После стекания воды рис кладут в посуду, заправляют маслом сливочным, перемешивают и прогревают.293. Р И С  П Р И П У Щ Е Н Н Ы Й БРУТТО Н ЕТТ ОКрупа рисовая 350 350Вода — 735Масло сливочное 35 35Выход — 100017 2



В  подсоленную воду добавляют 50 % масла, предусмотренного рецептурой, и всыпают подготовленную для варки крупу рисовую, а далее готовят так же, как кашу рисовую рассыпчатую (с. 84), Остальные 50 % масла добавляют в готовую кашу.294. Г О Р О Х  И Л И  Ф А С О Л ЬО Т В А Р Н Ы Е  С  Т О М А Т О МИ Л У К О М БРУТТО Н Е Т Т ОФасоль или горох 407 403Масса отварных бобовых — 840Томатное пюре 100 100Лук репчатый 100 84Масло растительное 50 50Выход — 1000Мелко нарезанный лук пассеруют, добавляют томатное пюре, пассеруют еще 5—8 мин, затем соединяют с отварными бобовыми и, помешивая, нагревают до кипения.295. М А К А Р О Н Н Ы Е  И З Д Е Л И Я  О Т В А Р Н Ы ЕМакаронные изделияМасса отварных макаронных изделий Масло сливочное
БРУТТО340

35
Н ЕТТО34097035Выход — 1000

Г А Р Н И Р Ы  ИЗ К А Р Т О Ф Е Л Я  И  О В О Щ ЕЙ296. К А Р Т О Ф Е Л ЬО Т В А Р Н О Й БРУТТО НЕТТСКартофель 1333 1000или картофель молодой 1-S90 1032Масса картофеля — 970отварного Масло сливочное 35 35Выход — 1000297. К А Р Т О Ф Е Л ЬВ М О Л О К Е БРУТТО Н ЕТТОКартофель 1200 900Молоко 300 300<Масло сливочное 20 20Мука пшеничная 5 5Выход 1000
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Сырой очищенный картофель» нарезанный кубиками» варят 10 мин, затем воду сливают» заливают соусом молочным и доводит ЛО готовности»Для соуса муку пассеруют на масле сливочном, разводят годя*чим молоком, солят.298. П Ю Р Е  К А Р Т О Ф Е Л Ь Н О Е  БРУТТО  Н ЕТТОКартофель П40 855Молоко 158 I501Д асло сливочное 35 35Выход — 10001 Масса кипяченого молока. При отсутствии молока можно на 10 г увеличить норму закладки масла сливочного.299. П Ю Р Е  ИЗ М О Р К О В ИИ Л И  С В Е К Л Ы  БРУТТО  Н ЕТТОМорковь 1376 1101или свекла 1376 1101Масса протертой морковиили свеклы ~  960Масло сливочное 35 35Сахар 10 10Выход — 1000Очищенную морковь нарезают дольками и припускают в небольшом количестве воды с добавлением масйа сливочного (V2 нормы) и соли. Свеклу варят, очищают от кожицы. Морковь или свеклу протирают, добавляют масло сливочное, сахар и прогревают.300. Т Ы К В Е Н Н О Е  П Ю Р Е  , БРУТТО  ' Н ЕТТОТыква 1457 1020Соус Л о 3 i 1 — 200Масло сливочное 35 35Выход — 1000Очищенную от кожицы и семян и нарезанную кусками произвольной формы тыкву припускают в небольшом количестве подсоленной воды с добавлением масла сливочного (Чг нормы), затем протирают, соединяют с маслом сливочным, молочным соусом и прогревают.301. К А Р Т О Ф Е Л Ь  Ж А Р Е Н Ы Й(из отварного) БРУТТО Н ЕТТОКартофель ломтиками 1556 I2051Масло растительное 96 96Выход — ЮОО1 Масса картофеля отварного очищенного нарезанного. Способ приготовления см. в рец. № 120.
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302. К А Р Т О Ф Е Л Ь  Ж А Р Е Н Ы Й  (из сырого)Картофель брусочками» ломтиками, дольками, кубиками Масло растительное
БРУТТО1932100

Н ЕТТО1449100Выход 1000Способ приготовления см. в рец. № 121.303. О В О Щ И  О Т В А Р Н Ы Е  С  М А С Л О М БРУТТО Н ЕТТОМорковь 1318 1054или капуста белокочанная (ранняя) 1348 1078или капуста белокочанная свежая 1318 1054или капуста цветная 2073 1078или брюссельская (кочанчики) 1755 1141или кольраби 1658 1078или тыква 1670 1169Масса отварных овощей 970Масло сливочное 35 35Выход — 1000304. О В О Щ И , П Р И П У Щ Е Н Н Ы Е С М А С Л О М БРУТТО Н ЕТТОМорковь 1291 1033или тыква 1636 1145или кабачки 1818 ‘ 1218Масса припущенных овощей ,  , 950Масло сливочное 35 35Сахар 15 15Мука пшеничная 15 15Выход — 1000Овощи нарезают дольками или кубиками, затем кладут в посудуслоем не более 5 см и припускают в небольшом количестве водыс добавлением масла сливочного.За 5 мин до конца припускания овощи заправляют мучной пас-серовкои, сахаром, солыо и вновь доводят до кипения.При отпуске можно посыпать мелко нарезанной зеленью.305. О В О Щ И  В М О Л О Ч Н О МС О У С Е БРУТТО Н Е Т Т ОМорковь 1046 837или тыква 1326 928или кабачки 1473 987или свекла 1046 837 175



или горошек зеленый консервированный БРУТТО1185 Н ЕТТ О770или горошек зеленый быстрозамороженный 837 837или кукуруза свежая в початках молочной спелости 4093 2333Масса припущенных овощей - 770Соус N<>311 250Выход — 1000
Овощи нарезают кубиками или дольками. Припущенные с маслом по отдельности овощи, прогретый консервированный зеленый горошек соединяют с соусом молочным или сметанным, добавляют соль и пропаривают 1—2 (Лин.

306. М О Р К О В Ь , Т У Ш Е Н Н А Я  В С М Е Т А Н Н О М  С О У С ЕМорковь Масло сливочное Сахар Соус N$314
БРУТТО12252510

Н ЕТТ О9802510200
Выход — 1000

Морковь очищают, моют, нарезают кубиками и припускаютс маслом сливочным, добавляют соус сметанный и тушат до готовности 10— 15 мин.
307. К А П У С Т А  Т У Ш Е Н А Я БРУТТО Н ЕТТОКапуста белокочанная свежая 1433 1146или квашеная 1 1429 1000Масло растительное 35 35Морковь 25 20Лук репчатый 48 40Томатное пюре 60 60.Мука пшеничная 12 12Сахар 20 20
Выход _________ 10001 Можно приготовить капусту тушеную с фасолью, при этом фасоль расходуется в количестве 200 г на указанный выход, а закладка капусты уменьшается наполовину.Способ приготовления см. в рец, № 114.176



308. К А Р Т О Ф Е Л Ь  Т У Ш Е Н Ы Й БРУТТО Н ЕТТОКартофель 1200 900Лук репчатый 100 84Томатное шоре 20 20Масло растительное 50 50Вода 200Выход — 1000Картофель, нарезанный дольками, слегка обжаривают на масле растительном, заливают водой, добавляют пассерованные лук и томатное шоре, лавровый лист, соль и тушат до готовности.309. С В Е К Л А , Т У Ш Е Н Н А Я  В С М Е Т А Н Н О М  С О У С ЕСвекла Сахар Соус № 314
БРУТТО118815 НЕТТО95015250Выход — 1000Предварительно очищенную отварную свеклу нарезают кубиками, заправляют соусом сметанным и тушат 10—15 мин.310. К А Б А Ч К И  И Л И  ТЫ К ВА,Т У Ш Е Н Н Ы Е  В С М Е Т А Н Е БРУТТО Н ЕТТОКабачки 1627 1090или тыква 1464 1025Мука пшеничная 10 10Масло сливочное 35 35Сметана 100 100Сахар 10 10Выход — 1000Кабачки или тыкву очищают от кожицы и семян и нарезают в виде брусочков или кубиков, кладут в посуду, добавляют сметану, масло сливочное, сахар и тушат в течение 15—20 мин. За 5 мин до окончания тушения заправляют пассерованной мукой.

СОУСЫСоусы являются составной частью большого ассортимента горячих и холодных блюд из овощей, круп, макарон, мяса, рыбы и других продуктов. Они разнообразят и дополняют вкус блюда, повышают его питательную ценность.3  этом разделе представлены соусы, приготовленные на молоке,сметане и фруктово-ягодном отваре.По технологии приготовления различают соусы основные и производные от них. Производный соус готовят из основного с добавлением в него различных продуктов. 177



В рецептурах основных соусов предусмотрены потери в размере 2,5—3 /о, имеющие место при приготовлении на их основе производных соусов.Норма вложения продуктов дана из расчета на 1000 г готового соуса, расход специи в рецептурах не указан.Расход специй на 1 кг соуса следующий: лаврового листа — 0,2 г, соли — 10 г. Для приготовления соуса молочного используют соль в количестве 8 г на 1 кг соуса.С О У С Ы  Г О Р Я Ч И ЕСоусы для горячих блюд приготавливают на воде, молоке, сметане, овощном отваре.Д ля придания соусам вкуса используют томатное пюре, лук репчатый и другие продукты в соответствии с технологией приготовления*Готовый процеженный соус заправляют маслом сливочным кусочками массой 3—5 г и тщательно промешивают до полного соединения масла с соусом. Затем соус нагревают до температуры 80— 85 °С , но не кипятят, иначе масло выделится на поверхности соуса* Заправка маслом повышает калорийность, улучшает вкус и консистенцию соуса, делает его более однородным.В рецептурах, где масло на заправку соусов не указано, следует использовать 70—80 % масла, положенного по рецептуре. Остальное количество масла добавляют в соус мелкими кусочками в период его хранения на мармите, чтобы не допустить образования пленки на поверхности соуса.Горячие соусы хранят в посуде с закрытой крышкой на мармите при температуре 75—80 °С.С О У С Ы  М О Л О Ч Н Ы ЕСоусы молочные готовят на цельном молоке или молоке, разведенном водой с добавлением пшеничной муки, пассерованной до светло-кремового цвета на сливочном масле.В зависимости от использования соусы молочные приготовляют различной консистенции: жидкие, средней густоты и густые. Жидкие* соусы используют при отпуске овошиых, крупяных и других блюд; соусы средней густоты— для запекания мяса, рыбы, овощей и для заправки отварных овощей (моркови и др.); густые — для фарширования.311. С О У С  М О Л О Ч Н Ы Й  (Д Л Я  П О Д А Ч И  К Б Л Ю Д У ) БРУТТО Н ЕТТОМолоко 500 500Масло сливочное 55 55Мука пшеничная 55 55Вода 500 500Сахар 10 10Выход — 1000Пассерованную на масле муку разводят горячим молоком с добавлением воды и варят 7— 10 мин при слабом кипении. Затем кладут сахар, соль, процеживают и доводят до кипения.Подают соус к котлетам натуральным и к жареному мясу.
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312. С О У С  М О Л О Ч Н Ы Й  (С Л А Д К И Й )МолокоМасло сливочноеМука пшеничнаяВодаСахарВанилин

БРУТТО
5004545500800,05

Н ЕТТ О5004545500800,05Выход — 1000В соус молочный жидкий, приготовленный, как указано в рец.№ 311, добавляют сахар и ванилин, предварительно растворенныйв горячей кипяченой воде.Подают соус к пудингам, запеканкам, крупяным и овощнымблюдам.313. С О У С  М О Л О Ч Н Ы Й(Д Л Я  З А П Е К А Н И ЯО В О Щ Е Й , М Я € А , РЫ Б Ы ) БРУТТО Н ЕТТОМолоко 500 500Масло сливочное ПО ПОМука пшеничная ПО ПОВода 500 500Выход — 1000Соус молочный средней густоты готовят так же, как указано в рец. №311. Для улучшения вкуса к эластичности в соус можно добавить сырые яичные желтки 2—3 шт. на 1 кг соуса.С О У С Ы  С М Е Т А Н Н Ы ЕСоусы сметанные готовят из сметаны с добавлением муки пшеничной и масла сливочного, вместо воды можно использовать овощные отвары.Соусы используют для мясных, рыбных и овощных блюд.314. С О У С  С М Е Т А Н Н Ы Й БРУТТО Н ЕТТОСметана 250 250Мука пшеничная 75 75Вода 750 750Масса белого соуса — 750Выход — 1000Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3—5 мин, процеживают и доводят до кипения.Д ля соуса белого пассеруют просеянную муку при непрерывном помешивании до образования светло-кремового цвета, не допуская пригоралия. В пассерованную муку, охлажденную до 60—70 °С  вли-
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ватот четвертую часть горячей воды и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшуюся воду. Подают соус к мясным, овощным и рыбным блюдам.315. С О У С  С М Е Т А Н Н Ы ЙС  ТО М АТО М БРУТТО Н ЕТТ ОСоус сметанный № 314 — 1000Томатное пюре 100 100Выход « — 1000Томатное пюре уваривают до половины первоначального объема,соединяют с соусом сметанным. Соус проваривают, процеживаюти доводят до кипения.Используют соус для приготовления запеченных блюд из овощей.316. С О У С  С М Е Т А Н Н Ы ЙС  Л У К О М БРУТТО Н ЕТТОСоус сметанный №314 — 920Лук репчатый 238 200Масло сливочное 20 20Выход — 1000Лук репчатый шинкуют, пассеруют до готовности, не изменяяцвета, кладут в готовый соус сметанный и доводят до кипения.Подают соус к лангету и блюдам из котлетной массы.317. С О У С  С М Е Т А Н Н Ы ЙС  ТО М А ТО М  И Л У К О М БРУТТО Н Е Т Т ОiСоус сметанный № 314 — 900Лук репчатый 238 200Масло сливочное 20 20Томатное пюре 100 100Выход 1000Мелко нарезанный лук пассеруют, добавляют томатное пюре и пассеруют еще 5—7 мин, затем соединяют с соусом сметанным и дают прокипеть.Соус используют для приготовления тефтелей и блюд из овощей,С О У С Ы  С Л А Д К И ЕСоусы сладкие готовят из свежих плодов и ягод, а также из повидла и джема. Подают их к крупяным биточкам, запеканкам, пудингам, блюдам из свежих плодов и ягод.318, С О У С  М А Л И Н О В Ы ЙИ Л И  В И Ш Н Е В Ы Й БРУТТО Н ЕТТОМалина или вишня 600 510Сахар 600 600Выход — 1000180



Малину или вишню перебирают, удаляют плодоножку, промывают, у вишен удаляют косточки, пересыпают сахаром и оставляют в Колодном месте на 2—3 ч для выделения сока, затем варят 15— 20 мин. Готовый соус охлаждают.319. С О У С  Ч Е Р Н О С М О Р О  Д И Н О В Ы ЙСмородина чернаяСахарВода
т Б РУ Т Т О347650150

Н ЕТТО340650150ВЫХОД : — 1000Ягоды перебирают, моют, протирают, вводят сахара,, доводят до кипения и охлаждают. в горячий растврр
320. С О У С  Я Б Л О Ч Н Ы Й БРУТТО Н ЕТТОЯблоки свежие 256 225Сахар 125 125Крахмал картофельный 30 30Корица молотая 1 1Вода 800 800Выход — 1000Нарезанные ломтиками яблоки с кожицей (без семенного гнезда) заливают горячей водой и варят в течение 6—8 мин (в зависимости от сорта) в закрытой посуде до готовности. Затем протирают до пюреобразной консистенции, соединяют с отваром, добавляют сахар, доводят до кипения, вводят предварительно разведенный охлажденным отваром крахмал, дают еще раз вскипеть. В готовый соус кладут корицу. Можно готовить соус без корицы.321. С О У С  А Б Р И К О С О В Ы Й БРУТТО Н ЕТТОАбрикосы свежие 599 515или курага 110 ПОВода для кураги 400 400Сахар 600 600Выход — 1000Свежие абрикосы погружают на 30—40 с в кипяток, снимают с них кожицу, разрезают на 4 части, удаляют косточку, засыпают сахаром, выдерживают 2—3 ч и кипятят 5—8 мин.Курагу перебирают, промывают, заливают холодной водой и оставляют на 2—3 ч. Затем ее варят в той же воде до готовности, протирают, добавляют сахар и при помешивании проваривают до загустения. Готовый соус охлаждают.322. С О У С  ИЗ П О В И Д Л АИ Л И  Д Ж Е М А  Б РУ Т Т О  Н ЕТТ ОПовидло или джем 120 120Сахар 00 60 181



Крахмал картофельный Веда
БРУТТО  Н Е Т Т О25 . 25880 880Выход — М00Повидло или джем разводят горячен водой* добавляют сахар и варят 5—6 мин, затем процеживают через сито. Процеженную жидкость вновь нагревают до кипения и заваривают крахмал.

СЛАДКИЕ БЛЮДАВ состав сладких блюд включены свежие плоды и ягоды* компоты, кисели* желе и др.Для их приготовления используют сахар, различные плоды и ягоды в свежем, сушеном виде* различные плодовояголные соки, яйца, молоко.Ароматизирующими и вкусовыми веществами сладких блюд являются ванилин, цедра плодов цитрусовых.В качестве желирующих веществ для приготовления киселей* желе употребляют желатин, крахмал картофельный и реже кукурузный (маисовый).Сладкие блюда дополняют питание необходимыми пищевыми веществами, улучшают усвояемость пищи.При изготовлении сладких блюд надо учитывать, что витамин С* содержащийся в плодах и ягодах* легко разрушается при тепловой обработке. Поэтому фрукты лучше всего использовать в питании школьников в свежем виде.П Л О Д Ы  И Я ГО Д Ы  С В Е Ж И ЕПлоды и ягоды свежие перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные иримеси, тщательно промывают проточной питьевой холодной водой.Подают плоды и ягоды натуральными.323. п л о д ы  и л и  я г о д ыС В Е Ж И Е  БРУТТО Н ЕТТОЯблоки, или груши, ил-1 персики. или абрикосы, или бананы,или виноград Ю0 100Выход — ЮОПодготовленные плоды или ягсды подают на тарелке.324. А Р Б У З , Д Ы Н Я  С В Е Ж И Е  БРУТТО Н ЕТТОАрбуз 278 250или дыня 260 200Выход: арбуза — 250дыни — 200Арбуз или дыню моют, ра>р1ч;,.;>г вдоль на несколько частей; у дыни удаляют семена и нарезают ломтиками. Подают арбуз или дыню на тарелке.
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325. А П Е Л Ь С И Н Ы , М А Н Д А Р И Н Ы  (Д О Л Ь К А М И ) Б РУ Т Т О Н ЕТТ О
Апельсины 149 100или мандарины 135 100Выход — 100Апельсины или мандарины моют, очищают от кожицы и делятна дольки.Подают плоды на тарелках.К О М П О ТЫКомпоты приготовляют из свежих, сушеных и консервированных плодов и ягод как в различных сочетаниях, так и из одного какого* либо вида.Банки с консервированными плодами и ягодами, предназначенные для приготовления компотов, перед вскрытием тщательно промывают теплой водой.Для приготовления компотов из сухофруктов сушеные плоды и ягоды перебирают, удаляя посторонние примеси, тщательно промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз.Для улучшения вкуса компоты из сухофруктов рекомендуется варить за 3—5 ч до их реализации, так как в результате настаивания в отвар переходят ароматические и вкусовые вещества (органические кислоты, минеральные соли, сахара), а плоды и ягоды пропитываются сахарным сиропом.Компоты отпускают охлажденными до температуры 12—15 ССпо 150—200 г на порцию.326. К О М П О Т  ИЗ С В Е Ж И ХП Л О Д О В БРУТТО Н ЕТТОЯблоки или айва 227 200или груши 222 200Вода 860 860илиЧерешня, или вишня 211 200или слива, или персики или абрикосы 222 200233 200Вода 810 810Сахар 120 120Выход — 1000Яблоки, или груши, или айву моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не темнели, их до варки погружают в холодную воду. Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, доводят до кипения, проваривают 10— 12 мин и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки и груши варят при слабом кипении не более6—8 мин. Быстроразваривающиеся сорта яблок (антоновские и др.) и очень спелые груши не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения.Черешню или вишню перебирают, удаляют плодоножки, моют; сливы, или персики, или абрикосы перебирают, моют, разрезают пополам, удаляют косточки, закладывают в горячий сахарный сироп и доводят до кипения.
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327. К О М П О Т  ИЗ Я Б Л О К  
Й С Л И В  И Л И  ИЗ Я Б Л О К  и  А Л Ы Ч И Б РУ Т Т О НЕТТО

Яблоки П 4 100Слива 111 100или алыча 108 100Сахар 120 120Вода 840 840Выход — 1000Яблоки подготавливают и варят, как описано в рец. № 326,добавляют сливу, у которой предварительно удаляют косточку, илиалычу, доводят до кипения и охлаждают.328. К О М П О Т  И З П Л О Д О ВК О Н С Е Р В И Р О В А Н Н Ы Х Б РУ Т Т О Н Е Т Т ОПерсики, или айва, илиабрикосы (половинки или 60кусочки) 60Сахар 10Сироп консервированного 40 ► 90компотаВода 45
1илиВишня, или черешня, или 55 55яблоки, или сливы целыеСахарСироп консервированного 1045 ■ 95компотаВода 45 JВыход — 150Плоды кладут в стаканы» заливают охлажденным сиропом. Сироп варят из воды и сахара» процеживают» затем в него добавляют сироп консервированных плодов, доводят до кипения и охлаждают.329. К О М П О Т  И З П Л О Д О Ви л и  я г о д  С У Ш Е Н Ы Х БРУТТО Н ЕТТОЯблоки 75 2801или груши 150 2251или курага 100 1851или чернослив 125 1851или урюк 125 2301или изюм 100 1601С а х а р 1 2 100 100Вода 1015 1015Выход — 10001 Масса плодов или ягод вареных.2 Для компота из чернослива и изюма закладка сахара состав* ляет 75 г.
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Подготовленные сушеные плоды или ягоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, варят до готовности, в конце варки всыпают сахар.Груши сушеные в зависимости от величины и вида варят 1—2 ч, яблоки — 20—30 мин, чернослив, урюк, курагу— 10—20 мин, изюм— б—10 мин.Компот из плодов или ягод сушеных варят и настаивают в течение 3—5 ч.330. К О М П О Т  ИЗ С М Е С ИС У Х О Ф Р У К Т О В  Б Р У Т Т О  Н Е Т Т ОЯблоки, груши, чернослив,урюк, курага, изюм и др. Ю0 2501Сахар 100 100Вода 1000 1000Выход — 10001 Масса сухофруктов отварных.Подготовленные сухофрукты сортируют по видам и варят, как указано в рец. № 329, соблюдая очередность закладки.К И СЕ Л ИКисели приготовляют из свежих и сушеных плодов и ягод, соков плодовых и ягодных натуральных, молока и других продуктов.В зависимости от количества введенного крахмала различают кисели густые, средней густоты и полужидкие (жидкие).Для киселей плодово-ягодных следует использовать крахмал картофельный, для киселей молочных — крахмал кукурузный (маисовый).Полужидкие (жидкие) кисели используют как соусы при отпуске сладких блюд, запеканок и других крупяных блюд.Густые и средней густоты кисели отпускают в качестве самостоятельных блюд.Густые кисели сразу же после приготовления разливают в смоченные водой и посыпанные сахаром противни и охлаждают. При отпуске кисель выкладывают из противня на тарелочку, кладут варенье, джем, конфитюр, или подают холодное кипяченое молоко, или сливки (50— 100 г на порцию).Кисель средней густоты охлаждают, при отпуске разливают по 150—200 г в стаканы, можно посыпать сахаром в количестве 5—8 %от нормы, предусмотренной рецептурой. Кисели подают охлажденными до температурь; 12— 14 °С
331. К И С Е Л Ь  И З п л о д о в
и л и  я г о д  С В Е Ж И Х Б Р УТ Т О Н Е Т Т ОКлюква 105 ю еили брусника 111 100или смородина черная, или крыжовник 102 100или смородина красная 106 100Вода 930 930



Б РУ Т Т О Н Е Т Т ОилиВишня 141 120или алыча № 120пли слива 133 120Вода 915 915Сахар 100 100Крахмал картофельный 45 45Выход — . 1000Клюкву, или бруснику, или смородину, или вишню перебирают, удаляют плодоножки и моют, у вишни удаляют косточки, ягоды протирают. Сок отжимают и процеживают. Мезгу заливают горячей водой (на 1 часть мезги 5̂ —6 частей воды), проваривают при слабом кз.аении 10—15 мин и процеживают. В полученный отвар (часть его о \ да ж да ют и используют для разведения крахмала) добавляют сахар, доводят до кипения и при помешивании сразу вливают подготовленный крахмал, вновь доводят до кипения и добавляют отжатый 
с ш . Крахмал подготавливают следующим образом: его разводят охлажденным отваром (на 1 часть крахмала 5 частей отвара) и процеживают.Сливу (с удаленной косточкой), или алычу, или крыжовник варят с небольшим количеством воды в течение 7— 10 мин, отвар с/снвают, ягоды протирают. В отвар добавляют сахар, пюре, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения.Готовый кисель разливают в стаканы по 150—200 г (на порцию).332. К И С Е Л Ь  И З Я Б Л О К БРУТТО Н ЕТТОЯблоки свежие 170 150Сахар 100 100Крахмал картофельный 40 40Вода 985 985Выход 1000Подготовленные яблоки с кожицей (без семенного гнезда) нарезают, заливают горячей водой и варяг в закрытой посуде до готовности. Яблоки протирают, соединяют с отваром, в котором они варились, добавляют сахар, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения. Отпускают кисель, как описано 
» рец. №331,333. К И С Е Л Ь  И З Р Е В Е Н ЯРевень (черешки)СахарКрахмал картофельный Цедра лимонная или апельсиновая Вода

БРУТТО Н ЕТТО200 150120 12045 455 5880 880Выход
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Ревень моют, очищают, нарезают кусочками (1—2 см), отваривают в воде до размягчения и отвар сливают. Ревень протирают. В отвар добавляют сахар, цедру лимонную или апельсиновую, смятую в виде ленты, доводят до кипения и процеживают. Пюре соединяют с отваром, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения.Кисель можно готовить без цедры.334. К И С Е Л Ь  ИЗ Я Б Л О К  С У Ш Е Н Ы Х БРУТТО Н ЕТТОЯблоки сушеные 60 60Сахар 120 120Крахмал картофельный 40 40Вода 1080 1080Выход — 1000Промытые яблоки сушеные заливают горячей водой и оставляют в закрытой посуде на 2 ч для набухания. Варят их в той же воде 20—30 мин при слабом кипении и протирают.В остальном готовят и отпускают кисель, как в рец. №332.335. К И С Е Л Ь  ИЗ А П Е Л Ь С И Н О В И Л И  М А Н Д А Р И Н О В  БРУТТО Н ЕТТОАпельсины 373 250или мандарины 338 250Сахар 120 120Вода 800 800Крахмал картофельный 40 40Выход — Ю00Апельсины или мандарины моют, очищают от кожицы, удаляют семена, протирают, отжимают сок. Из цедры и оставшейся после отжатия мякоти плодов приготовляют отвар. Дальнейшее приготовление киселя такое же, как описано в рец. №331.336. К И С Е Л Ь  ИЗ П Л О Д О В  Ш И П О В Н И К А(В И Т А М И Н Н Ы Й ) БРУТТО Н ЕТТ ОПлоды шиповника сушеные 40 40Сахар 120 120Крахмал картофельный 50 50Вода 1090 1090Выход — 1000Плоды шиповника промывают, измельчают, кладут в кипящую воду, варят 5—10 мин и настаивают на борту плиты при закрытой крышке 30—40 мин. Отвар сливают, добавляют сахар, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения.
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337. КИСЕЛЬ ИЗ СОКА П Л О 
ДОВОГО ИЛИ я г о д н о г о
НАТУРАЛЬНОГО

БРУТТО Н Е Т Т О
Сок ПЛОДОВЫЙ ИЛИ ЯГОДНЫЙнатуральный 300 300Сахар 120 120Крахмал картофельный 50 50Вода 700 700Выход — 1000Сок (50 % от нормы, указанной в рецептуре) разбавляют водой, добавляют сахар и доводят до кипения. В полученный сироп вводят подготовленный крахмал, добавляют остальной сок и вновь доводят до кипения.338. К И С Е Л Ь  ИЗ С О К А  П Л О Д О В О Г О  И Л И  Я Г О Д Н О Г О  С  С А Х А Р О М Б РУ Т Т О Н ЕТТ ОСок плодовый или ягодныйс сахаром 300 300Сахар 100 100Крахмал картофельный 50 50Вода 720 720Выход — 1000Кисель готовят так же, как описано в рец. Кг 337,339. К И С Е Л Ь  ИЗ П О В И Д Л А .Д Ж Е М А , В А Р Е Н Ь Я Б РУ Т Т О Н ЕТТ ОПовидло» или джем, иливаренье 120 120Сахар 40 40Крахмал картофельный 35 35Вода 955 955Выход — 1000Повидло, или джем, или варенье разводят горячей водой и нагревают до кипения, затем процеживают с одновременным протиранием плодов или ягод (при использовании варенья), добавляют сахар, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения.Отпускают кисель, как описано в рец. Кг 331«340. К И С Е Л Ь  М О Л О Ч Н Ы ЙМолокоВодаСахар

БРУТТО Н ЕТТ О737 7001200 20080 801 Масса молока кипяченого.
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' Б РУ Т Т О  Н ЕТТО  ’Крахмал кукурузный(маисовый) 50 50Баиилин 0,03 0,03Выход — 1000В кипящем молоке растворяют сахар, вливают предварительно разведенный холодным молоком или водой и процеженный крахмал маисовый и, непрерывно помешивая, варят при слабом кипении в течение 8— 10 мин. К  концу варки добавляют ванилин.Отпускают кисель, как описано в рец. № 331 *
ЖЕЛЕ И ДРУГИЕ СЛАДКИЕ БЛЮДАЖеле приготовляют из свежих плодов и ягод, из соков плодовых и ягодных, молока. Желе готовят на желатине. Для этого желатин перед использованием заливают восьмикратным количеством охлажденной кипяченой воды и оставляют для набухания на 1—1,5 ч. При набухании желатин увеличивается в объеме и массе в 6—8 раз.Приготовленное желе разливают в лотки и охлаждают при температуре от 0 до 8 °С.Желе отпускают по 100 г на порцию с вареньем из ягод (по 20 г на порцию).341. Ж Е Л Е  ИЗ Я Г О ДС В Е Ж И Х БРУТТО Н ЕТТОКлюква 126 120или смородина красная 128 120или смородина черпая 122 120Вода 900 900илиМалина 165 140Вода 840 840илиВишня 1 165 140Вода 860 860Сахар 120 120Желатин 30 30Выход — 10001 Норма закладки указана на вишню без косточки.Из перебранных и промытых ягод отжимают сок и храпят его на холоде. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой и варят 5— 8 мин. Отвар процеживают, добавляют сахар, нагревают до кипения, удаляют с поверхности сиропа пену, затем добавляют подготовленный желатин, размешивают его до полного растворения, вновь доводят до кипения, процеживают.В подготовленный сироп с желатином добавляют ягодный со«<, разливают в лотки и оставляют на холоде при температуре 0—8 °С

189



ii течение 1,5—2 ч для застывания. Перед отпуском желе нарезают на порции и выкладывают на тарелку. Отпускают желе, как описано на с. 189.Желе должно быть прозрачным. Если оно получилось мутным, его осветляют яичным белком (24 г на 1000 г желе). Для этого белок смешивают с равным количеством холодной воды, вливают в сироп и проваривают в течение 8—10 мин при слабом кипении.Осветленный сироп процеживают.342. Ж Е Л Е  ИЗ Л И М О Н О В , А П Е Л Ь С И Н О В ,М А Н Д А Р И Н О ВЛимоныили апельсины или мандарины Сахар ЖелатинВода (для лимонов)Вода (для апельсинов)Вода (для мандаринов)Выход

БРУТТО Н ЕТТ О64 271114 501167 95^120 12030 30935 935910 910865 865
10001 Масса сока.В воду с сахаром, доведенную до кипения, кладут цедру, снятую с лимонов, или апельсинов, или мандаринов, затем вводят подготовленный желатин. После того как желатин растворится, вводят отжатый сок из лимонов, или апельсинов, или мандаринов, процеживают, разливают в лотки и охлаждают. Отпускают желе, как описано на с. 189.343, Ж Е Л Е  ИЗ С О К А  П Л О Д О В О Г О  И Л И  Я Г О Д Н О Г ОН А Т У Р А Л Ь Н О Г О Б Р У Т Т О Н Е Т Т ОСок плодовый или ягодный 250 250Вода 660 660Сахар 120 120Желатин 30 30Выход — 1000В горячем сахарном сиропе растворяют подготовленный желатин(с. 189), добавляют сок плодовый или ягодный. процеживают, раз-ливают в лотки и охлаждают, с. 189. Отпускают желе, как описано ис-344, Ж Е Л Е  ИЗ М О Л О К А Б Р У Т Т О Н Е Т Т ОМолоко 750 750Сахар 120 120Ванилин 0,03 0,03Желатин 30 30Вода (для желатина) 1 но 180Выход 1000190



В горячее молоко вводят сахар, ванилин, а затем подготовленный желатин и, непрерывно помешивая, доводят до кипения, разливают в лотки и охлаждают.Отпускают желе, как написано на с. 189.345. Я Б Л О К И  П Е Ч Е Н Ы Е БРУТТО Н ЕТТОЯблоки 78 69СахарМасса печеных яблок 10 10с сахаром — 85Рафинадная пудра 10 10Выход — 75Из яблок, не очищая их от кожицы, удаляют семенные гнезда; образовавшееся отверстие заполняют сахаром. Затем их кладут на противень, подливают небольшое количество воды и пекут в жарочном шкафу 15—20 мин (в зависимости от сорта яблок). Отпускают яблоки горячими или холодными, посыпанными рафинадной пудрой.346. Я Б Л О К И . Ф А Р Ш И Р О В А Н Н Ы Е  Т В О Р О Г О М БРУТТО Н ЕТТОЯблоки свежие 100 70Фарш:Творог 66 65Яйца 1/5 шт. 8Сахар 15 15Масса фарша — 85Масса полуфабриката — 155Масса запеченных яблок — 120Соус ж \ 5  318. 319, 320, 321 — 30Выход — 150Промытые яблоки очищают от кожицы, разрезают на две поло*» винки и удаляют сердцевину.Для фарша: протертый творог хорошо перемешивают с яйцамии сахаром.Половинки яблок заполняют фаршем нз творога, выкладывают их на смоченный водой лист и запекают в духовом шкафу до готовности.При отпуске поливают сладкими соусами.347. Ш А Р Л О Т К АС Я Б Л О К А М И БРУТТО Н ЕТТ ОЯблоки 500 350Хлеб пшеничный (из муки высшего пли норного сортов) 325 325.Молоко 1501 шт. 4 150Яйца 50Сахар 100 100Корица 1 1
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Масло сливочноеМасса готовой шарлотки с яблоками
БРУТТО50 Н ЕТТО50

Соус №321 850150Выход 1000Очищенные от кожицы и семенных гнезд яблоки нарезают мелкими кубиками и пересыпают сахаром. С  хлеба срезают корки. М я киш режут прямоугольными ломтиками толщиной 0,5 см. Оставшиеся от хлеба обрезки нарезают мелкими кубиками и подсушивают.Ломтики хлеба смачивают с одной стороны в смеси яиц, молока и сахара, затем ими обкладывают (смоченной стороной вниз) дно н стенки смазанного жиром противня, в котором должна выпекаться шарлотка.Подсушенные кусочки хлеба перемешивают с яблоками и корицей, заполняют этой смесью противень, сверху покрывают ломтиками хлеба и запекают в жарочном шкафу.Готовую шарлотку выдерживают на противне 10 мин, а затем выкладывают на тарелку. При отпуске шарлотку поливают абрикосовым соусом (30 г на порцию в 170 г).Соус можно подать отдельно.
.  Напитки подразделяются на горячие и холодные.К горячим напиткам относятся чай, кофейные напитки, какао* к холодным — молоко, кисломолочные и прохладительные плодово- ягодные напитки.Норма расхода воды, молока, молочных продуктов (за исключением молока сгущенного), соков указаны в миллилитрах, остальны х— в граммах.Готовить напитки надо по мере спроса небольшими партиями, не допуская кипения, длительного нагрева, повторного разогревания.Температура горячих напитков при подаче должна быть не ниже 75 °С , холодных — не выше 14 °С  и не ниже 7 °С .Напитки отпускают по 150—200 мл на порцию.

Чай заваривают в фарфоровых или металлических эмалированных чайниках, используя для заварки свежеприготовленный кипяток.Перед заваркой чайник ополаскивают кипятком, после чего кладут в него чай по норме на определенное количество порций и заливают кипятком на 7з объема чайника.Для сохранения тепла чайник накрывают салфеткой или полотенцем и оставляют на 5— 10 мин для настаивания. После этого чайник доливают кипятком.Общее количество кипятка для заварки чая определяется из расчета 50 мл на стакан.Запрещается кипячение заваренного чая или длительное хранение его на плите.При отпуске чая в стакан кладут сахар по норме, наливают заварку чая и доливают кипятком.

НАПИТКИ

Ч А Й
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848. Ч А Й -З А В А Р К АЧай высшего и 1-го сорта Вода
Н ЕТТО101080Выход 1000На порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл заварки» что равно-ценно 0,5 г сухого чая.349. ЧА Й  С С А Х А Р О М , ВАР Е Н Ь Е М , Д Ж Е М О М ,М Е Д О М , П О В И Д Л О МЧай-заварка №348, млВодаСахарили варенье, или джем, или мед или повидло
Н ЕТТО50150152030Выход: с сахаромс вареньем, или джемом 200/15или медом с повидлом 200/20200/30В стакан или чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. Сахар кладут в стакан или чашку; варенье, джем, мед, повидло по-дают отдельно.350. ЧАЙ  С  Л И М О Н О МЧай-заварка № 348, млВодаСахарЛимон
Н ЕТТО50150158/71Выход 200/15/71 В числителе указана масса брутто, в знаменателе — масса нетто.Предварительно промытый теплой водой лимон, ошпаривают кипятком в течение 1—2 мин.Лимон, нарезанный тонкими кружочками, кладут в стакан приготовленного чая с сахаром, непосредственно перед отпуском.351. ЧАИ  С М О Л О К О МЧай-заварка, № 348, млСахарМолокоВода
Н ЕТТО501550100Выход 150/50/15К приготовленному чаю с сахаром добавляют горячее кипяченое молоко. Чай подают, как указано в рец. № 349.7 7-2о 193



К О Ф Е Й Н Ы Е  Н А П И Т К ИКофейные напитки готовят в специально предназначенной для этой цели посуде.При заваривании кофейный напиток кладут в соответствующую посуду, заливают кипятком, размешивают, доводят до кипения, кипятят 3—5 мин и дают отстояться в течение 5—8 мин при закрытой крышке. После этого готовый кофейный напиток сливают в другую посуду через ткань или частое сито, выделенное для этой цели. Затем добавляют горячее кипяченое молоко, сахар и доводят до кипения.Запрещается длительное кипячение кофейного напитка или многократное его подогревание.Отпускают кофейные напитки в чашках или стаканах по 150— 200 мл на порцию.352. К О Ф Е Й Н Ы Й  Н А П И Т О КС М О Л О К О М  Н ЕТТОКофейный напиток «Дружба»,«Экстра», «Народный».«Детский» и др. 25Молоко 500Сахар ЮОВода 600Выход 1000'Варят и отпускают кофейный напиток, как указано выше.353. К О Ф Е Й Н Ы Й  Н А П И Т О КНА М О Л О К Е  С Г У Щ Е Н Н О М Н ЕТТОКофейный напиток «Дружба»,«Экстра», «Народный»,«Детский» и др. 25Молоко цельное сгущенноес сахаром (консервы) 200Вода 1000Выход 1000В сваренный, процеженный кофейный напиток добавляют молоко сгущенное, размешивают и доводят до кипения.К А К А ОКакао готовят в специально предназначенной для этой цели посуде. Отпускают какао по 150—200 мл в чашках или стаканах.354. К АК А О  С М О Л О К О М Н ЕТТОКакао-порошок 20Молоко 500Вода 550Сахар 100
Выход194 1000



Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка (100 мл) и растирают в однородную массу, затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной кипяток и доводят до кипения.355. К А К А О  С М О Л О К О МС Г У Щ Е Н Н Ы М Н ЕТТОКакао-порошок 20Молоко цельное сгущенноес сахаром (консервы) 190Сахар 15Вода 880илиМолоко сгущенноестерилизованное (консервы) 230Сахар 100Вода 820Выход 1000Молоко сгущенное с сахаром или сгущенное стерилизованное (без сахара) разводят горячей водой и доводят до кипения.Напиток готовят, как указано в рец. №354.356. К А К А О  ИЗ К О Н С Е Р В О В  Н ЕТТО«К А К А О  С О  С Г У Щ Е Н Н Ы М  М О Л О К О М  И С А Х А Р О М »Какао со сгущенным молокоми сахаром (консервы) 200Вода 900Выход 1000Какао со сгущенным молоком и сахаром разводят горячей водой, тщательно размешивают и доводят до кипения.М ОЛОКО, К И СЛ О М О Л О Ч Н Ы Е Н А П И Т К ИНа предприятия общественного питания молоко поступает пастеризованное в пакетах или бутылках, а также разливное — во флягах.Молоко перед отпуском кипятят в посуде, предназначенной только для этой цели. Потери при кипячении молока составляют 5 %.Кефир и другие кисломолочные напитки наливают непосредственно в стаканы. При этом потери при реализации составляют: ке* фира — 3,5 %, ацидофилина — 7,5 %, ряженки — 3 %, простокваши — 5 %, аэрина — 1 % .Молоко и кисломолочные напитки подают в стаканах по 150— 200 г на порцию.К молоку отдельно на блюдце можно подать школьную булочку или другую сдобу, пшеничный или ржаной хлеб, кукурузные или пшеничные хлопья (15—25 г на порцию).Кисломолочные напитки можно отпускать с сахаром по 5— 10 г, а также с кукурузными или пшеничными хлопьями — по 15—25 г на порцию.Простоквашу, ряженку, поступающие в банках (емкостью 0,2 л), отпускают в этой же посуде.
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357. М О Л О К О  К И П Я Ч Е Н О ЕМолоко БРУТТО211 Н ЕТТО2001Выход — 2001 Масса молока кипяченого.358. К Е Ф И Р , А Ц И Д О Ф И Л И Н , П Р О С Т О К В А Ш А , Р Я Ж Е Н К А , А Э Р И НКефирили ацидофилин или простокваша или ряженка или аэрин
БРУТТО207216211206202

Н ЕТТО200200200200200
Выход 200

П Л О Д О В О -Я ГО Д Н Ы Е П Р О Х Л А Д И Т Е Л Ь Н Ы Е  Н А П И Т К ИПлодово-ягодные прохладительные напитки готовят из лимонов, ревеня, клюквы, других плодов и ягод, а также из варенья.Отпускают напитки охлажденными в стаканах.При приготовлении прохладительных напитков сахар рекомен* дуется предварительно растворить в воде и процедить.859. Н А П И Т О К  ИЗ В А Р Е Н Ь Я  Н ЕТТОВаренье брусничное, иличерносмородиновое, или др. 100Сахар 60Вода 1060Выход 1000Варенье разводят горячей водой и доводят до кипения, процеживают, одновременно протирая ягоды, добавляют сахар, доводят до кипения и охлаждают.360. Н А П И Т О К  ИЗ П Л О Д О ВШ И П О В Н И К А  Н ЕТТОПлоды шиповника сушеные 100Сахар 100Вода 1000Выход 1000Промытые холодной водой плоды шиповника заливают кипятком, варят в закрытой посуде при слабом кипении 5— 10 мин и добавляют сахар. Затем оставляют для настаивания на 22—24 ч. После этого отвар процеживают,.
196



861. Н А П И Т О К  и з  К О Н С Е Р В И Р О В А Н Н О Й  ч е р н о й  С М О Р О Д И Н ЫСмородина черная измельчен-
БРУТТО Н ЕТТО

пая с сахаром (консервы) Сахар Вода 15025
1000

15025
1000Выход 1000В измельченную черную смородину с сахаром вливают кипяченую воду, хорошо перемешивают, процеживают, а затем добавляют сахар и доводят до кипения.

Сок томатный, или морковный, или черносмородиновый, или сливовый, или яблочный, или абрикосовый, или вишневый, или черешневый, или виноградный, или брусничный 1000 1000Выход — 1000Сок, выпускаемый промышленностью, разливают в стаканы порциями по 100—200 мл непосредственно перед отпуском.
Мучные изделия приготовляют из муки тонкого помола высшего или первого сорта с добавлением молока или воды, сахара, жира, яиц, сметаны и некоторых других пищевых продуктов. Большинство мучных изделий готовят с дрожжами.В рецептурах, где сортность муки не указана, допускается использовать муку обоих сортов.В настоящем разделе приведены рецептуры на следующие группы мучных изделий.а) мучные блюда — пельмени, вареники, блины, блинчики и др.б) мучные кулинарные изделия — ватрушки, пирог открытый и др.в) фарши для мучных изделий.В рецептурах на все мучные блюда (пельмени, вареники, блины, оладьи, блинчики) иормы расхода муки даются без учета ее влажности.На все мучные кулинарные изделия расход пшеничной муки указан с базисной влажностью 14,5 %. При использовании пшеничной муки с влажностью ниже 14,5 % расход ее снижается в размере 1 % на каждый процент снижения влажности муки. При этом на такое же количество увеличивается расход влаги (веды, молока)В случае использования муки с влажностью выше 14,5 расход; ее соответственно увеличивается, количество влаги, пре''.усмотренное рецептурой, уменьшается.

362. С О К И  О В О Щ Н Ы Е , Ф Р У К Т О В Ы Е  И Я Г О Д Н Ы Е БРУТТО Н ЕТТ О

МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ
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К сырью, используемому для приготовления мучных изделий, предъявляются следующие технологические требования:1. В холодное время, если мука имеет низкую температуру, се следует выдержать в теплом помещении, с тем, чтобы температура муки повысилась не менее, чем до 12 °С .2. Перед употреблением муку просеивают в специальных про* сшивателях или вручную, при этом, помимо того, что при просеивания удаляются комочки и посторонние предметы, мука обогащается кислородом воздуха, что облегчает замес теста, улучшает его качество и способствует лучшему его подъему. Потери при просеивании муки, составляющие 1 %, учтены в рецептурах при определении выхода готовых изделий,3. Прессованные дрожжи перед употреблением разводят в теплой воде с температурой 30—35 °С и процеживают.4. Сахар, соль просеивают через сито с размером ячеек 2—3 мм или их предварительно растворяют в воде и раствор процеживают.5. Жиры, вводимые в растопленном виде, процеживают через сито с размером ячеек не более 1 мм, а используемые в твердом состоянии предварительно разрезают на куски и размягчают.6. Молоко цельное процеживают через сито с размером ячеек не более 1,0 мм.7. Яйца перед использованием обрабатывают в соответствии с действующими санитарными правилами для предприятий общественного питания.Мороженый яичный меланж перед использованием размораживают, затем процеживают. Для изделий, где при замесе теста применяется молоко или вода, перед процеживанием смешивают их с меланжем в соотношении 1 :1 .8. Яйца или яичный меланж для смазывания изделий взбивают до однородного состояния с добавлением воды в соотношении 1 :0 ,3 .
М У Ч Н Ы Е  БЛ Ю Д А363. П Е Л Ь М Е Н И  О Т В А Р Н Ы Е  БРУТТО  Н ЕТТОПельмени (полуфабрикат) промышленного производства 1мороженые — 92,5Масса вареных пельменей — 100Масло сливочное 5 5Выход — 1051 Пельмени мясные (ОСТ 49 120—78), рыбные (ТУ 15-177—75),

Подготовленные пельмени опускают в кипящую подсоленную поду (на 1 кг пельменей 4 л воды и 20 г соли), доводят до кипения и продолжают варить при слабом кипении 5—7 мин. Когда пельмени ьсплывут на поверхность, их осторожно вынимают широкой шумовкой с крупными отверстиями или дуршлагом и порционируют. Пельмени рекомендуется отваривать небольшими порциями в широкой посуде. Использование вставной решетки с крупными отверстиями даст возможность одновременно извлечь из воды все сваренные пельмени и сохранить их форму.
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Пельмени при отпуске поливают маслом, можно посыпать мелко нарезанной зеленью укропа или петрушки (3—4 г нетто на порцию).364. Т ЕСТО  Д Л Я  В А Р Е Н И - БРУТТО Н ЕТТО  БРУТТО Н ЕТТО  К О В  1-й вариант 2-й вариантМука пшеничная 1 69511  шт.3 695 6951 _!_ш т. 3 695Яйца 531 2 53*Молоко 245 245 — •—
или вода 245 245 270 270Сахар 25 25 — —

Соль 12 12 12 12ВыходВлажность, % — 100037 — 1000401 Из указанного в рецептуре количества муки 1— 1,5 % используют для раскатки теста и посыпки инвентаря.2 В том числе 10 г для смазки теста при формовке вареников.В муку добавляют нагретое до 30—35 сС  молоко или воду. Затем вводят яйца, соль, сахар и замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию. Перед формовкой тесто выдерживают 30—40 мин.
365. В А Р Е Н И К И  С  О В О Щ Н Ы М , 
Т В О Р О Ж Н Ы М  и л и  
Ф Р У К Т О В Ы М  Ф А Р Ш Е М БРУТТО Н ЕТТОТесго для вареников 1 41 41Фарш Ш 2 379, 380, 381, 386, 388. 389 _ _ 51,5*Масса сырых вареников — 92,5Масса вареных вареников — ю оМасло сливочное 5 5или сметана 15 15Выход: с маслом -  105со сметаной — И 51 Для вареников с творожным и фруктовым фаршам»! используют 1-й вариант теста; с овощными фаршами — 2-й вариант.2 Размеры потерь при иорционировании учтены в рецептурах фаршей и указаны на с. 207.

Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 1,5—2 мм. Край раскатанного пласта шириной 5—6 см смазывают яйцами.На середину смазанной полосы, вдоль нее, кладут рядами шарики фарша массой 12— 13 г на расстоянии 3—4 см один от другого. Затем края смазанной полосы теста приподнимают, накрывают им фарш, после чего вырезают вареники специальным приспособлением или формочкой с заостренными краями и с затупленным ободком (для
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зажима). Масса одной штуки должна быть 22—24 г. Оставшиеся обрезки теста без фарша используют при повторной раскатке. Сфорг мованные вареники укладывают в один ряд на обсыпанные мукой деревянные лотки. Затем вареники опускают в кипящую подсолен» ную воду и варят при слабом кипении 5—7 мин.При отпуске вареники (3—4 шт. на порцию) поливают маслом или сметаной. Вареники с фруктовым фаршем отпускают со сметаной.
366. В А Р Е Н И К И  ИЗ П О Л У Ф А Б Р И К А Т А  П Р О М Ы Ш Л Е Н Н О Г О  ,  П Р О И З В О Д С Т В АВареники (полуфабрикат) промышленного производства мороженые Масса вареных вареников Масло сливочное или сметана

БРУТТО

115

Н ЕТТО
92,5100515

Выход: с маслом — 105со сметаной 115Вареники опускают в кипящую подсоленную воду слабом кипении 5—7 мин.При отпуске поливают маслом или сметаной. и варят при
367. Б Л И Н Ы БРУТТО Н Е Т Т ОМука пшеничная 75 75Сахар 3 3Вода или молоко 118 118Дрожжи (прессованные) 3 3Соль 1,5 1,5Масса теста — 195Масло растительное 5 5Масса готовых блинов — 150Масло сливочное 10 10или сметана 15 15Выход: с маслом _ _ _ 160со сметаной — 165

В небольшом количестве воды или молока растворяют соль, сахар, добавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь процеживают, соединяют с остальной водой, подогретой до температуры 35—40 °С , добавляют муку и перемешивают до образования однородной массы. Замешанное тесто оставляют в теплом месте (25—35 0 С) на 3—4 ч. В процессе брожения тесто перемешивают (обминают).Блины выпекают с обеих сторон на нагретых чугунных сковородах, смазанных жиром; толщина блинов должна быть не менее 3 мм.Отпускают по 2—3 шт. на порцию.
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368. Б Л И Н Ч И К И -П О Л У Ф А БРИ К А Т  (О Б О Л О Ч К А ) БРУТТО Н ЕТТО
Мука пшеничная 416 416Молоко или вода 1040 2 J -ш т. 1040Яйца 83Сахар 1 V25 25Соль 8 8Масса теста — 1538Масло растительное 16 16Выход — 1000Яйца, соль, сахар размешивают, добавляют молоко (50 % нормы), всыпают муку и взбивают до получения однородной массы, постепенно добавляя оставшееся молоко. Готовое жидкое тесто процеживают. Блинчики выпекают на смазанных маслом растительным и разогретых сковородах диаметром 24—26 см.Налитое тесто поворачиванием сковороды распределяют ровным слоем по всей поверхности и обжаривают с одной стороны, после чего блинчики снимают и охлаждают.369. Б Л И Н Ч И К И  С  О В О Щ НЫ М , Т В О Р О Ж Н Ы М , Ф РУК ТО ВЫ М  Ф А РШ Е М  И Л ИП О В И Д Л О М БРУТТО Н ЕТТОБлинчики (полуфабрикат)368 — 100или полуфабрикат 1 — 100Фарш № 383, 385, 387, 388 — 50или джем, повидло, варенье 60,б 50Масса полуфабриката — 150Масло сливочное 5 5Масса жареных блинчиков с фаршем 135Масло сливочное 5 5или сахар 5 5или сметана 15 15
Выход: с маслом илисахаром — НОсо сметаной — 1601 Блинчики-полуфабрикат, приготовленные на электрической вращающейся жаровне.На поджаренную сторону блинчика кладут фарш, завертывают 
в виде прямоугольных плоских пирожков, обжаривают с обеих сторон на разогретых с маслом сливочным противнях до образования румяной корочки и ставят в жарочный шкаф на 5—6 мин.
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Отпускают блинчики no I—2 шт. на порцию, посыпают сахаром или поливают маслом или сметаной.370. Т Е С Т О  Д Л Я  О Л А Д И ЙМука пшеничная ЯйцаМолоко или вода Дрожжи (прессованные) Сахар Соль
БРУТТО К ЕТТО481 4813/5 шт. 23481 481-14 14

17 17
9 9Выход — Ю00■ •*Тесто для оладий готовят так же, как и для блинов (рец. N2 367).но более густой консистенции. 371. О Л А Д Ь И БРУ ТТО  л л

— е .«ии  , Н ЕТТОТесто для оладий № 370 176 '
ЛМасло растительное 9 <) 'Масса готовых оладий jo  5 V 150Масло сливочное 10или сметана 15 % 15или джем, или повидло, или мед, или варенье 15,2 45или сахар 10 10Выход: с маслом или сахаром — 1в0со сметаной, с джемом, повидлом, медом,вареньем — 165Оладьи вйпекают на разогретых сковородах, толстостенных противнях или электросковородах так же, как блины. Толщина готовых оладий должна быть не менее 5—6 мм.Отпускают оладьи с маслом, сметаной, джемом, повидлом, медом, вареньем, сахаром по 2—3 шт. на порцию.372. О Л А Д Ь И  С  Я Б Л О К А М И БРУТТО Н ЕТТ ОТесто для оладий Кя 370 161 161Яблоки свежие 21 15Масса полуфабриката — 176Масло растительное 9 9Масса готовых оладий — 150Масло сливочное 10 10или сметана 15 15или сахар 10 10Выход: с маслом или сахаром 160со сметаной — 165В тесто для оладий перед выпеканием добавляют предварительна очищенные от кожицы и семенного гнезда и нарезанные мелкими кубиками или соломкой яблоки.
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Оладьи выпекают, как указано в рец. №371.При отпуске оладьи поливают маслом или сметаной или посы-пают сахаром.373. О Л А Д Ь И  С Т В О Р О Г О МТесто для оладий МЬ 370 ТворогМасса полуфабриката Масло растительноеМасса готовых оладий Масло сливочное или сметана или сахар

БРУТТО15125,3910 15 10

Н ЕТТО1512517*9 15010 15 10
Выход: с маслом 100со сметаной — 105с сахаром 160

В тесто для оладий перед выпеканием добавляют пропущенный через протирочную машину творог.Оладьи выпекают, как указано в рец. №371* сметаной или посы-При отпуске оладьи поливают пают сахаром. маслом или
374. О Л А Д Ь И  К У К У Р У З Н Ы ЕС Я Б Л О К А М И БРУТТО Н ЕТТОМука кукурузная 10 10Мука пшеничная 27 27Яйца 1/7 шт. 6 -.Молоко или вода 40 40Сахар 3 3Сода 0,5 0,5Яблоки 39 27Масло растительное 6 6Масса готовых изделий — 100Сметана 15 15или масло сливочное 5 5Выход: со сметаной — 115-с маслом — 105

В теплом молоке или воде растворяют соль, соду, добавляют •эбнтые яйца, кукурузную и пшеничную муку и перемешивают до образования однородной массы.Промытые, очищенные от кожицы и семейного гнезда яблоки •арезают ломтиками или мелкими кубиками и смешивают с тестом. # ар ят оладьи на противне или электросковороде па разогретом растительном масле. Подают оладьи по 1—2 шт. на порцию со сметаной или маслом.
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М УЧН Ы Е К УЛ И Н АРН Ы Е И ЗДЕЛИЯРецептуры на различные виды теста даны с учетом потерь при брожении, замесе, хранении. Расход полуфабрикатов дан с учетом потерь при разделке. Количество муки, расходуемой для подпыла (подсыпки), указано в рецептурах (4—б % от общего количества муки).Пирожки печеные из дрожжевого теста (P C X  У С С Р  1571—83), кондитерские изделия из пряничного полузаварного теста: батончик медовый и батончик сахарный (ТУ-28 У С С Р  237—82), кондитерские изделия из песочного, бисквитного и творожного теста (РСТ  У С С Р  1929—83), сдоба украинская (Технологическая инструкция, утвержденная приказом Минторга У С С Р  от 27.06.83 N° 185 к Р С Т  У С С Р  1351—81), изделия хлебобулочные сдобные (Технологическая инструкция, утвержденная приказом Минторга У С С Р  от 27.06.83 N° 186 к Г О С Т  24557—81 и ГО С Т  9902—61) вырабатывают в соответствии с вышеуказанной Н Т Д375. Т Е С Т О  Д Р О Ж Ж Е В О Е  * Расход сырья на 1 кг, гМука пшеничная высшего или 1-го сортов 1 СахарМаргарин столовый Меланж СольДрож жи (прессованные)Вода
6413429341019258

Выход 1000Влажиость, % 38
1 Тесто для ватрушек и других изделий рекомендуется готовить из муки высшего сорта.Тесто дрожжевое готовят двумя способами — опарным и безопарным.Безопарным способом тесто приготовляют преимущественно для изделий с малым содержанием сдобы (сахара, масла или маргарина), опарным — для изделий с большим содержанием сдобы (тесто дрож* жевое сдобное).

Б Е З О П А Р Н Ы Й  С П О С О БВ дежу тестомеснтельной машины вливают подогретую до температуры 35—4 0 сС воду, предварительно разведенные в воде с температурой ие выше 40 °С процеженные дрожжи, сахар, соль, добавляют меланж или яйца, всыпают муку и все перемешивают в течение7—8 мин. После этого вводят растопленные масло или маргарин и замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию и будет легко отделяться от стенок дежи.
* Ссылки даны на ГОСТ, РСТ, ТУ, действующие на 1.01.85. В связи с из

менением номеров ИТД при переиздании необходимо ежегодно сверять их 
оо Указателям стандартов.204



Д еж у закрывают крышкой и ставят на 3—4 ч для брожения i в помещение с температурой 35—40°С. Когда тесто увеличится * в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 1—2 мин и вновь оставляют для брожения, в процессе которого, тесто обминают еще 1—2 раза.Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминают 1 раз.
ОТТАРНЫЙ СПОСОБ

В дежу вливают подогретую до температуры 35—40 °С воду (60—70 % от общего количества жидкости), добавляют разведенные в воде и процеженные дрожжи, всыпают муку (35—60 %) и пере* мешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, дежу накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой 35—40 °С  на 2,5—3 ч для брожения.Когда опара увеличится в объеме в 2—2,5 раза и начнет опадать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными солью, сахаром и яйцами, затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют растопленные маргарин или масло.Д еж у закрывают крышкой и оставляют на 2—2,5 ч для брожения. За время брожения тесто обминают 2—3 раза.
376. В А Т РУ Ш К И
Тесто дрожжевое АЪ 375 Мука на подпил Фарш №386 

или повидлоМеланж для смазки ватрушек .Масло растительное для смазки листов

Расход сырья и полуфабриката, г580017430003030/3000115025
Выход 100 шт. по 75 г .или 200 шт. по 36 г

1 В числителе указана масса брутто, в знаменателе — масса «чгтто с учетом потерь при лорционированни.Дрожжевое тесто для ватрушек готовят оларным способом. Из теста формуют шарики массой 58 или 29 г, укладывают их швом шгиз на лист, смазанный маслом растительным, дают неполную расценку, а затем деревянным пестиком диаметром 5 см делают в них улубление, которое заполняют начинкой по 30 или 15 г соответ- гтьенно.После полной расстойки ватрушки смазывают меланжем и выпе-
*лкт при температуре 230—240 °С 6—8 мин.При приготовлении ватрушек с повидлом меланжем смазывают тслько края теста, при этом смазывать края теста следует до запол- 
шеяяя лепешек повидлом. у
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377. П И РО Г ОТКРЫТЫЙ С
п о в и д л о м  и л и  Д Ж Е М О М

БРУТТО Н ЕТТ О
Мука пшеничная 546 546Сахар 33 33Масло сливочное 27 27Яйца или меланж 5/7 шт. 27Соль 5 5Дрожжи 16 16Вода для замеса теста 230 230Масса теста — 860Повидло иди джемМасло растительное для смазки 333 333листов 3 3Яйца для смазки пирога 1/16 шт. 2,5
Выход — 1000Дрожжевое тесто, приготовленное опарным или безопарным способом, раскатывают в пласт толщиной в 1 см, кладут иа смазанный маслом растительным лист и выравнивают. Поверхность пласта покрывают ровным слоем повидла или джема, подогретых до температуры 30 °С . Края теста загибают на 1,5—2 см. Из узких полосок теста делают поверх начинки решетку.Сформованным пирогам дают расстояться, после чего смазывают поверхность теста яйцом и выпекают при температуре 220—250 °С  10—15 мин.Охлажденные пироги разрезают на порционные куски массой 50—75 г.
378. С Л О Й К А  С  П О В И Д Л О М Расход сырья, гМука высшего сорта 3050Сахар 790Маргарин столовый 960Меланж 490Соль 50Вода 1400Дрожжи (прессованные) 120Масса теста 7600Масса повидла 985Масло растительное для смазки листов 25
Выход 100 шт. по 75 гСлойку с повидлом выпекают из дрожжевого слоеного теста, приготовленного опарным способом. Слоение теста производят еле* дующим снособОгМ. Тесто после брожения выкладывают на стол кусками по 2—3 кг, которые раскатывают в прямоугольные пласты толщиной 20 мм.Маргарин размягчают путем проминания его скалкой. Размяг* ченный маргарин делят на равные части по количеству кусков тест*
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Маргарин посыпают мукой и раскатывают так же, как и тесто, в прямоугольный пласт. Размеры пласта маргарина должны быть несколько меньше размеров пласта теста. Затем маргарин кладут на раскатанный пласт теста и завертывают его в форме конверта, который раскатывают в пласт толщиной 1 см. С  раскатанного пласта теста сметают муку, складывают втрое и оставляют на 20—30 мин в прохладном месте для охлаждения. После двукратной раскатки и охлаждения тесто снопа раскатывают в пласт толщиной 10 мм и разрезают но длине на полосы шириной 100— 120 мм. По середине отрезанных полос теста при помощи кондитерского мешка кладут повидло. Один край полосы смазывают яйцом и завертывают ее в жгут, который разрезают на отдельные булочки. Булочки укладывают на листы и оставляют для расстойки. После расстойки булочки смазывают яйцом и выпекают.
Ф А Р Ш ИВ разделе приводятся рецептуры фаршей из овощей, творога, фруктов. Эти фарши предназначены для приготовления мучных изделий.Нормы расхода сырья в рецептурах даны на 1 кг выхода готового фарша с учетом потерь при порцнонировании: 1 % — для овощных и творожных; 1,5 % — для яблочных.Фарши следует приготовлять в небольших количествах по мере их реализации.Гото'вые фарши следует немедленно охладить, не допуская замерзания. Хранить фарши без охлаждения не разрешается. Оставлять фарши на следующий день не допускается.379. Ф А РШ  К А Р Т О Ф Е Л Ь НЫЙ С  Л У К О М БРУТТО Н ЕТТО

Картофель 1209 8801Лук репчатый 310 260Масло растительное 40 40Масса .пассерованного лука — 130Соль 10 10Выход — 10001 Масса отварного очищенного картофеля.Очищенный картофель варят, отвар полностью сливают, затем картофель в горячем виде протирают и смешивают с пассерованным ю  готовности луком.Ж0. Ф АРШ  ИЗ С В Е Ж Е Й►’А ПУСТЫ  БРУТТО  Н ЕТТОКапуста белокочанная свежая 1500 1200Масло растительное 70 70Масса готовой капусты — 900Яйца 2 ' шт. 100
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БРУТТО НЕТТОили лук репчатый Масло растительноеМасса пассерованного лука Петрушка (зелень)Соль
238 20030 3010014 1010 10Выход 1000

Свежую очищенную промытую капусту шинкуют, затем кладут слоем не более 3 см на противень с маслом растительным и жарят до готовности в жарочном шкафу при температуре 180—200 °С. Готовую капусту охлаждают, добавляют соль, пассерованный лук или сваренные вкрутую рубленые яйца, мелко нарезанную зелень петрушки. Солить капусту до жарки, а также неохлажденную после жарки нельзя, так как при этом из иее выделяется влата, что снижает качество фарша.Если свежая капуста горчит, ее предварительно бланшируют в течение 3—5 мин, откидывают, обсушивают, а затем обжаривают* Свеж ую  w j  т*рж чэдзэдк \&.ож ко обжарить на плите.
381. Ф АРШ  ИЗ К В А Ш Е Н О Й  К А П УСТЫКапуста квашеная Масло растительноеМасса готовой капусты Лук репчатый Масло растительноеМасса пассерованного лука СахарПетрушка (зелень)СольВыход

БРУТТО НЕТТО1589 П 1248 4894595 8012 124015 1514 1010 10
1000

Для приготовления фарша капусту перебирают, отжимают (если она очень кислая, ее следует промыть несколько раз в холодной воде и тщательно отжать), мелко режут, кладут в широкую посуду с толстым дном с подогретым растительным маслом слоем не более3—4 см и при периодическом помешивании слегка обжаривают, затем добавляют небольшое количество воды — 5—6 % от массы капусты н при слабом нагреве тушат до готовности. В конце тушения вода должна полностью испариться. В готовую капусту добавляют мелко нарезанный пассерованный лук, сахар, соль, мелко нарезанную зелень петрушки и перемешивают.382. Ф АРШ  М О Р К О В Н Ы ЙС Я Й Ц О М  БРУТТО  Н ЕТТОМорковь 1183 946Масса готовой моркови — 870
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ЯйцаСахарМасло сливочное Соль
БРУТТО3_!_ш т.410808

НЕТТО13010808Выход — 1000Очищенную морковь тщательно промывают, измельчают на терочном диске овощерезки или терке, а затем припускают с лобавле- 
нисм масла сливочного в небольшом количестве воды.К припущенной моркови добавляют соль, сахар, вареные рубленые яйца и перемешивают.383. Ф АРШ  М О Р К О В Н Ы Й  С  Р И С О ММорковьМасса готовой моркови рисоваяМасса вареного риса СахарМасло сливочное Соль

Ъ Р У П О10198910808

т т е п о81575089
Ш10808Выход — 1000

Морковь очищают, промывают и пропускают через овощерезку, затем припускают в небольшом количестве воды (8— 10 % к массе нетто моркови) с маслом сливочным. К припущенной моркови добавляют соль, сахар, рассыпчатый рис и перемешивают.384. Ф АРШ  ИЗ М О Р К О В И  С  Я Б Л О К А М И БРУТТО Н ЕТТО
Морковь 5501 JLiU T. 2 440СОЯйцаСахар 5 5Масло сливочное 40 40Масса готовой моркови — 500Яблоки свежие 575 50GСахар 150 150Масса яблок — 500Выход — 1000Морковь очищают, промывают, пропускают через овощерезку, затем припускают с небольшим количеством воды (8— 10 % к массе брутто моркови) и маслом сливочным. К припущенной моркови добавляют сахар, яйца, хорошо перемешивают, прогревают. Готовый фарш морковный смешивают с фаршем из свежих яблок (рец. № 388) и хорошо перемешивают, 209



385. Ф АРШ  М О Р К О В Н Ы Й  С Т В О Р О Г О ММорковьМасса тушеной моркови Яйца СахарМасло сливочное СольТворог 9 % жирности

БРУТТО6752 шт. 30 40 10 455

НЕТТО54049780304010450Выход — 1000Морковь очищают, промывают, измельчают и тушат с добавле-нием масла сливочного до готовности. В готовую, охлажденную дотемпературы 60—70 °С  морковь добавляют яйца, сахар, соль и тво-рог, пропущенный через протирочную машину, и все тщательно пере-мешивают.386. Ф АРШ  Т В О Р О Ж Н Ы Й(Д Л Я  В А Т Р У Ш Е К  И В А РЕ -Н И К О В ) БРУТТО НЕТТОТворог 915 906Яйца 1 шт. 40Сахар 50 50Мука пшеничная 40 40Ванилин 0,1 0,1Выход — 1000л*Творог протирают, затем добавляют яйца, муку, сахар, ванилини все тщательно перемешивают.387. Ф АРШ  Т В О Р О Ж Н Ы Й БРУТТО НЕТТО(Д Л Я  Б Л И Н Ч И К О В )Творог 909 900Яйца 9/10 шт. 36 .Сахар 90 90Выход — 1000Творог пропускают через протирочную машину, затем добавляютяйца, сахар и все тщательно перемешивают.388. Ф АРШ  Я Б Л О Ч Н Ы Й БРУТТО Н ЕТТОЯблоки свежие 1150 1012Сахар 300 300Выход —_ 1000Яблоки свежие промывают, удаляют семенное гнездо, поврежденные части и нарезают ломтиками. Нарезанные яблоки пересыпают сахаром, добавляют воду (20—30 г на 1 кг яблок) и варят, поме-
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шивая, при слабом нагреве до тех пор, пока масса не станет густой. Яблоки можно очищать от кожицы, соответственно увеличив массубрутто.389. Ф ЛРШ  В И Ш Н Е В Ы Й  БРУ ТТО  Н ЕТТОВишня Ю13 810Сахар ЮО 190Крупа манная 70 70 * УВыход —У  вишни удаляют плодоножки и косточки. Мякоть вишни посыпают сахаром и прогревают до температуры 30—40°С. Затем при непрерывном помешивании вводят майную крупу и прогревают фарш не более 30 мин при температуре 90—95 °С.Перед употреблением охлаждают.



ПРИЛОЖЕНИЯП Р И М Е Р Н Ы Й  П Е Р Е Ч Е Н Ь  Б Л Ю Д , Р Е К О М Е Н Д У Е М Ы Х  Д Л Я  Д И Е Т И Ч Е С К О ГО  П И Т А Н И Я
№ поСборнику рецептурГастрономические товарыМасло сливочное (порциями) 8Холодные блюдаСалат зеленый 10Салат зеленый с огурцами 11Салат зеленый с огурцами и помидорами 12Салат из свежих огурцов 14Салат из свежих помидоров 17Салат из свежих помидоров и огурцов 18Салат из свежих помидоров и яблок 19Салат из овошей 33Салат овощной 34Салат из белокочанной капусты 36Салат из квашеной капусты 37Салат из белокочанной капусты с помидорами и огурцами 38Салат из белокочанной капусты с яблоками 39Салат из отварной свеклы 43Салат из моркови с сахаром или медом 47Салат из моркови с яблоками или черносливом 48Салат из моркови с курагой 49Винегрет овощной 50Икра баклажанная 53Икра кабачковая 54Икра овощная 55СупыСуп из овощей 77Суп картофельный с гречневой крупой 80Суп картофельный с мясными фрикадельками 83Суп картофельный с рыбными фрикадельками 85Суп молочный с макаронными изделиями 97Суп молочный с крупой 98Суп молочный с тыквой и крупой 99Суп молочный с овощами 100Суп молочный с морковью 102Блюда из картофеля и овощейКартофель отварной 103Картофель в молоке 104Картофельное пюре 105212



Капуста отварная с маслом 106Тыква отварная 107Пюре из тыквы 1ПСвекла, тушенная с яблоками 117Рулет или запеканка картофельные с овощами 133Морковная запеканка с творогом 135Пудинг из моркови 136Запеканка овощная 138Запеканка из тыквы 139Кабачки, фаршированные овощами 142
Блюда из крупКаша рассыпчатая из гречневой, риса . ,  и других круп 144Каша вязкая молочная из пшеничной, овсяной, гречневой и других круп 145Каша вязкая молочная из риса, ячневой и других круп 146Каша вязкая с тыквой 147Каша вязкая с морковью 148Каша жидкая молочная из манной крупы 149Каша жидкая молочная из риса 150Крупеник 152Запеканка рисовая, манная, пшенная, пшеничная 153Запеканка рисовая с творогом 154Запеканка рисовая, пшенная, пшеничная с тыквой 155Пудинг рисовый, манный, пшенный 156

№ поСборнику рецептур

Блюда из макаронных изделийМакаронные изделия отварные с маслом 164Макароны отварные с сыром 165Макаронник 167Лапшевник с творогом 168
Блюда из творогаВареники ленивые отварные 180Пудинг из творога (запеченный) 187Запеканка из творога 188Запеканка из творога с морковью 189

Блюда из рыбыРыба (филе) отварная 190Суфле рыбное 201Хлебцы рыбные 210
Блюда из мяса и мясных продуктовМясо отварное 217Язык отварной с соусом 218 213



М» по
Сборнику рецептурСосиски, сардельки отварные 219Вымя отварное в соусе 220Плов из отварной говядины 221Бефстроганов из отварной говядины 222Гуляш из отварной говядины 223Зразы из говядины, фаршированные рисом (паровые) 258Зразы из говядины с омлетом 259Суфле из говядины 270Пудинг из говядины 271Запеканка картофельная или рулет картофельный с мясом или субпродуктами 272Кабачки, баклажаны или помидоры, фаршированные мясом и рисом 276Блюда из сельскохозяйственной птицы и кроликаПтица, кролик отварные 278Биточки рубленые из кур или кролика паровые 286Фрикадельки из кур 287Суфле из кур 289Гарниры для горячих блюдКаши рассыпчатые 290Каши вязкие 291Рис отварной 292Макаронные изделия отварные 295Картофель отварной 296Картофель в молоке 297Пюре картофельное 298Пюре из моркови или свеклы 299Тыквенное шоре 300СоусыСоус молочный 311Соус молочный (для запекания овощей, мяса, рыбы) 313Соус сметанный 314Соус малиновый или вишневый 318Соус черносмородиновый 319Соус яблочный 320Соус из повидла или джема 322Сладкие блюдаПлоды или ягоды свежие 323Арбуз, дыня свежие 324Апельсины, мандарины (дольками) 325КомпотыКомпот из свежих плодов 326Компот из яблок и слив или из яблок и алычи 327214



№ по
Сборнику рецептурКомгют из плодов консервированных 328Компот нз плодов или ягод сушеных 329Компот из смеси сухофруктов 330КиселиКисель из плодов или ягод свежих 331Кисель из яблок 332Кисель из яблок сушеных 334Кисель из апельсинов или мандаринов 335Кисель из плодов шиповника (витаминный) 33GКисель из повидла, джема, варенья 339Кисель молочный 340Желе и другие сладкие блюдаЖеле из плодов или ягод свежих 341Желе из апельсинов, мандаринов 342Желе из сока плодового или ягодногонатурального 343Желе из молока 344Яблоки печеные 345Яблоки, фаршированные творогом 346НапиткиЧай с сахаром, вареньем, джемом, медом, повидлом 349Чай с молоком 351Молоко кипяченое 357Кефир, ацидофилин, простокваша, ряженка, аэрин 358Напиток из плодов шиповника 360Соки фруктовые и ягодные 362Мучные кулинарные изделияВатрушки 376Пирог открытый с повидлом или джемом 377
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х и м и ч е с к и й  с о с т а в  и  э н е р г е т и ч е с к а я  Ц ЕННОСТЬ БЛЙ)Д и  п р о д у к т о в , п о м е щ е н н ы х
В СБОРНИКЕ1Белки, г Жиры, г Энергоценность,икалреп. Блюда и продукты Выход, г общие в т. ч. животные общие в т. ч. расти- тельные Углеводы, г

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.

Х о л о д н ы е  б л ю д а  БутербродыБутерброды с маслом с батоном 10/80 2.4 0,1 8,6 0,3 15,7 150
» » хлебом 10/30 2,3 0,1 8,5 0,3 15,0 1482. Бутерброды с джемом 5/20/30 2,5 — 4,4 0,3 29,4 168» повидлом 5/20/30 2,5 — 4,4 0,3 28,7 1653. Бутерброды с сыром голландским 5/15/30 6,4 4,1 8,5 0,3 16,0 166
» » российским Бутерброды с маслом и яйцом 5/15/30 5,9 3,5 8,9 0,3 16,0 1684. 5/20/30 4,9 2,6 6,7 0,3 15,8 1445. Бутерброды с колбасой полтавской 20/30 5,/ 3,3 8,1 0,3 15,6 158» » украинской 20/30 5,/ 3,3 7.2 0,3 15,6 1506.6/248. Закрытые бутерброды с мясными к у л и н а р н ы м и из дел и я м и:Бутерброды с котлетой 50/40 11,3 6,9 7,6 3,5 29,4 2336/248. » шницелем 50/40 11,3 6,9 7,6 3,5 29,4 2336/246. » бифштексом рубленым 50/40 14.1 10,9 19,9 5,4 21,0 3207. Закрытые бутерброды с маслом и повидлом 5/30/40 3,3 - 4,5 0,4 46,4 216Бутерброды с медом 5/30/40 3,4 — 4,5 0,4 50.9 235» джемом 5/30/40 3,3 — 4,5 0,4 47,4 221

8. Гастрономические товары Масло (порциями) 5 — — 4,1 — — 37



Масло (порциями) 10 0*1 0.1 8,3 0,1 759. Сыр (порциями) 30* советский 7,6 7.6 9,7 — — 120» российский 30 7.0 7.0 9,0 — - • 111» голландский 30 8,0 8*0 8,2 — — 108» латвийский 30 7.1 7.1 8,4 — — 106Салаты и винегреты10. Салат зеленый со сметаной 100 1.8 0,6 4,0 — 2,0 5275 1.3 0.4 3,0 — 1.5 3950 0,9 0,3 2.0 — 1.0 26» » с маслом растительным 100 1.4 — 6,0 6,0 1,6 6675 1.1 — 4,5 4.5 1.2 5050 0.7 —~ 3,0 3,0 0,8 3311. Салат зеленый с огурцами 100 1,5 0*6 4.0 — 2.4 5275 1.1 0,4 3,0 — 1.8 3950 0.7 0,3 2,0 — 1,2 2612. Салат зеленый с огурцами и помидо- 100 1.5 0,6 4,0 — 2,8 54рами со сметаной 75 U 0.4 3,0 — 2,1 4150 0,7 0,3 2,0 — 1,4 27Салат зеленый с огурцами и помидо- 100 и 6,0 6,0 2,5 69рами с маслом растительным 75 0*8 — 4,5 4.5 1.9 5250 0,5 — 3,0 3,0 1,3 3513 Салат зеленый с яйцом и сметаной 100 2,9 1*8 5,2 — 1.9 6675 2,2 1,4 3,9 — 1.4 5050 1.4 0,9 2,6 — 1.0 3314. Салат из свежих огурцов со сметаной 100 1.2 0,6 4,0 — 2,7 5375 0,9 0.4 3,0 — 2,1 3950 0,6 0,3 2,0 1,4 26
1 При расчете таблицы использованы книги: «Химический состав пищевых продуктов» под редакцией д-ра техн. наук И. М. Ску- £2 рихина и чл.-кор. АМН СССР В. А. Шатерникоза (издание 1984 г.) и под редакцией академика АМН СССР А. А, Покровского* (издание 4̂ 1976 г).



to00 2 3
15.
16,
17.

18.

Салат из свежих огурцов с маслом растительнымСалат из соленых огурцов с луком репчатымСалат из соленых огурцов с луком зеленымСалат из зеленого лука со сметаной
Салат из зеленого лука с маслом растительнымСалат из свежих помидоров со сметанойСалат из свежих помидоров с маслом растительнымСалат из свежих помидоров и огурцов со сметанойСалат из свежих помидоров и огурцов с маслом растительнымСалат из свежих помидоров и яблок со сметаной

100755010075501007550
1007550
1007550
1007550
1007550
1007550
10075501007550

94 50,80,60,4 —2,5 —1,9 —1.2 —2,5 —1,8 —2,2 —1,6 0,61.2 0,40,8 0,31.2 —0,9 —0,6 ——1.5 0,61,1 0,40,7 0,31,1 —0,8 —0,5 —1,4 0,61,0 0,40,7 0,31,0 —0,7 —0,5 —1,2 0,40,9 0,30,6 0,2

6 76,0 6,04,5 4,53,0 3,05,0 5,03,7 3.72.5 2,55,0 5,03,7 3,72,5 2,54,0 —3,0 —2,0 —6,0 6,04,5 4,53,0 3,04,0 —3,0 —2,0 —6,0 6,04,5 4,53,0 3,04,0 —3,0 —2,0 —6,0 6,04,5 4,53,0 3,03,0 —2,3 —1,5 —

82,5 671,9 501,2 341,9 641,4 480,9 321,0 610,8 460,5 303,5 572,6 431,7 293,3 732,5 551,7 363,7 582,7 441,8 293,5 742,7 551,8 373,3 562,5 421.7 283,2 712,4 531.6 365,7 564.3 422,8 28



n.i cm-жм.ч помидоров и яблок с маслом растительнымСалат из свежих помидоров со сладким перцемСалат «Веспа»
Салат из сырых овощей
Салат из редиса со сметаной
Салат из редиса с маслом растительнымСалат из редиса с огурцами и яйцом
Салат из цветной капусты, помидоров и зелениСалат из цветной капусты, овощей и плодовСалат «Летний»
Салат картофельный со сметаной

1007550
100755010075501007550
10075501007550
100755010075501007550
1007550
1007550

0.8 5,0 5,0 5,8 730,6 — 3,7 3,7 4,4 550,4 — 2,5 2,5 2,9 371,1 — 6.0 6,0 3,9 750,fi — 4,5 4,5 2,9 560,6 — 3,0 3,0 1,9 382,2 1,3 4,7 2,8 631,7 1,0 3,5 — 2,1 471,1 0,7 2,3 — 1,4 321,5 0,6 4,0 — 4,1 601,1 0,4 3,0 — 3,1 450,8 0,3 2,0 — 2,0 302,7 1,8 5,2 3,4 712,0 1,4 3,9 — 2,5 541,4 0,9 2,6 — 17 362,5 1,5 7,4 6,0 3,1 901,9 М 5,5 4,5 2,3 671,3 0,8 3,7 3,0 1,6 452,6 1,8 5,2 — 3,2 702,0 1,4 3,9 — 2,4 531,3 0,9 2,6 — 1,6 351,8 0,6 4,1 0.1 5,4 661,3 0,4 3,0 o;i 4,1 500,9 0,3 2,0 2,7 331.6 0,6 4,1 0,1 4,9 641,2 0,4 3,1 0,1 3,7 480,8 0,3 2,0 2,5 322,8 1,8 5,2 0,1 6,1 832,1 1.4 3,9 0,1 4.5 631,4 0,9 2,6 3,0 422,1 0,4 3,3 0,3 14,7 981,6 0,3 2,5 0,2 11,0 731.1 0,2 1,6 0,1 7,3 49



ююо 1 2 3
29.
30.
31.
32.
33.
34.

Салат картофельный с маслом растительнымСалат картофельный с сельдью
Салат картофельный с солеными огурцамиСалат картофельный с квашеной капустойСалат картофельный с пастой«Океан»Салат картофельный с яблоками со сметанойСалат картофельный с яблоками с маслом растительнымСалат из овощей со сметаной
Салат из овощей с маслом растительнымСалат овощной (с огурцами солеными)

10075501007550
1007550100755010075501007550
10075501007550
10075501007550

4 5 6 7 8 91.9 5,3 5,3 15,9 1191.4 — 4,0 4,0 11,9 890.9 — 2,7 2,7 7,9 604.9 3,4 6,5 4,8 12,8 1293.7 2,6 4,9 3,6 9,6 972.5 и 3,2 2,4 6,4 652.1 — 5,2 5,2 10,4 971,4 — 3,9 3,9 7,8 731.0 — 2,6 2,6 5,2 491,5 — - 5,2 5,2 10,5 961.1 — 3,9 3,9 7,8 720.7 — 2,6 2,6 5,2 488.5 7,4 5,3 1,9 9,9 1226.4 5,6 4,0 0,1 7,4 924,3 3,7 2,7 0,1 4,9 611,7 0,8 4,1 0,1 9,9 851,3 0,6 3,1 0,1 7,4 640,9 0,4 2,1 0,1 4,9 421.4 0,3 6,2 6,2 10,5 1051,0 0,2 4,6 4.6 7,9 790.7 0,1 3,1 3,1 5,2 523.1 1,8 5,3 0,1 3,5 752,3 1,4 3,9 0,1 2,7 561,5 0,9 2,6 0,1 1,8 372,8 1,5 7,5 6,1 3,4 932,1 1,1 5,6 4,6 2,6 701,4 0,8 3,7 3,1 1,7 462,0 5,2 5,2 10,2 961,5 — 3,9 3,9 7.6 721.0 —- 2,6 2,6 5,1 48



35.
36.
37.
з а

39.
40.
41.
42.
43.
44.

Салят in овощей с пастой «Океан»
Салат из белокочанной капусты
Салат из квашеной капусты
Салат из белокочанной капусты с помидорами и огурцамиСалат из белокочанной капусты с яблокамиСалат витаминный (1-й вариант) 
Салат витаминный (2-й вариант) 
Салат из свеклы с сыром и чесноком 
Салат из отварной свеклы 
Редька с маслом

1007550
1007550
1007550
100755010075501007550
1007550
1007550
10075501007550
10075

50

Редька со сметаной

0.4 5.1 6.44.8 3.8 4,83.2 2,6 3,21.6 5,11.2 3,80.8 — 2,50.8 — 5,00,6 — 3,80.4 — 2,52.6 1,6 5,02.0 1,2 3,71,3 0,8 2,51,5 0,6 4,0и 0.4 3.00,8 0,3 2,01,3 0,6 4,01,0 0,4 3,00.7 0,3 2,02.0 0,4 3,11,5 0,3 2,31,0 0,2 1,55.1 4,0 4.13.8 3,0 3,12,6 2,0 2,11,7 0,3 2,01.3 0,2 1,50,9 0,1 1,01,8 7,01,3 — 5,20,9 3,52,0 0,5 3,51.5 0,4 2,61.0 0,3 1,8

0.2 7.9 п о0,1 6,0 870,1 4,0 585,1 9,0 893,8 6,8 672,5 4,5 445,0 6,6 773,8 5,0 582,5 3,3 39
— 3,7 71
— 2,8 53
— 1,9 360,1 15,7 107
— 11,8 80
— 7,9 53
— 6,3 68
•— - 4,7 51
— 3,1 340,1 9,9 770,1 7,4 585,0 38
— 6,6 85
— 5,0 64
— 3,3 43
— 9,2 63
— 6,9 47
— 4,6 317,0 6,4 965,2 4,8 723,5 3,2 48
— 6,2 65
— 4,7 49— 3,1 33



Салат из редьки с овощами со сметанойСалат из редьки с овощами с маслом растительнымСалат из редьки с яблоками 
Салат из моркови с сахаром 
Салат из моркови с медом 
Салат из моркови с яблоками 
Салат из моркови с черносливом
Салат из моркови с курагой
Винегрет овощной
Винегрет с сельдью Прмидоры соленые Огурцы соленые

1007550100755010075501007550100755010075501007550
1007550
1007550
100$050

94 5 6 7 82,1 0,4 3,0 . 6,7 631.6 0,3 2,3 —- 5,0 471,1 0,2 1,5 — 3,4 321,9 5,0 5,0 6,9 311,4 — 3,8 3,8 5,2 610,9 — 2,5 2,5 3,5 411,5 0,6 4,0 — 11.8 90U 0,4 3,0 — 8,8 680,7 0,3 2,0 — 5,9 451,4 0,3 2.1 0,1 11.4 711,1 0,2 1,6 8,6 530,7 0.1 1.0 — 5,7 351.4 0,3 2,1 0,1 10,4 671,1 0,2 1,6 0,1 7,8 500,7 0,1 1.0 5,2 341,3 0,4 3,1 0,1 9,1 701,0 0,3 2,3 0,1 6,8 530,7 0,2 1,5 4,5 351,7 0,4 3,1 0,1 18,7 1121,3 0,3 2.3 0,1 14,0 840,9 0,2 1,5 9,3 561.8 0,6 4,1 0,1 16,2 ПО1,3 0,4 3,1 0,1 12,1 830,9 0,3 2,0 8,9 551,5 — 10,1 10,1 7,5 128и 7,6 7,6 5,6 960.7 5,0 5,0 3,7 645,3 4,3 9,7 7,6 5.6 1320,9 — 0,8 91,4 — — —* 0,3 8



Блюла и.| он сипеАИкра баклажанная 
Икра кабачковая 
Икра овощная

Блюда из рыбных гастрономических продуктовСельдь с луком репчатым Сельдь с луком зеленым Сельдь рубленая
Сельдь рубленая с гарниром

100755010075501007550
5050

100755075
С у п ыБорщиБорщ с капустой свежей 

Борщ с капустой квашеной
400300250
200400300250
200

1,6 5,7 5,7 10,1 1001,2 4,3 4,3 7,6 750,8 — 2,9 2,9 5,1 501,7 — 5,3 5,3 9,0 921,3 — 4,0 4,0 6,8 690,9 2,7 2,7 4,5 461,8 5,2 5,2 9,1 911,3 — 3,9 3 9 6,8 690,9 2,6 2,6 4,5 46
4,5 4,3 7,1 1,8 904,5 4,3 7,1 — 0,7 8510,6 9,0 10,0 5,2 11,0 1787,9 6,8 7,5 3,9 8,3 1345,3 4,5 5,0 2,6 5,5 896,1 5,1 5,6 2,6 6,3 101
3,2 0,3 8,3 0,1 17,7 1602,4 0,2 6,2 — 13 3 1202,0 0,2 5,2 — 1М 1001,6 0,1 4,1 ____ 8,8 802,8 0,3 8,2 — 15,9 1522,1 0,2 6,2 — 11,9 III1.7 0,2 5,1 — 9,9 951,4 0,1 4,1 7,9 76



гоЮ
1 2 3

60. Борщ с капустой свежей и картофелем
Борщ с капустой квашеной и картофелем

61. Борщ с картофелем
62. Б ор т с фасолью и картофелем
63 Борщ с картофелем

Борш с фасолью
Борщ украинский

400300250
200400300250
200400300250
200400300250
200400300250
200400300250
200400300250
200

64.

94 5 6 7 8
3,6 0,3 8,4 0,2 22,52,7 0,2 6,3 0,1 16,92,3 0,2 5,2 0.1 14,01,8 0,1 4,2 0,1 11,23,2 0,3 8,3 0,1 21,22,4 0,2 6,3 0,1 15,92,0 0,2 5.3 0,1 13,21.6 0,1 4,2 0,1 10,64,0 0,3 8,5 0,3 28,03,0 0,2 6,4 0,3 21,02,5 0,2 5,3 0,2 17,52,0 0,1 4,3 0,2 14,06,8 0,3 8,6 0,4 28,05,1 0,2 6,5 0,3 21,04,3 0,2 5.4 0,3 17,53.4 0,1 4,3 0,2 14,04,3 0,3 8,6 0,4 31,43,3 0,2 6,5 0,3 23,62,7 0,2 5,4 0,3 19,62,2 0,1 4.3 0,2 15,79,5 0,3 8,8 0,6 28,57,1 0,2 6,6 0,5 21,35,9 0,2 5,5 0,4 17,84,7 0,1 4,4 0,3 14,24,4 0,3 12,2 0,3 28,23,3 0,2 9,2 0,2 21,22.7 0.2 7,7 0,2 17,72,2 0,2 6,1 0,2 14,1

182136 114 91 175 131 11088207 -155129103219164137 110 
222 167 139 
111 232 174 145 116243182152
121



66.
67.

05.

68.

70.iotoca

ЩиЩи из свежей капусты
Щи из свежей капусты с картофелем
Щи зеленые со шавелем
Щи зеленые со шавелем и шпинатом
Щ и из щавеля (на молоке)
Щ и из щавеля (на сливках)
Щ и из квашеной капусты
Щ и из квашеной капусты с картофелем

400300 250 
200 400 300 250 
200 400 300 250 
200 400 300 250 
200 400 300 250 
200 400 . 300 250 200 400 300 250 
200 400 300 250 
200

3.3 0,3 М2,5 0,2 6,32,1 0,2 5,21,7 0,1 4,23,2 0,3 8,42,4 0,2 6,32,0 0,2 5,31,6 0,1 4,25,0 1,3 10,73,7 1,0 8,03,1 0,8 6,72,5 0,7 5,46,1 1,3 10,74,6 1.0 8,03,8 0,8 6,73,1 0,7 5,49,0 7,0 10,06,8 5,3 12,05,6 4,4 10.04,5 3,5 8,09,0 7,0 26,16,8 5,3 19,65,6 4,4 16,34,5 3,5 13,11,9 0,3 8,21,4 0,2 6,21,2 0,2 5,21,0 0,1 4,12,3 0,3 8,41,7 0,2 6,31.4 0,2 5,21.1 0,1 4,2

0.2 11,6 1360,2 8,7 1020,1 7,3 850,1 5,8 680,3 15,4 1520,2 П ,6 1140,2 9,6 950,1 7,7 760,3 20,3 2000,2 15,2 1500.2 12,7 1250,1 . 10,1 1000,3 17,9 1940,2 13,4 4 60,2 11.2 1210,1 8,9 97
— 10,1 223
— 7,6 167
— 6,3 140
— 5,0 112
— 9,4 311
— 7,1 233
— 5,9 195
— 4,7 156
— 6,0 ПО4,5 83
— 3,7 69
— 3,0 550,2 Н,1 1320,2 8.3 990,1 6,9 S30,1 5,5 66



1 2 371. Щи по-уральски с пшеном 400300250200Щи по-уральски с овсяными хлопья- 400ми «Геркулес» 300250200Щи по-уральски с перловой крупой 
Рассольники

400300250200
72. Рассольник 40030025020073. Рассольник домашний 40030025020074. Рассольник ленинградский с. рисовой 400крупой 300250200Рассольник ленинградский с перловой 400крупой 300250200

4 5 6 7 8 1 9_3,0 0.3 8,4 0,2 11,5 1382,3 0,2 6,3 0,2 8,6 1041,9 0,2 5,3 0,1 7,2 861,5 0,1 4.2 0,1 5,7 693,1 0,3 8,7 0,5 10,3 1402,3 0,2 6,5 0,4 7,8 1052,0 0,2 5,5 0,3 7,0 871,6 0,1 4,4 0,3 5,6 702,8 0,3 8,3 — 11,5 1362.1 0,2 6,2 — 8,6 1021,8 0,2 5.2 — 7,2 851,4 0,1 4,2 — 5,8 68
3,6 0,3 8,7 0,5 22,7 1842,7 0,2 6,5 0,4 17,0 1382,2 0,2 5,4 0,3 14,2 1151,8 0,1 4,3 0.2 11,3 924,4 0,3 8.7 0,5 25,3 1993,3 0,2 6,5 0,4 19,0 1492,7 0,2 5,5 0,3 15,8 1242,2 0,1 4,4 0,3 12,7 994,2 0,3 8,7 0,5 29,1 2133,2 0,2 6,6 0,4 21,8 1602,6 0,2 5,5 0,3 18,2 1332,1 0,1 4,4 0,3 14,5 1074,4 0,3 8,8 0,6 28.5 2123,3 0,2 6,6 0,5 21,4 1592,8 0,2 5,5 0.4 17,8 1332,2 0,1 4,4 0,3 14,2 106



75.
76.

78.
79.

toto

Супы картофельные с овощами, кру- пой, бобовыми и макаронными изделиямиСуп картофельный 400 4,1 4.0 0,7 33,8 188300 3.0 — 3.0 0,6 25,3 141250 2,5 — 2,5 0,5 21,1 118200 2,0 — 2,0 0,4 16,9 94Суп крестьянский с перловой крупой 400 3,6 — 7,0 0,4 22,6 169300 2,7 — 5,3 0,3 17,0 127250 2,3 — 4,4 0,3 14,1 106200 1,8 .— . 3,5 0,2 11,3 85Суп крестьянский с пшеном 400 3,1 — 7,0 0,4 17,2 145300 2,4 — 5,3 0,3 12,9 109250 1,9 4.4 0,3 10,7 91200 1,6 — 3.5 0,2 8,6 73Суп из овощей (с горошком зеленым 400 3,2 0,3 8,6 0,4 19,0 167консервированным) 300 2,3 0,2 6,5 0,3 14,3 125250 2,0 0,2 5,4 0,3 11,9 105200 1,6 0,1 4,3 0,2 9,5 84Суп из овощей с фасолью овощной 400 3,4 0,3 8,6 0,4 18,8 167(лопатка) свежей 300 2,6 0,2 6,5 0,3 14,1 125250 2,1 0,2 5,4 0,3 П ,7 104200 1,7 0,1 4.3 0,2 9,4 83Суп картофельный со щавелем 400 3,7 — 7.2 0,6 27,4 190300 2,7 — 5,4 0,5 20,6 143250 2,3 — 4,5 0,4 17,1 119200 1.8 — 3,6 0,3 13,7 95Суп картофельный с пшеничной кру- 400 4,8 — 4,0 0,6 34,6 195о г Jпои 300 3,6 — 3,0 0,5 26,0 146250 3,1 — 2,5 0,4 21,7 122200 2,4 2,0 0,3 17,3 98



1 2
Суп картофельный с рисовой крупой

Суп картофельный с манной крупой

80. Суп картофельный с гречневой кру
пой

81. Суп картофельный с фасолью

Суп картофельный с горохом луще
ным

82. Суп картофельный с макаронами

82/93. Суп картофельный с домашней лап
шой

83/84. Суп картофельный с мясными фрика
дельками нз говядины

4 5 6 7 8 93,4 3,8 0,5 29,3 1662,6 —- 2,9 0,5 22,0 1252,1 — 2,4 0,3 18,3 1041.7 — 1,9 0,3 14,7 834.2 — 3,9 0,6 32,0 1803,2 — 2.9 0,5 24,0 1352,6 — 2,4 0,4 20,0 1132,1 — 1.9 0,3 16,0 904,0 — 4,2 0,9 26,9 1623,0 — 3.1 0,6 20,1 1222,5 — 2,6 0,5 16,8 1022,0 — 2,1 0,4 13,4 819,3 — 7,5 0,9 31,3 2306,9 — 5,6 0,7 23,4 1725,8 — 4.7 0,6 19,5 1444,5 — 3,7 0,4 15,6 1159,6 — 7.4 0,8 33,2 2417,2 — 5,6 0,6 24,9 1805,9 — 4.7 0,5 20,7 1504,8 — 3,7 0,4 16,6 1204,6 — 4,0 0,8 34,6 1933,5 — 3,0 0,6 26,0 1452,9 — 2,5 0,4 21,6 1212,3 2,0 0,4 17,3 974,8 — 4,4 0,6 33,0 1923,6 — 3,3 0,5 24,8 144
3,0 — 2,8 0,4 20,7 120
2,4 — 2£ 0,3 16,5 96

11,3 7.5 8.1 0.7 31,1 245
10,4 7,5 7,2 0,5 23,4

• <
204



84.85/86.

86.
87/88

88.89/363

Суп картофельный с мясными фрикадельками из свинины
Фрикадельки мясные из говядины Фрикадельки мясные из свинины Суп картофельный с рыбными фрикадельками из минтая
Суп картофельный с рыбными фрикадельками из трески
Фрикадельки .рыбные .из минтая Фрикадельки рыбные из трески Суп картофельный-с клецками .
КлецкиСуп картофельный с пельменями

250/352b0/35400/35300/35250/35200/353535400/50300/50250/50200/25400/50300/50250/50200/2550255025400300250
200

1000260400/50300/50250/50200/50

э;э 7.5 6,8 0.4 19,6 1809,4 7,5 6,3 0,3 15,7 1588.8 4,9 20,9 0,7 31,1 3497,9 4,9 19,9 0,5 23,4 3057,3 4,9 19,4 0,4 19,6 2836.9 4,9 18,0 0,3 15,7 2617,5 7.5 4,3 —— 0,3 705,0 4,9 17,0 — 0,3 17411,7 78 4,7 0,7 31,7 21710,8 7,8 3,7 0,5 24,0 ! 7310,3 7,8 3,2 0,4 20,2 1515,9 3,9 2,3 0,3 15,9 10811,8 7,8 4,6 0,7 31,7 21610,9 7,8 3,0 0,5 24,0 17210,4 7,8 3,1 0.4 20,2 1505,9 3,9 2,3 0,3 15,9 1087,9 7,8 0,6 — 0,9 424,0 3,9 0,3 — 0,5 218,0 7,8 0,6 — 0,9 414,0 3,9 0,3 — 0,5 208,0 2,6 9,6 0,8 41,0 2846,0 2,0 7,2 0,6 30,8 2135,0 1.6 6,1 0,5 25,6 1784,0 1,3 4,8 0,4 20,5 14257.6 24,9 58,1 3,7 235,5 170415,0 6,5 15,1 1,0 61,2 4439,8 4,7 10,3 0,8 39,1 2899,0 4,7 9,3 0,6 32,4 2508,6 4,7 8,9 0,6 29,1 2318.2 4,7 8,4 0,5 25,7 211



ю -------
Со°  1

90

91,

92/93.

93.
94.

Супы с макаронными изделиями, домашней лапшой, крупой и бобовымиСуп с макаронными изделиями
Суп с макаронными изделиями и картофелем

95.

Суп-лапша домашняя
Лапша домашняя Суп с рисовой крупой
Суп с перловой крупой
Суп с ячневой крупой
Суп с рисовой крупой и томатом

400
300
250200
400300
250200
400300
250
200

1000
400300
250
200
400300
250200
400300
250
200
400300

4 5

4.0
3,0 —

2.5 —

2,0 —

4.3 —

3,3 —

2,7 —

2,2 —

4,2 1.0
3,2 0,8
2.7 0,7
2,1 0,5

124,5 31,8
2.8 —

2,1 —

1,7 —

1.4 —

3,4 —

2.6 —

2,2 —

1,7 —

4,6 —

3,5 —

2,9 —

2,3 —

2.9 —

2,2 —

6 7

7,0 0,4
5,3 0,3
4,4 0,3
3.5 0,2
4,0 0,6
3,0 0,5
2,4 0,4
2,0 0,3
7,8 0,4
5,9 0,3
4.9 0,2
3,9 0,2

39,3 10,5
6,8 0,2
5,1 0,2
4,2 0,1
3,4 0,1
7,0 0,4
5,2 0,3
4.2 0,2
3,5 0,1
7,1 0,7
5,4 0,5
4,5 0,4
3,6 0,3
6,8 0,2
5,1 0,2

8 9

25,2 181
18,9 136
15,8 113
12,6 91
30,8 177
23,1 133
19,3 Ш
15,4 89
20,8 172
15,6 129
13,0 107
10,4 86

603,8 3285
26,6 179
20,0 134
16,6 112
13,3 89
24,2 174
18,2 131
15,1 109
12,1 87
30,5 206
22,9 154
19,1 129
153 103
26,9 181
20,2 136



Суп с овсяной крупой и томатом
96. Суп с фасолью

Суп с горохом лущеным

250200400300250200400300250200400300250200
97.

97/93.
98.

Супы молочныеСуп молочный с макаронами
Суп молочный с лапшой домашней 
Суп молочный с рисовой крупой 
Суп молочный с манной крупой

400300250200400300250200400300250200400300250200

1,6 _ _1.55.5 —4,13,4 -2,7 -13,110,1 -  -8,2 -  ,6,5 -13,5 Т— |10,18.46,7 —
9,0 5,66,8 4,25,7 3,54,5 2,89,6 6,67,2 5,06,0 4,24.8 3.37,3 5,65,5 4,24.6 3,53,7 2,88,3 5.66,2 4,25,2 3,54,2 2,8

4,2 0,13,4 0,19,4 0,47,0 0,35,9 0,24,7 0,27,6 1,05.7 0,74,7 0,63,8 0,57,5 0,95,6 0,74,7 0,63,8 0,5
9,5 0,47,1 0,35,9 0,34,7 0,210,3 0,37,7 0,26,4 0,25,2 0,29,2 0,16,9 0,15,7 0,14,6 0,19,2 0,26,9 0,25,8 0,14,6 0,1

16,8 11313,4 9125,2 21018,9 15815,8 13112,6 10528,5 23521,4 17617,8 14714,3 11731,8 25323.9 19020,0 15815,9 127
34,1 25925,6 19421,3 16217,1 13031,1 25723,3 19319,5 16115,6 12967,2 38250,4 28742,0 23933,6 19166,5 38450,0 28841,6 24033,3 192



232 I 2 3

99.

100.

Суп молочный с гречневой крупой
Суп молочный с хлопьями овсяными «Геркулес»
Суп молочный с тыквой и манной крупой
Суп молочный с тыквой и пшеном 
Суп молочный с цветной капустой
Суп молочный с белокочанной капустой

400300250200400300250200400300250
200400300250
200400300250200400300250200400300250
200

101 Суп молочный с клецками

4
9.77.36,04.88.8 6,6 5,54.47.53.54.73.7 8,0 6,05.04.0 8,46.35.34.28.36,25.24.1П.18.3 7,05.6

5 6 7 8 9
5,6 10,1 и 70,1 4134,2 7,8 0,8 52,6 3103,5 6,3 0,7 43,8 2582,8 5,1 0,5 35,1 2065,6 10,5 1,5 64,3 3894,2 7,9 1,1 48,2 2923,5 6,6 0,9 40,2 2432,8 5,3 0,7 32,0 1955,6 9,8 0,1 23,3 2124,2 7,4 0.1 17,5 1593,5 6,1 — 14,6 1332,8 4,9 — 11,7 1065,6 10,0 0,3 25,6 2264,2 7,5 0,3 19,2 1703,5 6,3 0,2 16,0 1412,8 5,0 0,2 12,8 И З5,6 10,2 0,5 29,0 2434,2 7,7 0,4 21,8 1823,5 6,4 0,3 18,1 1522,8 5,1 0,2 14,5 1215,6 10,1 0,4 29,0 2424,2 7,6 0,3 21,8 1813,5 6,3 0,3 18,1 1512,8 5,1 0,2 14,5 1218,0 15,3 0,4 36,0 3286,0 11,5 0,3 27,0 2465,0 9,6 0,2 22,5 2054,0 7,6 0,2 18,0 164

.



102. Суп молочный с морковью
Б л ю д а и и з к а р т о ф е л я  о в о щ е й

400300250
200

103.103/314.

104.105-
106.

106/311.
106/314.юооз

Картофель и овощи отварныеКартофель отварной с маслом Картофель отварной с соусом сметаннымКартофель отварной со сметаной Картофель молодой отварной с масломКартофель молодой отварной с соусом сметаннымКартофель молодой отварной со сметанойКартофель в молоке Картофельное пюре с маслом Картофельное пюре с яйцом и масломКапуста отварная белокочанная с масломКапуста отварная цветная с маслом Капуста отварная белокочанная с со
усом молочнымКапуста отварная цветная с соусом молочнымКапуста отварная белокочанная с соусом сметаннымКапуста отварная цветная с соусом сметанным J

150/5150/30150/15150/5150/30150/15150150/5150/5/5150/5150/5150/30150/30150/30150/30

11,6 9,0 13,7 0,2 33,2 3058,7 6,6 10,3 0,2 24,9 2297,3 5,6 8,6 0,1 20,7 1905,8 4,5 6,9 0,1 16,6 152
3,1 4,7 0,6 26,9 1633,6 0,2 2,2 0,7 28,6 1493,5 0,4 3,6 0,6 27,3 1573,2 — 4,8 0,6 27,7 1673,7 0,2 2.2 0,7 29,5 1533,6 0,4 3,6 0,6 28,2 1613,4 1,2 5,9 0,4 20.8 1513,4 0,7 5.4 0,5 24,5 1614,0 1.3 6,0 0,5 24,5 1683,0 — 4,3 0,2 7,7 834,2 _ 4,6 0,5 7,6 893.5 0.4 2,0 0,2 9,8 734,8 0,4 2,4 0,5 9,7 803,4 0.2 1,7 0,2 9,5 684,6 °-2 " 0,5 9,3 75



1 2 3107. Тыква отварная с маслом 150/510$. Горох овошной отварной (лопатка) свежий с маслом 150/10108/311. Горох овощной отварной (лопатка) свежий с соусом молочным 150/30Горошек зеленый консервированный с маслом 150/10Горошек зеленый консервированный с соусом молочным 150/30
ioa Фасоль овощная отварная (лопатка) свежая с маслом 150/10109/311. Фасоль овощная отварная (лопатка) свежая с соусом молочным 150/30Фасоль овощная отварная (лопатка) свежая стручковая консервированная с маслом 150/10

Фасоль овощная отварная (лопатка) свежая с соусом молочным 150/30ПО. Кукуруза отварная консервированная с маслом 150/5110/311. Кукуруза отварная консервированная с соусом молочным 150/30
110/314. Кукуруза отварная консервированная с соусом сметанным 150/30111. Пюре из тыквы с маслом

Картофель и овощи припущенные 
и тушеные

155
112. Морковь припущенная 150113/3 J i . Овощи припущенные в молочном соусе 150

4 ! 5 6 7 8 9
1,8 . . . 4,1 10,9 898,6 0,1 8,6 0,3 21,9 1999,1 0.4 2,2 0.4 23,9 1534,7 0,1 8,6 0,3 9,8 1365,3 0.4 2,2 0,3 11,9 896,9 0.1 8,8 0,5 6,9 1347,4 0.4 2,4 0,5 9,0 871,9 0,1 8,4 0,2 3,8 99
2,4 0,4 2,0 0,2 5,9 523,3 — 4.7 0,6 ГС,8 1243,9 0,4 2,5 0,6 19,0 1143,8 0,2 2,1 — 18,6 1092,3 0,8 U .4 — 10.9 155

0,8 7,3 0,1 11.4 1223,0 0,8 7,4 0,2 10,6 121



113/314.114.115.116/311.116/314.117.118. 119.

120.12J.

Овощи припущенные в сметанном соусе Капуста тушеная свежая Капуста тушеная квашеная Капуста, тушенная с картофелем Капуста, тушенная с фасолью Свекла, тушенная в молочном соусе Свекла, тушенная в сметанном соусе Свекла, тушенная с яблоками Рагу из овощейОвощи по-карпатски с крупой рисовойОвощи по-карпатски с крупой пшеничнойОвощи по-карпатски с крупой перловой Картофель и овощи жареныеКартофель, жаренный ломтиками (из отварного)Картофель, жаренный брусочками

150155155155155150150150/5150/5150150150
150150122/314. 122/3 J 6.

123/314.123/315.юСРсл

Котлеты картофельные с соусом сметаннымКотлеты картофельные с соусом сметанным с лукомКотлеты картофельные со сметаной Котлеты картофельные с маслом Зразы картофельные с соусом сметаннымЗразы картофельные с соусом сметанным с томатом Зразы картофельные со сметаной

150/30150/30150/15150/5150/30150/30150/15

2,7 и 6,8 0,2 9.9 1133,8 — 9,3 5.2 16,3 1661,9 — 9,1 5,0 9,6 1344,2 — 11,6 7,5 25,0 2239,1 — 11,8 7.6 23,8 2393,0 0,5 6,8 — 16,7 1412,8 0,2 6,5 — 16,3 1362.2 0,3 10,6 — 17,6 176•3,2 0,3 12,7 6,3 17,8 1993,0 — 15,3 15,3 22,5 2413,7 — 15,3 15,3 22,8 2453.1 — 15,3 15,3 21,2 236
3,7 15,7 15,7 32,2 2864,3 — 15,9 15,9 37,5 3115.7 1,2 13,2 10,8 36,4 2885,8 1,2 13,6 10,8 36,8 2935,7 1.4 14,7 10,8 35,1 2965,3 1,0 15,8 10,8 34,7 3035,4 0,7 14,0 8,7 36.1 2935,5 0,7 14,0 8,7 36,5 2955,4 1,0 15,4 8,7 34,8 301



2 3S3*.о #

124.124/3)1.125.125/311.125/314.126.126/311,127.127/311.127/314.128.
129.130.

Зразы картофельные с маслом Котлеты морковные с маслом Котлеты морковные со сметаной Котлеты морковные с соусом молочнымКотлеты свекольные со сметаной Котлеты свекольные с соусом молочнымКотлеты свекольные с соусом сметаннымКотлеты капустные с маслом Котлеты капустные со сметаной Котлеты капустные с соусом молочнымШницель из капусты с маслом Шницель из капусты со сметаной Шницель из капусты с соусом молочнымШницель из капусты с соусом сметаннымКапуста жареная белокочанная с яйцомКапуста жареная белокочанная с сухарямиКапуста жареная цветная с яйцом Капуста жареная цветная с сухарями Оладьи из тыквы со сметаной Оладьи из кабачков с  маслом Оладьи из кабачков со сметаной

150/5 150/5 150/15 150/30150/15150/30150/30150/5150/15150/30150/5150/15150/30150/30
150/20150/5150/20150/5150/15150/5150/15

4 5 6 7 8 9
5,0 0,6 16,6 8,7 34,4 3075,4 0,1 18,7 10,4 32,6 3215,8 0,5 17,5 10,4 33,0 3156.0 0,5 16,4 10,4 34,7 3126,4 0,5 17,4 10,3 37,9 3366,6 0,8 16,3 10,3 39,6 3336,5 0,2 15,9 10,3 39,2 3286,5 0,1 18,7 10,5 29,7 3156,9 0,5 17,6 10,5 30,1 308•7.1 0,5 16,4 10,5 31,8 3056,1 0,7 15,1 10,4 22,8 2546,5 1,1 14,0 10,4 23,3 2476,7 и 12,9 10,5 24,9 2446,5 0,8 12,5 10,5 24,6 239
6,2 2.6 7,5 0,2 9,6 1324.2 — 5,2 0,3 13,1 1196,8 2,6 7,8 0,5 7,7 1284,6 «— 5,5 0,6 11,2 1146,5 2,2 14,1 9,4 39,0 3107,5 2,1 15,8 9,9 40,6 3357,9 . 2,5 14,7 9,9 40,1 330



131.131/31 к 131/314.
I3J/31I.131/314.132.132/311.

133.133/315.
133/315.134.134/311.135.
135/3 П .

(Осо

Баклажаны жареные со сметаной Баклажаны жареные с соусом молочнымБаклажаны жареные с соусом сметаннымКабачки жареные со сметаной Кабачки жареные с соусом молочным Кабачки жареные с соусом сметаннымМорквяники с яблоками с маслом Морквяники с яблоками со сметаной Морквяники с соусом молочнымКартофель и овощи запеченныеРулет или запеканка картофельная со свежен капустой со сметаной Рулет или запеканка картофельная со свежей капустой с соусом сметанным с томатомРулет нлн запеканка картофельная с квашеной капустой со сметаной Рулет или запеканка картофельная с соусом сметанным с томатом Запеканка капустная со сметаной Запеканка капустная с соусом молочнымМорковная запеканка с творогом с масломМорковная запеканка с творогом со сметанойМорковная запеканка с творогом с соусом молочным

150/15150/30150/30150/15150/30150/30150/5150/15150/30
150/15150/30
150/15150/30150/15150/30150/5150/15150/30

1,9 0,4 12,2 9,2 12,3 1682.1 0,4 I U 9,2 14,0 1651,9 0,2 10,7 9,2 13,6 1602.1 0,4 12,7 9,7 13,5 1782.3 0,4 11,6 9,7 15,2 1752,1 0,2 I! ,2 9,7 14,8 1704,5 14,5 10.3 35,7 2934,9 0.4 13,3 10,3 36,2 2865,1 0,4 12,2 10,4 37,8 283
5,2 1,5 13,3 8,6 28,3 2565,4 1,3 11,9 8,6 30,0 250
4.9 1,5 13,3 8,5 27,2 2505,1 1,3 11,8 8,6 28,9 2447,5 1,9 14 3 3,4 26,0 2657.7 1,9 13,1 3,4 27,7 26213,7 10,3 18,0 3,3 29,3 33614,0 10,7 16,9 3,3 29,7 33014,2k 1 10,7 15,81 3,3к ( 31,4, 327»



1 2 3
136.136/311.137.138.138/311.139.139/31К 140/311. 140/315.H I .142,142/314.143.

Пудинг из моркови со сметаной Пудинг из моркови с соусом молочнымЗапеканка из моркови и фасоли со сметанойЗапеканка овощная с маслом Запеканка овощная со сметаной Запеканка овощная с соусом молочнымЗапеканка из тыквы со сметаной Запеканка из тыквы с соусом молочнымГолубцы овощные с соусом сметанным Голубцы овощные с соусом сметанным с томатомПерец, фаршированный овощами Кабачки, фаршированные овощами со сметанойКабачки, фаршированные овощами с соусом сметанным Тыква, запеченная с яйцомБ л ю д а  из  к р у п  Каши
Рассыпчатые каши *

150/15150/30150/15150/5150/15150/30150/15150/30150150150150/J5150/30155
144. Каша рассыпчатая из гречневой крупы с маслом » » сахаром» » » молоком 150/10150/10150/150

4 5 6
5,9 2.8 10,76,1 2,9 9,69,1 0,6 11,65,0 0,1 13,55,4 0,5 12,45,6 0,5 11,29,7 5,2 18,39,9 5,3 17,23,6 0,4 10,23,9 0,4 10,23,4 10,14,2 1,8 19,84,3 1,6 18,36,8 5,2 17,3

9,0 0.1 10,69,0 — 2,313,2 4.2 7,1

7 8 9
2,2 23,2 2142,3 24,8 2113,7 24,8 2418,6 31,4 2688,6 31,8 2628,6 33,5 2593.8 29,4 3233,9 31,0 3207,2 16,4 1747,2 17,2 17810,1 21,7 18415,4 13,3 25015,4 14,6 2422,0 10,5 226
2,3 46,2 3202,3 56,1 2852,3 53,2 334



соto

145.
146.
147.

Каша пэ рисовой крупы с маслом Каша из рисовой крупы с сахаром Каша из рисовой крупы с молоком Каша из ячневой крупы с маслом Каша из ячневой крупы с сахаром Каша из ячневой крупы с молоком Каша из перловой крупы с маслом Каша из перловой крупы с сахаром Каша из перловой крупы с молоком Каша из пшеничной крупы с маслом Каша из пшеничной крупы с сахаром Каша из пшеничной крупы с молоком Каша из пшена с маслом Каша из пшена с сахаром Каша из пшена с молоком
Вязкие кашиКаша вязкая молочная с маслом из пшеничной крупы » гречневой крупы » пшена» овсяной крупы » хлопьев овсяных «Геркулес»Каша вязкая молочная с маслом из рисовой крупы » ячневой крупы » перловой крупы » кукурузной крупы Каша вязкая с тыквой с маслом из пшена» пшеничной крупы » рисовой крупы

)50/10150/10150/150150/10150/10150/150150/10150/10150/150150/10150/10150/150150/10150/10150/150
200/10
200/10
200/10
200/10
200/10
200/(0
200/10
200/10
200/10

200/10 
‘  200/10 ! 200/10

3.8 0,1 8,5 0,3 40,3 2543,8 0,3 0,3 50,2 2208.0 4,2 5,1 0,3 47,3 2685,3 0.1 8,9 0,7 33,4 2375,2 — 0,7 0,7 43,3 2029,4 4,2 5,5 0,7 40,4 2514,7 0.1 8,8 0,6 33,7 2344,7 0,6 0,6 43,6 1998,9 4,2 5,4 0,6 40,7 2487,7 0,1 8,9 0,7 42,5 2827,6 — 0,7 0,7 52,3 27411,8 4,2 5,5 0,7 49,4 2967,3 0.1 9,9 1,7 40,0 2807,2 1,7 1,7 49,9 245П,4 12 6,5 1,7 47,0 294
9,2 2,9 12,0 0,6 46,1 3319,2 2,9 13,1 1,7 43,3 3318,9 2,9 12,9 1,4 44,0 3298,8 2,9 14,9 3,5 38,5 3278,6 2,9 14,2 2,7 38,2 3185,9 2,9 И ,7 0,2 43,6 3047,4 2,9 12,0 0,6 40,1 3007,0 2,9 11,9 0,5 40,4 2987,6 2,9 12,1 0,7 52,0 3498,8 2,9 12,7 1,2 41,2 3179,1 2,9 11,9 0,5 43.0 3186,5 2,9 П ,7 0,2 43,3 306



2
Каша вязкая с морковью с маслом из овсяной крупы 
» пшеничной крупы » пшена

Жидкие кашиКаша жидкая молочная с сахаром и маслом из манной крупы Каша жидкая молочная с сахаром и маслом пз рисовой крупыКаша жидкая молочная с сахаром и маслом из пшена» перловой крупы » ячневой крупы » овсяной крупы » рисовой крупыКаша жидкая молочная из гречневой крупы с маслом и сахаром Каша жидкая молочная из гречневой крупы с масломКаша жидкая молочная из гречневой крупы с сахаром
И з д е л и я  из  к а ш

Крупеники, запеканки и пудингиКрупеник из гречневой крупы с маслом

200/10
200/10200/10
200/20

200/20

200/20
200/20
200/20
200/20
200/20
200/20

200/10

200/10

150/5100/575/5

4 96 8
7,8 2,1 18,5 3,1 40,4 3628,1 2,1 16,0 0,5 47,0 3667,8 2,1 16,7 1,3 45.2 364
6,4 2.9 П ,7 0,2 43,0 3035,0 2,9 11,6 0,2 43,9 301
7,7 2,9 12,6 1,1 47,4 3356,6 2,9 11,9 0,4 47,7 3267,0 2,9 12,0 0,5 47,4 3277,6 2,9 14,2 2,8 43,0 3335,0 2,9 11,6 0,2 43,9 3019,0 4,0 14,1 1,3 48,6 3609,0 4.0 14,1 1,3 38,7 3209,0 3,9 5,8 1,3 48,5 285

14,4 8,0 13,7 4.6 40,1 3469,6 5,3 10,5 3,1 26,8 2437,2 4,0 8,2 2,3 20,5 191



i5a

153/319.

154.
154/318.

155.

Крупеник из пшеничной крупы с масломКрупеник из пшеничной крупы со сметанойЗапеканка рисовая со сметаной
Запеканка манная с соусом черносмородиновымЗапеканка пшенная с маслом

Крупеник из гречневой крупы со сметаной

Запеканка пшеничная с маслом
Запеканка рисовая с творогом с масломЗапеканка рисовая с творогом со сметанойЗапеканка рисовая с творогом с соусом вишневымЗапеканка рисовая с тыквой с маслом

150/15100/1575/15150/5100/575/5150/15100/1575/15150/15100/1575/15150/50100/5075/25150/5100/575/5150/5100/575/5150/5100/575/5150/15100/1575/15150/30100/3075/15150/5100/575/5ю

14,8 8,4 12,6 4.6 40,4 33910,0 5,7 9,4 3,1 27,2 2367,6 4,4 7,8 2.3 21,0 18513,4 8,0 12,6 3,5 37,1 3188,9 5,3 9,7 2,3 24,7 2246,7 4,0 8,4 1,7 18,6 17813,8 8,4 11,5 3,5 37,6 3129,3 5,7 8,6 2,3 25,2 2187,1 4,4 7.3 1.7 19,1 1723,9 1,1 7,4 3,2 34,1 2192,7 0,9 5,9 2,1 22,9 1572,1 0,4 5,2 1,6 17,3 1255,1 0,7 4,5 3,3 66,3 3273,4 0,5 3,0 2,2 55,4 2642,6 0,4 2,3 1,7 33,2 1645,9 0,7 9,5 4,3 34,9 2503,9 0,5 7,7 2,8 23,3 1793,0 0,4 6,8 2,1 17,5 1446,2 0.7 8,8 3,5 36,6 2514,1 0,5 7,2 2,3 24,4 1803,1 0,4 6,5 1,7 18,3 1448,4 4,9 10,8 3,2 45,2 3145,6 3,2 8,6 2,1 30,1 2214,2 2.4 7,5 1,6 22,6 1758,8 5,3 9,7 3,2 45,6 3076,2 3,7 7,5 2,1 30,6 2154,6 2,8 6,4 1,6 23,0 1698,5 4,9 6,7 3,2 64,7 3565,7 3,2 4,5 2,1 49,6 2644,3 2,5 3,4 1,6 32,4 1784,0 0.7 8.5 3,2 37,7 2442,7 0,5 7,1 2,1 25,1 1752,0 0,4 6,3 1.6 18,9 141



1 9 3
Запеканка пшенная со сметаной 150/15100/1575/15Запеканка пшеничная со сметаной 150/15100/1575/15156. Пудинг рисовый с вареньем 150/30100/2075/15Пудинг манный с вареньем 150/30100/2075/15Пудинг пшенный с вареньем 150/30100/3075/15Котлеты и биточки157. Биточки или котлеты пшенные со сметаной 150/15157/318. Биточки или котлеты пшеничные с соусом вишневым 150/30157/319. Биточки или котлеты перловые с соусом черносмородиновым 150/30157/320. Биточки или котлеты ячневые с соусом яблочным 150/30158. Биточки или котлеты манные со сметаной 150/15Биточки или котлеты манные с вареньем 150/30

4 Э 6 7 8 9
6,8 1,1 8,4 4.1 38,6 2594,7 0,9 6,6 2,8 25,9 1833,6 0,8 5,7 2.1 19,5 1457,1 и 7,7 3,4 40,2 2604,9 0,9 6.) 2,3 26,9 1843,8 0,8 5,3 1,7 20,4 1466,2 3,1 10,9 3,2 63,4 3784,1 2.1 7,3 2,1 42,3 2523,1 1,6 5,5 1.6 31,7 1897,8 3,1 11,0 3,3 62,3 3805,2 2,1 7,3 2,2 41,5 2533,9 1.6 5,5 1,7 31,2 1908,8 3,1 11,9 4,2 64,3 4025,9 2,1 8,0 2,8 49,5 2954.4 1,6 6,0 2,1 32,2 201
6,9 0,4 10,4 7.3 42,7 2946,9 — 6,6 6,5 63,8 3455.2 — 6,6 6,5 62,8 3345.7 — 6,7 6,6 53,5 2995,8 0,4 9,4 6,3 40,9 2725,5 6,4 6,3 60,3 322



158/320.159159/314.
160.161.162/315.

162/315.
163.

Биточки или котлеты рисовые с повидломБиточки или котлеты рисовые с соусом яблочнымКотлеты или биточки с морковью рисовые со сметаной Котлеты или биточки с моркозью пшенные с соусом сметаннымБ л ю д а  из  б о б о в ы хФасоль отварная с маслом Горох отварной с маслом Пюре из фасоли с маслом Пюре из гороха с маслом Запеканка из фасоли и картофеля с соусом сметанным с томатом Запеканка из фасоли и картофеля со сметанойЗапеканка из гороха и картофеля с соусом сметанным с томатом Запеканка из фасоли и картофеля со сметанойФасоль со сладким перцем
164.165.166.167.168.

Б л ю д а  из  м а к а р о н н ы х  и з д е л и йМакароны отварные с маслом Макароны отварные с сыром Макароны, запеченные с яйцом МакаронникЛапшевник с творогом с маслом Лапшевник с творогом со сметаной

150/30150/30150/15150/30
150/10150/10150/10150/10150/30150/15150/30150/1515075
150/5150/20/5150/5150/5150/5150/15

3.7 — 6,3 6,2 . 61,2 3183,6 — 6,3 6.2 46,7 2594,2 0.8 12,1 6,2 32,3 2566,7 0,8 11,9 7,2 34,5 274
16,1 0,1 9,5 1,2 32,4 27916,6 0,1 9,4 1.2 36,7 30316,8 0,1 9,5 1,3 33,8 28817,3 0,1 9,5 1,2 38,2 313П,1 1,2 10,8 7,9 34,0 27911,0 1,4 12,3 7,9 32,3 285И ,4 1,2 10,8 7,9 36,0 29011,2 1.4 12,3 7,9 34,3 2968,3 - 9,5 9,5 20,6 2024,2 4,8 4,8 10,3 101
6,5 4,7 0,6 33,8 20511,8 5,4 10,2 0,6 33,8 2768,2 3,5 12,5 3,4 26,2 2517,0 0,8 8,4 3,6 39,1 26113,4 8,5 12,7 3,5 32,1 29813,8 8,9 11,6 3,5 32,5 292



to 1 2 3
169.170.171.172.173.174.175.176.177.178.179.
180.
181.182.

182/312.

Б л ю д а  из  я и ц  Яйца вареныеЯичная кашка (натуральная)Яичница глазунья (натуральная) Яичница глазунья с сыром Омлет натуральный Омлет с колбасой Омлет с сосискамиОмлет с жареным картофелем (зале* ченный)Омлет с морковью (запеченный) Омлет паровой Омлет с луком репчатым Омлет с луком зеленым ДраченаБ л ю д а  из  т в о р о г аВареники ленивые отварные с маслом Вареники ленивые отварные со сметанойГалушки творожные с маслом Галушки творожные со сметаной Сырники из творога со сметаной Сырники из творога с вареньем Сырники из творога с маслом Сырники из творога с сахаром и сметанойСырники из творога с соусом молочным

401054045587070906555606050
100/5100/15100/5100/15100/15100/15100/5100/15100/30

4 5 6
5.1 5,1 4,611,3 11,3 14,65.1 5,1 8,77,1 7,1 10,85,5 5,5 11.77.7 7,7 16,17,4 7,4 16,66,6 5,5 14,45,4 5,1 11,25,8 5,8 7,15,6 5,6 12,55,6 5,6 12,55,8 5,5 7,5

15,0 13,8 11,415,4 14,2 10,911,8 9,7 10,012,2 10,0 8,917,2 15,8 14,616,8 15,4 п ,б16,8 15,4 15,717,1 15,7 13,617,4 15,8 13£

7 8 9
0,3 63— 2,5 187— 0,3 100— 0,5 127-— U 132— 1,1 180— и 1805.2 10,5 199- 1,6 129--- 1,5 93— 1.6 142— 1,2 1403,0 103

0,1 14,7 2290,1 15,1 2230,2 22,5 2290,2 22,9 2233,2 20,6 2863,2 30,0 2953,2 20,2 2923.2 25,4 2963,2 24,2 288



182/318.183.183/312.184.184/314.185.185/312.185/314..186,187.187/312.187/318.188/318.
189.
190.*о 190/314.

Сырники из творога, с соусом вишневымСырники с морковью со сметаной Сырники с морковью с соусом молочнымСырники из творога и картофеля со сметанойСырники из творога и картофеля с соусом сметаннымЗразы творожные с повидлом с масл м Зразы творожные со сметаной Зразы творожные с соусом молочным Зразы творожные с соусом сметанным Оладьи из творога с вареньем Оладьи из творога с молоком Пудинг из творога (запеченный) со сметанойПудинг из творога с соусом молочным Пудинг из творога с соусом вишневым Запеканка из творога (с мукой пшеничной) с соусом вишневым Запеканка из творога (с крупой манной) со сметанойЗапеканка из творога с морковью со сметанойБ л ю д а  из  р ы б ы  и м о р е п р о д у к т о вРыба отварнаяКапитан-рыба (филе) отварная с масломКапитан-рыба (филе) отварная с соусом сметанным

100/30100/15100/30100/15100/30100/5100/15100/30100/30100/30
100/100100/1.5100/30 100/30 100/30100/15100/15

75/575/30

i16,9 15,4 11,6 3,2 37,0 32414,5 12,6 14,2 3,2 21,5 27414,7 12,6 12,8 3,2 25,0 27713,2 10,9 9,2 3,3 17,5 >3513,3 10,7 7,7 3,3 18,8 22714,0 12,9 16,4 5,1 28,0 31814,4 13,3 15,3 5,1 28,4 31114,5 13,3 13,9 5,1 31,9 31314,4 13,0 13,8 5,1 29,7 30311,8 9,9 13,3 7,2 36,2 31414,7 12,9 16,6 7,2 21,3 29615,0 13,7 14,0 3,1 23,4 28315,1 13,7 12,6 3,1 26,9 28514,7 13,2 11,0 3,1 39,7 32117,3 16,0 12,5 3,1 32,8 31717,5 16,4 15,4 3,1 16,0 27612,1 10,7 12,7 3,1 17,6 235
17,4 17,4 5,6 0,5 12217,8 17,5 3,0 — 2,2 107



191.191/314.

192,192/314.

ДЭЗ.

Треска (филе) отварная с маслом Треска (филе) отварная с соусом сметанным Рыба припущеннаяОкунь морской (филе) припущенный с масломОкунь морской (филе) припущенный с соусом сметанным Ледяная рыба (филе) припущенная с масломЛедяная рыба (филе) припущеннаяс соусом сметаннымХек (филе) припущенный с масломХек (филе) припущенный с соусомсметаннымОкунь морской (непластованный кусками) припущенный с маслом Окунь морской (непластованный кусками) припущенный с соусом сметаннымМинтай с маслом» с соусом сметанным Ледяная рыба с маслом» с соусом сметанным » припущенная в молокеТреска, припущенная в молоке Минтай » »

75/575/30
75/575/3075/575/3075/575/3075/575/30
75/575/3075/575/30100100100

94 5 6 7 8
13,2 13,1 4,6 0,5 9613,6 13,3 2,0 2,2 82
16,7 16,6 7.1 0,6 13317,1 16,8 4,5 — 2.4 11914,7 14,6 6,7 — 0,6 12115,1 14,8 4.1 — 2,4 10716,5 16,5 6,2 .1 _ 0,6 12417,0 16,6 3,6 — 2,4 11014,5 14,4 6,7 — 0,6 12114,9 14,6 4,1 — 2.4 107
13,1 13,1 4,9 0,6 9913,6 13,2 2,3 — 2,4 8412,7 12,6 6,3 — 0,6 ПО13,1 12,8 3,7 — 2,4 9515,7 15,4 10,5 7.0 3,2 17015,7 15,4 8,5 7.0 3,2 15215,9 15,6 8.8 7.0 3,2 156



tc«ч

194.

195.196.
197»

198.

Рыба тушенаяМинтай, тушенный в томате с овощамиЛедяная рыба, тушенная в томате с овощамиХек, тушенный в томате с овощами
Рыба жаренаяТреска жареная с маслом Хек » »Поджарка из окуня морского » трески» ледяной рыбы

Рыба запеченнаяТреска, запеченная под молочным соусом с картофелем в молоке Треска, запеченная пол молочным соусом с картофельным шоре Минтай, запеченный под молочным соусом с картофелем в молоке Минтай, запеченный под молочным соусом с картофельным шоре Треска, запеченная в сметанном соусе с кашей гречневой Щ ука, запеченная в сметанном соусе с гречневой кашейТреска, запеченная в сметанном соусе с картофелем жареным Щ ука, запеченная в сметанном соусе с картофелем жареным

150150150
75/575/575/2075/2075/20
200
200
200
200
210
210

210
210

16,1 14,8 8,9 8,0 8,4 16915,8 14,6 10,6 8,0 8,4 18416,4 15,1 9,9 8,0 8,4 180
14,7 14,1 9,7 5,1 3,5 16014,6 14,0 11,0 5,1 3,5 17117,4 16,2 13,0 10,0 7,8 21815,4 14,2 10,6 10,0 7,8 18814,5 13,3 12,4 10,0 7,8 201
16,9 14,2 17,0 0,4 23,5 31216,3 13,8 17,8 0,4 21,7 30917,0 14,3 16,9 0,4 23,5 31510,4 13,9 17,0 0,4 21,7 31221,6 15,6 20,7 9,4 32,8 40723,2 17,2 21,1 9,4 32,8 41718,9 15,6 26,6 18,2 27,3 42520,5 17,1 27,0 18,2 27,3 435



g
Ос 1 2 3

m
200,
201.

Котлеты, биточки из трески, зайечен- ные под молочным соусом Котлеты, биточки из щуки, запеченные под молочным соусом Котлеты, биточки из окуня морского, запеченные под молочным соусом Палочки из трески с творогом запеченные
Суфле, из трески с маслом» из ледяной рыбы с масломБлюда из котлетной массы

202.«02/314.203.204.
205.

205/314.

Котлеты или биточки из трески с масломКотлеты или биточки из трески с соусом сметаннымКотлеты, биточки из трески с творогом с соусом сметанным с томатом Биточки столичные из щуки с маслом » » трески »» » окуня морскогос масломТовченики из трески с маслом « сома ъ» щуки »Товченики из трески с соусом сметаннымТовченики из сома с соусом сметанным » щуки ъ ъ

75/5075/5075/50100100/5100/5
75/575/30100/30100/5100/5100/5100/5100/5100/5100/30100/30100/30

94 5
11.4 8,912,5 10,112,4 10,020,5 19,417,1 16,916,6 16,4
10,1 8,210,5 8,417,2 15,614,9 12,713,5 11,314,8 12,616,8 15,417,3 15,919,1 17,717,2 15,617,7 16,119,5 17,9

6 7
11,5 5,311,8 5,312,8 5,34,6 3.19,5 —11,4 —
10,2 5,27,6 5,210,6 6,227,6 10,227,3 10,228,9 10,24,815,7 —5,3 —2,3 —13,1 -Г —2,7 —

8
17,9 22217,9 22917,9 2388,2 1612,8 1662,8 181
13,0 18514,7 17110,7 20915,5 37115,5 36215,5 3829,0 1479,0 2479,0 16110,8 13310,8 23210,8 146



207.206

208.
209.

209/315.
210

210/314.
211/315.

Колбаски из трески с маслом
» OKVHH »Шницель из окуня морского натуральный с масломШницель из трески натуральный с масломШницель из минтая натуральный с масломРулет из ледяной рыбы » трески » окуня морского Зразы из ледяной рыбы рубленые с масломЗразы из трески рубленые с маслом Зразы из окуня морского рубленые с масломЗразы из ледяной рыбы рубленые с соусом сметанным с томатом Зразы из трески рубленые с соусом сметанным с томатом Зразы из окуня морского рубленые с соусом сметанным с томатом Хлебцы из окуня морского с маслом » трески »

» минтая »Хлебцы из окуня морского с соусом сметаннымХлебцы из трески с соусом сметанным » минтая » »Тефтели из трески с соусом сметанным с томатомТефтели из ледяной рыбы с соусом сметанным с томатом

100/5100/575/575/575/575757585/585/585/585/3085/3085/3090/590/590/590/3090/3090/3075/5075/50

15,1 14,4 31,4 7,1 4,9 36316,9 16,1 33,7 7,1 4,9 38913,5 12,2 14,9 8,1 8,2 22112,1 10,8 13,2 8.1 8,2 20012,1 10,8 13,4 8,1 8,2 20110,2 8,7 8,1 5.1 10,6 15710,5 9.0 7,1 5,1 10,6 15011,5 10,0 8,4 5,1 10,6 16410,6 8,6 13,8 7,1 14,0 22310,8 9,9 12,8 7,1 14,0 21511,9 9,9 14,1 7,1 14,0 23111.1 8,8 И ,2 7,2 16,1 21111,3 9,1 10,2 7,2 16,1 20312,4 10,1 11,5 7,2 16,1 21916,1 14,7 11,5 0,1 6,5 19414,4 13,1 9,5 0,1 6,5 16914,3 13,0 9,7 0,1 6,5 17116,5 14,9 8,9 0,1 8,2 18014,8 13,3 6,9 0.1 8,2 15514.8 13,2 7,1 0,1 8,2 15710.6 8,5 8,5 5,2 14,3 17710,3 8,2 9,5 5.2 14,3 185



2 3S  -------с  1
Тефтели из окуня морского с соусом сметанным с томатом 212. Фрикадельки из трески с маслом» ледяной рыбы »« минтая »212/315. Фрикадельки из трески с соусом сметанным с томатомФрикадельки из ледяной рыбы с соусом сметанным с томатом Фрикадельки из минтая с соусом сметанным с томатом

213.
213/314.

214.
215

Блюда из морепродуктовКотлеты, биточки из трески и насты «Океан» с масломКотлеты, биточки из сома и пасты «Океан» с масломКотлеты, биточки из трески и пасты «Океан» с соусом сметанным Котлеты, биточки из сома и пасты «Океан» с соусом сметанным Рулет из трески с фаршем из пасты «Океан»Рулет из щуки с фаршем из пасты «Океан»Рулет из окуня морского из пасты «Океан»Зразы картофельные с фаршем из пасты «Океан» с маслом

75/5075/575/575/575/3075/3075/30
100/5 100/5 100/30 100/30 105 105 105 200/5

4 95
11,6 9,59,8 8,99,6 8.710,8 10,010,3 9,110,1 8,8И .4 10,1
14,5 12,014,7 12,214,9 12,115,1 12,416,6 14,918,0 16,317,9 16,211,6 8.3

6 7
9,8 5,25,7 0,16,7 0,17,0 0,13,1 0,14,1 0,14,4 0.1

15,1 8,320,2 8,312,5 8,317,6 8,39,2 4,29,5 4,210,8 4,220,6 10,9

8
14,3 1936,7 1186,7 1266,7 1338,8 1058,8 ИЗ8,8 121
17,4 26417,4 31119,2 25019,2 29713,9 20613,9 21413,9 22642,2 402



216. Зразы картофельные с фаршем из пасты «Океан» со сметаной 200/10 11,9 6,6 18,5 10,9 42,5 385Фарш из пасты «Океан»Б л ю д а  из  м я с а  и м я с н ы х  п р о д у к т о вОтварное мясо, субпродукты
1000

■
153,2 145,1 129,2 0.1 53,8 1993

217. Свинина отварная 50 12,3 12,2 24,4 0,3 270218/311. Говядина отварная 50 14,3 14,3 П ,3 — 0,3 161Язык говяжий отварной с соусом молочным 50/30 14,9 14,6 12,1 — 2,5 178
219. Язык свиной отварной с соусом молочным 50/30 12,7 12,5 16,2 — 2,5 206Сосиски отварные с маслом 50/5 5,7 5,7 16,8 — — 174220/314. Сардельки отварные с маслом 50/5 4,8 4,8 12,6 — 1,0 137Вымя отварное в сметанном соусе 50/30 Н,7 11*4 14,0 — 2,1 181221. Плов из отварной говядины 50/100 18,8 16,2 6,2 0,2 26,4 237222/314. Бефстроганов из отварной говядины с соусом сметанным 50/50 17,1 16,6 4,4 0.1 4,0 125223. Гуляш из отварной говядины Жареное мясо, субпродукты 50/50 16,9 16,2 6,0 3,7 137

224/311. Говядина, жаренная крупным куском с соусом молочным 50/30 16,2 16,0 6,0 2.0 2,2 127
225. Свинина, жаренная крупным куском с соусом молочным 50/30 10,7 10,6 30,9 2.0 2,2 330Говядина, жаренная крупным куском шпигованная 50 14,2 14,2 9,6 2.0 — 143226. Антрекот 50 16,4 16,4 7,3 5,0 — 131227. Бефстроганов 50/50 17,4 16,6 13,9 7.0 5.7 218228. Поджарка (из говядины) 65 16,8 16,2 9,3 7,0 3,1 164Поджарка (из свинины) 65 10,8 10,1 34,0 7,0 3.1 362



1 Л 3 4
111 -*

5 6 7 8 9
22а Колбаса жареная 50 6,9 6,9 19,8 206Сардельки жареные 50 5,2 5,2 13,3 — и 145230. Сосиски жареные 50 6,4 6,4 18,3 — - 190Ромштекс с маслом 58/4 15,8 14,8 11,8 ел 6,6 196231. Печень говяжья жареная с маслом 50/4 13,1 12,7 12,0 6,0 2,1 168232. Печень свиная жареная с маслом 50/4 13,7 13,4 11,9 6,0 2,1 17()Печень по-строгановскиТушеное мясо, субпродукты 50/50 14,1 13.6 11,9 6,0 3,7 178
233. Говядина тушеная 50/50 17,5 16,9 7,1 5,0 3,2 147234. Говядина шпигованная 60/50 17,8 16,9 7,1 5,0 4,4 153235. Свинина шпигованная 60/50 П ,7 10,9 26,8 5,0 4,4 306Говядина духовая 48/125 18,4 16.0 8,2 6,4 18,1 220236. Свинина духовая 54/125 14,1 11,8 29,9 6,4 18,1 399Жаркое по-домашнему из говядины 50/125 18,2 15,8 8,2 6,4 19,0 223237. Жаркое по-домашнему из свинины 50/125 13,2 10,9 28,2 6,4 19,0 383Гуляш говяжий 50/50 16,0 15,3 7,9 5,0 3,3 149238/314. Гуляш свиной 50/5050/50 11,5 10,9 26,8 5,0 3,3 301Печень говяжья, тушенная в соусе сметанном 13,8 13,1 10,2 5,0 5,0 167

239/317. Печень свиная, тушенная в соусе сметанном 50/50 14,4 13,7 Ю.1 5,0 5,0 169Сердце в соусе сметанном с томатом и луком 50/50 14.7 13,9 н , о 5,0 4,6 177240. Рагу из свинины 185 7,4 5,0 48,2 8,4 18,1 537241 Говядина, тушенная в сметане 50/50 17,5 17,3 11.9 5,0 1.9 186242. Свинина, тушенная с капустой и картофелем 50/125 13,7 10,9 27,1
«

5,3 15,9 363.243 Мясо, тушенное с пшеном 50/100 15,5 10,9 27,7 6 ,0 25,4 415



244.245,
24а247,
24а
249.249/314.250.250/314.251/314.
252.253.254.255/314.

Плов говяжий Плов свиной Голубцы украинскиеБлюда из рубленого мясаБифштекс рубленый Шницель говяжий натуральный рубленый с масломШницель свиной натуральный рубленый с масломКотлеты, биточки, шницели говяжьи с масломКотлеты, биточки, шницели свиные с масломКотлеты, биточки (особые) с маслом Котлеты, биточки (особые) с соусом сметаннымКотлеты московские с маслом Котлеты московские с соусом сметаннымКотлеты домашние с соусом сметаннымКотлеты домашние с маслом Биточки паровые с маслом Биточки хмельиицкие с маслом Биточки, котлеты из говядины с творогом с масломБиточки говяжьи, запеченные под сметанным соусом с рисом (по-казацки)Биточки свиные, запеченные под сметанным соусом с рисом (по-казацкн)

50/10050/100150
5375/575/550/550/550/550/3041/541/3041/3041/550/550/550/5150

150

18,6 15,8 7,0 5,2 27,2 24713,7 10,9 26,9 5,2 27,2 4079,9 7,4 9,5 0 2 10,9 169
10,9 10,9 19,5 5,0 а д 22014,5 13,2 28,0 02 8,8 345И.1 9,8 44,5 02 8,8 4808,2 7,0 П>4 3,1 8,7 1705,8 4,6 23,1 3,1 8,7 2677,8 6.7 14,4 2.1 8,1 1948,3 6,8 11,8 2,2 9,9 1795,3 4,5 12,9 2,1 5,0 1575,7 4.7 10,3 2,1 6,8 1495,6 4,7 10,7 2,1 6,6 1465,2 4,5 13,3 2,1 4,8 1607,6 6,9 9,9 0,1 5,1 1407,7 7,2 21,0 3,0 3,0 23210,0 10,0 15,3 3,0 0,3 17911,2 7,8 12,5 3,3 29,9 278
8,8 5,5 24,2 3,3 29,9 374



256/313.
257/314*
258/311.
259/311.
260/315*261/315.
262/315.
263/314*

Котлеты говяжьи рубленые, запеченные с молочным соусом Котлеты свиные рубленые* запеченные с молочным соусом Зразы рубленые из говядины с соусом сметаннымЗразы рубленые из свинины с соусом сметаннымЗразы из говядины, фаршированные рисом (паровые) с соусом молочным Зразы из говядины, фаршированные рисом (паровые) с маслом Зразы из говядины с омлетом с соусом молочнымЗразы из говядины с омлетом и масломРулет с луком и яйцом с соусом сметанным с томатом Тефтели (1-й вариант) из говядины с соусом сметанным с томатом Тефтели (1-й вариант) из свинины с соусом сметанным с томатомТефтели (2-й вариант) из говядины с соусом сметанным с томатом Тефтели (2-й вариант) из свинины с соусом сметанным с томатом Фрикадельки из говядины в соусе сметанномФрикадельки из свинины в соусе сметанном

100
10070/3070/3070/3070/570/3070/571/3060/5060/5060/5060/5055/5055/50

4 5 6 г 8 99,7 8,3 13,8 0,1 10,2 2057,4 6,0 25,5 0,1 10,2 3019,9 7,9 14,4 8,1 13,2 2237,0 5,3 24,9 8.1 13,2 3228,8 7,3 6,6 0,1 13,1 1478,4 7,1 9.1 0.1 11,3 16210,9 10,1 9.1 0,1 6,8 15410,5 9,9 11,7 0,1 5,1 16810,0 8,4 9,8 3,1 10,5 1719,3 7,5 12,8 6,2 12,7 2056,9 5,0 24,9 6,2 12,7 3048,7 7,1 14,4 8,1 11.7 2126,3 4,7 26,5 8,1 11,7 3119,0 7,4 11,8 5.2 11,3 1896,6 5,0 23,9 5,2 11,3 287



264.265/311.266.267.268/315.
269.
270.271.
272.

274.
toслсл

Котлеты полтавские с маслом Товченики мясные с соусом молочным » » масломСичеиики мясо-рыбиые с маслом Колбаски «Львовские»Шарики из печени говяжьей с соусом сметанным с томатом Шарики из печени свиной с соусом сметанным с томатом Картопляники школьные с маслом » из говядины» из свинины» из сердца» из печени говяжьей» из печени свинойСуфле из говядины с маслом Пудинг из говядины с масломМясо запеченноеЗапеканка картофельная или рулет с маслом:из говядины из сердцаиз печени говяжьей Запеканка из капусты и отварного мяса с масломЗапеканка из капусты и отварного мяса со сметанойОвощная запеканка с мясом и рисом с маслом:из кабачков из баклажанов из тыквы

50/550/3050/550/514050/5050/50
140/5140/5140/5140/5140/570/550/5
140/5 140/5 140/5 140/5140/15
150/5150/5150/5

10,1 9,4 18,0 4,1 4,4 2208,3 7,3 5,9 0,1 8,4 1217,6 6,9 8,2 0,1 6,2 1307,5 6,2 18,6 5,1 8,4 23112,5 7,5 33,6 а о 33,1 48510,1 8,0 9,3 3,2 14,8 18410,5 8,4 9,3 3,2 14,8 185
9,9 6,4 17,6 5,6 28,3 3128,0 4,5 28,2 5,6 28,3 3999,6 6,1 15,6 5,6 28,3 2929.4 5,9 15,5 5,6 28,3 2919,7 6,1 15,5 5,6 28,3 29218,3 18,0 1 U — 2,1 18113,2 13,2 9,1 0,6 138

16,7 14,1 19,3 6,5 22,0 32916,3 13,6 14,3 6,5 22,0 28215,9 13,3 14.2 6,5 22,0 27914,7 11,3 16,2 2,2 14,1 26215,1 И ,7 15,0 2,2 14,5 255
13,5 11,5 21,2 8,5 17,5 31513,4 11,5 20,8 8,2 16,8 30913,8 11,5 20,7 8,1 17,6 313



кэсло> 1 2 3
275. Макаронник из говядины с маслом 140/5 Макаронник из сердца говяжьего 140/5с маслом
276. Макаронник из печени говяжьей с масломКабачки, фаршированные мясом и рисомБаклажаны, фаршированные мясом и рисомПомидоры, фаршированные мясом и

140/5160160160
277.

рисомПерец сладкий, фаршированный мя- 160 сом и рисомГолубцы с мясом и рисом 158Б л ю д а  из с е л ь с к о х о з я й с т в е н н о й  п т и ц ы  и к р о л и к а278.
279.

280/314.
281.282.

Курица отварная с маслом Кролик » »Индейка » »Рагу из курицы » индейки» кроликаКурица, тушенная в соусе сметанном Индейка » * »Кролик » » »Цыплята в сметане Курица, тушенная в соусе с овощами Индейка » » »Кролик 9 9 9

50/550/550/550/12550/12550/12550/5050/5050/506550/10050/10050/100

94 5 6 7 8
19,1 14,8 20,4 4,5 27,6 37118,6 14,3 15,4 4,5 27,6 32418,3 13,9 15,2 4,5 27,6 32112.1 10,4 10,9 0,4 14,7 20612,1 10,4 107 0,2 14,4 20312,5 10,4 10,6 0,1 13,4 20012,6 10,4 10,5 0.1 14,5 2049,6 7.5 9,6 3,1 11,0 170
10.5 10.4 8,2 0,6 11810,4 10,4 10,6 — 0,4 13810,0 10,0 9,6 — 0.7 13012,9 10,6 10,5 6,3 17,6 21712.1 9,8 11,8 6,3 17,8 22712,4 10,1 12,7 6,3 17.4 23411,6 11,2 8,8 2,0 3,2 13911,0 10,6 10,2 2,0 3.4 15011,1 10,7 11,0 2,0 3,0 1569.1 9,1 7,7 2.0 0,9 10912,9 11,2 13,1 6,2 15,9 23512,8 10,6 14,5 6,2 16,0 24512,9 10,7 15,2 6.2 15,7 251



7-28 283.
284.
285.

286/311.
287.288. 289.
290.

Плов из курицы 
» индейки
» кролика

Курица жареная с маслом 
Индейка » »
Кролик » »
Котлеты рубленые из курицы с маслом 

» » индейки »
» » кролика »

Биточки рубленые из кур паровые 
с соусом молочным
Биточки рубленые из индейки паро
вые с соусом молочным 
Биточки рубленые из кролика паро
вые с соусом молочным 
Фрикадельки из кур с маслом 
Зразы из кур с омлетом с маслом 
Суфле йз кур с масломГ а р н и р ы
Гарниры из круп, бобовых и мака

ронных изделий
Каши рассыпчатые
Каша гречневая из ядрицы быстро- 
разваривающейся

Каша гречневая 
ной

из ядрицы поджаро-

50/10050/10050/10050/550/550/550/550/550/550/3050/3050/3050/560/555/5
150100751501007515010075юсл*-vl

Канга пшенная I

13,412,7 10,69,8 11.312,6 7̂ 27,2 28,228,313,0 10,1 13,5 7,2 27,90,40,510,9 10,9 11,6 3,010,3 10,3 13,0 3,010,4 10,4 13,8 3,0 8,99.1 8,77.1
9,8 8,5 10,9 3,110,1 8,8 12,4 3,19,7 8,5 12,7 3,19,6 8,7 6,1 0,19,9 9,0 7,5 0,1 7,29,6 8,7 7,9 0,1 6,99,1 8,5 7,7 0,1 4,75,51*99,9 9,1 9,2 0,112,4 12,2 11,1
8,8 6,6 2,3 45,15,8 — 4,4 1,5 30,14,4 — 3,3 U 22.67,7 — 6,3 2,0 39.45,1 — 4,2 1,3 26,33,8 — 3,2 1,0 19,77,0 — 5.1 1,6 38,84,7 — 4,0 1,1 25,83,5 — 2,5 0.8 19,4

270279286150160166173188189122137138125144157

278186139249166124239159119



1 2 3
Каша пшеничная 15010075» рисовая 15010075» перловая 15010075» ячневая 15010075291 Каши вязкие 15010075Каша гречневая

» пшенная 15010075» пшеничная 15010075» овсяная 15010075» рисовая 15010075*• перловая 150

4 5 6 7 8 9
7,4 5,0 0,6 41,1 2414,9 3,3 0,4 27,4 1603,7 — 2,5 0,3 20,6 1203,7 4,6 0,3 38,7 2122,4 3,1 0,2 25,8 1411,8 _ 2,3 0,1 19,4 1064,5 — 4,9 0,5 32,7 1943,0 —— 3,2 0,4 21,8 1292,3 — — 2,4 0,3 16,3 975,1 5,0 0,6 32,4 1963.4 — _ 3,3 0,4 21,6 1312,5 — 2,5 0,3 16,2 984,6 5,5 1,2 23,7 1653,1 — 3,7 0,8 15,8 ПО2,3 __________ 2,8 0,6 П ,9 834,4 5,4 1,0 24,3 1642,9 3,6 0,7 16,2 1092,2 _ _ 2,7 0,5 12,1 824,7 _ 4.7 0,4 25,8 1653,1 — 3,2 0,3 17,2 ПО2,3 2.4 0,2 12,9 834,4 6,9 2,5 20,3 1632,9 4,6 1,7 13,5 1082,2 3,4 1.3 10,1 812,3 4,5 0,2 24,1 1471.5 3,0 0.1 16,0 98и 2,3 0,1 12,0 733,0 4,7 0,4 21,8 142



СО♦

292.
293.
294.
295.
296.

hO<Л<©

» ячневая
» из хлопьев «Геркулео 
» манная 

Рис отварной 
Рис припущенный
Фасоль отварная с томатом и луком 
Горох отварной с томатом и луком 
Макаронные изделия отварные 
Картофель отварной 
Картофель молодой отварной

2,0 3,1 0,2 14,5 951,5 — 2,3 0,2 10,9 713,4 — 4,8 0,4 21,6 1442,3 — 3,2 0,3 14,4 96
и — 2,4 0,2 10,8 724,3 — 6,3 2,0 20,2 1562,8 — 4,2 1,3 13,5 1042,1 — 3,2 1,0 10,1 783,7 — 4,6 0,2 23,1 1492,5 — 3,0 0,2 15,4 991,8 — 2,2 0,1 11,6 743,8 — 5,8 0,3 40,3 2302,5 — 3,9 0,2 26,9 1531,9 — 2,9 0.1 20,2 1153,7 — 4,6 0,3 39,2 2142,5 — 3,1 0,2 26,1 1431,9 — 2,3 0,1 19,6 10714,2 — 8,5 8,5 30,2 2559,5 — 5,7 5,7 20,1 1707,1 — 4,3 4,3 15,1 12714,6 — 8,5 8,5 33,7 2759,7 — 5,6 5,6 22,5 1837,3 — 4,2 4,2 16,9 1385,5 — 5,0 0,7 35,5 2103,7 — 3,3 0,4 23,7 1402,7 — 2,5 0,3 17,8 1053,0 — 4,9 0,6 26,0 1612,0 — 3,3 0,4 17,3 1071,5 — 2,5 0,3 13,0 813,1 — 5,0 0,6 26,8 1652,1 —— 3,3 0,4 17,9 ПО1,6 2,5 0,3 13,4 82



(Оо°  1 2
297. Картофель в молоке
298. Пюре картофельное
299. Пюре из моркови 

Пюре из свеклы
300. Тыквенное гпоре
301. Картофель жареный (из отварного)
302. Картофель жареный (из сырого)
303. Овощи отварные с маслом Морковь » »

Капуста белокочанная с маслом
Капуста цветная с маслом

4 5 б
4.1 1,3 4,52,7 0,9 3,02,0 0,6 2,23,2 0,7 5,62.2 0,4 3,71,6 0,3 2,82,2 — 4,51.5 — 3,0и 2,32,5 — 4,31,7 — 2,91,3 — 2,2о о 0,5 6,21,4 0,3 4.1и 0,2 3,13,6 — . 15,12,4 — 10,11,8 — 7,64,4 — 15,92,9 — 10,62,2 — 7,92,1 4.51,4 — 3,01,0 — 2,22,9 — 4.5' 1,9 — 3,01,4 — 2,24.1 — 5,0

7 8 9
0,6 26,0 1610,4 17,3 1070,3 13,0 810,5 23,3 1570,3 15,5 1040,3 11,7 780,2 13,3 1030,1 8,8 690,1 6,6 5116,6 116
—— 11,0 778,3 58
— 11,4 ПО
_ 7,6 745.7 5515.1 31,3 27610,1 20,8 1847,6 15,6 13815,9 37,6 31110,6 25,1 2077,9 18,8 1560,2 11,3 940,1 7,5 630,1 5,6 470,2 7,5 830,1 5,0 • 550,1 3,7 420,7 7.3 89



304. Овощи, припущенные с маслом

305/311.

Морковь » » 
Тыква » »
Кабачки » »
Овощи в молочном соусе Морковь » »
Тыква » »
Кабачки » »
Свекла » »

306/314.
Горошек зеленый консервированный в молочном соусеМорковь, тушенная в сметанном соусе

261

2,7 3,2 0,4 4,9 602,0 — 2,5 0.3 3,7 452,3 4,5 0,2 14,8 1101,5 — 3,0 0,1 9,9 731,1 — 2.3 0,1 7.4 552,0 — 4.4 — 14,2 1041,3 —. 2.9 — 9.4 701,0 — 2.2 — 7,1 521,4 __ 4,9 0.6 12,8 1010,9 — 3.3 0,4 8,5 680,7 — 2.5 0,3 6,4 512,4 0,5 2.5 ОД 11,7 791,6 0,4 1,6 0.1 7,7 521,2 0,3 1,2 0,1 5,9 392,2 0,5 2,3 11,1 741,4 0,4 1.6 — 7,4 50М 0,3 1,2 — 5,5 371,6 0,5 2,8 0,5 10,0 72и 0,4 1,8 0,3 6,6 480,8 0,3 1,4 0,2 5,0 362,6 0,5 2,3 14,1 891,8 0,4 1,6 — 9,4 591,3 0,3 1,2 — 7,1 444,3 0,5 2,6 0,3 10,2 822,9 0,4 1,7 0,2 6,8 542,2 0,3 1.3 0,1 5,1 412,5 0,3 5,2 0,2 14,2 1141,7 0,2 3,4 0,1 9,5 761,3 0,1 2,6 0,1 7.1 57



1 2307, Капуста тушеная из белокочанной капустыКапуста тушеная из квашеной капусты308. Картофель тушеный
309/314. Свекла, тушенная в сметанном соусе

310. Кабачки, тушенные в сметане
Тыква » »

311. С о у с ыСоусы молочныеСоус молочный (для подачи к блюду)
312. Соус молочный (сладкий)
31?. Соус молочный (для запекания овощей, мяса, рыбы)

94 5 6 7 83.7 5,4 5,4 14,22.5 — 3,6 3,6 9,51.9 — 2,7 2,7 7,11.8 — 5,3 5,3 7,51,2 — 3,5 3,5 5,00,4 — 2,6 2,6 3,73,0 — 8,0 8,0 24,92,0 — 5,4 5,4 16,61,5 — 4,0 4,0 12,42,9 0,5 2,3 17,91,9 0.4 1,6 — 11,91.5 0,3 1,2 — 9,01,6 — 7,8 3,5 I U1,2 5,2 2,3 7,40,8 — 3,9 1,8 5,52,2 _ 7,4 3,0 12,31,4 4,9 2,0 8,2и - ■ “ 3,7 1,5 6,1
1,5 и 4,7 0,1 5,41,0 0,7 3,1 — - 3,60,6 0,4 1,9 — 2,21,4 1.1 4.0 — 10,11,0 0,7 2.7 — 6,70,6 0.4 1,6 — 4,02,0 и 8,1 0,1 7,51,3 0,7 5,4 0,1 5,00,8 0,4 3,2 — 3,0

1238261906045184123921057052 12382611268453
7046288355331117444



314,
315.
316.
317.

Соусы сметанныеСоус сметанный
Соус сметанный с томатом
Соус сметанный с луком
Соус сметанный с томатом и луком

Соусы сладкие318. Соус малиновый
» вишневый

319. Соус черносмородиновый
320. Соус яблочный
321. Соус абрикосовый
322. Соус из повидла яблочного

и 0,5 3,8 0.1 4.5 570,8 0,4 2,6 0.1 3,0 380,5 0,2 1,5 1,8 231,4 0,5 3,8 0,1 5,4 630,9 0,4 2,6 0,1 3,6 420,6 0,2 1,5 2,2 251,3 0,5 4,8 0,1 5,5 700,8 0,3 3,2 3,7 470,5 0,2 1,9 —. 2,2 281,5 0,5 4,7 0,1 6,3 74U0 0,3 3,1 — 4,2 500,6 0,2 1,9 —■ 2,5 30
0,3 48,1 1960,2 — , — _ - 32,1 1310,1 — 19,2 780,3 _ _ - 48,9 1990,2 - 32.6 1330,1 - — 19,5 800,3 __ 50,5 2050,2 — - -- , 33,7 1370,1 _ - — Т 20,2 820,1 _ 12,8 520,1 - — - 8,5 35- - - , Т-! 5,1 210,8 . 52,9 2170,5 -- . — 35,3 1440,3 - — — 21,2 87— -т — - | _ 11,9 48— 1 1 7.9 32- — — — 4,7 19



1 2 3

323.

324
325,
326.

Соус из джема абрикосового 755030С л а д к и е  б л ю д а  Плоды и ягоды свежиеПлоды или ягоды свежие Яблоки 100Груши 100Персики 100Абрикосы 100Бананы 100ВиноградАрбуз, дыня свежие Арбуз 100250125Дыня 200100Апельсины, мандарины (дольками) Апельсины 100Мандарины 100КомпотыКомпот из свежих плодов» яблок 2001501 айвы 200150
1  груш 200

4 96 3
0,20,10,1 12,2

8,1
4,9

493320
0,40,40,90,91,50,6

9,89.59.5 9,0
21,016,0

43 4144 44 91 691.80,91,2
0,6

21,810,918,2
9,1

954778390,9
0,8

8.1 408.1 39
0,20.1
0,20,20,2

27,9
20,027,120,327,8

11385 ПО 83 112



327.
328.

329.

» черешни » вишни » слив . » персиков » абрикосКомпот из яблок и слив » яблок и алычиКомпот из плодов консервированных » персиков» айвы» абрикос» вишни» черешни» яблок» сливКомпот из плодов или ягод сушеных» яблок

150
200150200150200150200150200150200150200150200150200150200150200150200150200150
200150
200150

0,1 20,$ 840,4 — — 28,2 1150,3 — — — 21,1 860,3 — — — 28,1 1160,2 — — — 21,1 870,3 — — — 27,6 1130,2 — — — 20,7 850,4 — — — 27,8 1130,3 — — — 20,8 850,4 — <— — 27.6 1130,3 — — — 20,7 850,2 — — _________ 27,7 1130,2 — — __________ 20,8 850,1 — — __________ <У7 П ПО0,1 — — — 20,4 820,2 6,0 240,1 — — 4,5 180,1 — — — 6,0 250,1 — — - 4.5 180,1 .--------- — 6,2 260,1 •--------- — - 4,6 190,1 — — ■ 6,9 290,1 — — 5.1 22
0  л — - — 6.0 250,1 _ _ — . 4,5 18

- — - 6,4 26
— — 4,8 200,1 — 6,8 280,1 — — — 5.1 210,5 29,7 1220,4 — — 22,2 91



2 3
Компот из груш сушеных » кураги » чернослива 

ь урюка 
ь изюмаКомпот из смеси сухофруктов

200150200150200150200150200150200150КиселиКисель из плодов или ягод свежих> КЛЮКВЫ» брусникисмородины черной» крыжовникасмородины краснойвишни

200150200150200150200150200150200150200150алычи

4 б 6 7 8 9
0,7 33,8 1390,5 —, — — 25,3 1040,6 — — — 30,9 1270,5 —— —> — 23,1 960,6 —- — — 29,4 1230,4 — — —. 22,1 921,3 .— —■ — 33,2 1390,9 — — — 24,9 1050,4 — —- — 28,2 1150,3 — — — 21,1 860,6 — — 31,5 1290,4 “ ■— * - - L - 23,6 97
0,1 27,9 1140,1 — — — 20,9 850,2 — —- 28,7 1170,1 — —. — 21,5 870,2 — — — 28,6 1170,2 — — — 21,4 880,2 — — — 28,9 1180,1 — — — 21,7 880,1 — — — 28,6 1160,1 — — 21,4 870,2 — —— — 29,6 1210,2 — — 22,2 910,1 — — — 28,7 115“— 21,5 86



332.333.334.335.
336.337.
33*.
339.

> сливы Кисель из яблок Кисель из ревеня Кисель из яблок сушеных Кисель из апельсинов » мандариновКисель из плодов шиповника (витаминный)Кисель из сока сливового» черносмородинового» вишневогоКисель из сока сливового с сахаром » черносмородинового» нишиевогоКисель из джема абрикосового » варенья яблочного

200150200150200150200150200150200150200150200150200150200150200150200150200150200150200150о>•si

0,2 _ 29,3 1190.2 — — . 22,0 890.1 _ — — - 29,3 1180,1 ----------- . — — 22,0 890,2 — — — 31,9 1290,2 — — 23,9 970,4 — — — 38,1 1550,3 — •— 28,6 1160,5 , — — 34,4 1410,3 — — 25,8 1060,4 — — 34,4 1410,3 — — 25,8 1050,3 « И Р -» — — 35,9 1460,3 —
— — 26,9 1100,2 м м — — 41,6 1690,1 — — — 31,2 1270,3 — — — 36,7 1530,2 — — 27,5 1150,4 — — 39,2 1620,3 — — 29,4 1210,2 — — 41,6 1690,1 -  -  - — — 31,2 1270,3 — — 36,7 1530,2 . — — 27,5 1150,4 — — — — 39,2 1620,3 — — 29,4 1210,1 — — — 30,1 1210,1 — 22,6 910 J , — 29,4 118од 22,1 89



3I 2
340. Кисель из повидла яблочного Кисель молочный 200150200150

Желе и другие сладкие блюда341.
342.
343
344.345.

Желе из ягод свежих » смородины черной » клюквы » смородины красной » малины » впиши Желе из лимонов » апельсинов » мандаринов Желе из сока вишневого » яблочного » черносмородинового Желе из молока Яблоки печеные346/318.346/319.347/32».
Яблоки, фаршированные творогом с соусом малиновым Яблоки, фаршированные творогом с соусом черносмородиновым Шарлотка с яблоками с соусом абрикосовым

10010010010010010010010010010010010015075150150170/3085/15

4 5 6 7 8 9
0,1 29,2 1180,1 - — — 21,9 884,2 4,1 4,8 0,1 26,6 1753,2 3,1 3,6 19,6 131
2,7 2.6 12,9 632,7 2,6 •---------- — 12,5 622,7 2,0 — — 12,9 632,7 2,6 — — 13,2 642,7 2,0 — — 13,4 662,7 2,6 — — 12,1 602,7 2,6 — — 12,6 623,6 2,0 .--------- 13,0 672,8 2,0 — — 15,0 732,7 2.0 — — 14,6 702,7 2.6 — — 16,4 774,7 4.7 2,4 — 15,5 1030,6 — ь — 53,5 2190,3 _ «— — 26,7 10912,3 11,9 6,8 — 39,3 27112,3 11,9 6,8 — 42,9 2867,7 2.2 11,0 г - 81,9 4633,9 U 5,5 40,9 231



348.
Н а п и т к иЧай

349.

350.351.
352.353.
354.355.

Чай-заваркаЧай с сахаром Чай с вареньем Чай с джемом Чай с медом Чай с повидлом Чай с лимоном Чай с молоком

100050200150
200/20150/15
200/20150/15
200/20150/15200/30150/20200/15/7150/10/5200150Кофейные напиткиКофейный напиток с молокомКофейный напиток с молоком сгущенным КакаоКакао с молокомКакао с молоком сгущенным

200150200150
200150200150

2,0 0.4 100,1 — — — 10,1 — — — 15,0 600,1 — — — 11,3 450,2 — — — 13,3 540,2 — — — 10,0 410,2 — — ----- КЗ,8 560,2 — — — 10,3 420,3 — — *6,1 660,2 — — — 12,5 510,2 — — — 19.6 800,2 — — — 13,1 530,2 — — — 15.2 630,1 — — — 10,2 421,5 1,4 1,6 — 17,3 90и U 1,2 13,0 67
3;3 2,8 3,3 0,1 24,8 1422,4 2,1 2,5 0,1 18,6 1073,3 2,9 3,5 0,1 22,5 1352,5 2,2 2,6 0.1 16,9 102
3,8 2,8 3,9 0,7 25,8 1542,8 2,1 2,9 0,5 19,3 1163,7 2,7 3.9 0,7 25,4 1532,8 2.1 3,0 0,5 19,0 1Г5



356 Какао из консервов «Какао со сгущенным молоком и сахаром»
Молоко, кисломолочные напитки357, Молоко кипяченое358, КефирКефир нежирный Ацидофилин Простокваша РяженкаЛэрин

200150
200150200150200150200150200150200150200150

359.
360.361.

Плодово-ягодные прохладительные
напиткиНапиток из клубничного варенья» малиновогоНапиток из плодов шиповникаНапиток из консервированной черной смородины

200150200150200150200150

3,32,5
5,94.45,64.2 6,04.55.64.25.64.2 6,04.5 6,04.5
ОД0,10,10,10,80,60,20,1

5 6 7 8 9
3,3 3,0 22,0 1282,5 2,3 — 16,5 96
5,9 6,7 9,9 1254,4 5,1 — 7.4 945,6 6,4 — 8,2 1184,2 4,8 — 6,2 896,0 0,1 — 7,6 614,5 0,1 — 5,7 465,6 6,4 — 7,8 1174,2 4,8 —- 5,9 885,6 6,4 — 8,4 1194,2 4,8 — 6,3 906,0 12,0 _ 8,2 1704,5 9,0 6,2 1286,0 0,1 <— 7,6 614,5 0,1 5,7 46

26,2 105--- 19,6 7926,2 10519,6 79_ _ 30,0 12622,5 95__ ««и» 21,1 86— — 15,8 64



362. Сок томатный
»
»
»
»

яблочный
виноградный
морковный
сливовый
абрикосовый
черносмородиновый

363.364.
365/379.365/380.365/381.

М у ч н ы е  б л ю д аПельмени отварные с масломТесто для вареников с творожным ифруктовыми фаршамиТесто для вареников с овощнымифаршамиВатрушка с картофелем и луком с масломВатрушка со свежей капустой с маслом Ватрушка с квашеной капустой с маслом

200150100200150100200150100200150100
200150100200
20§150100

100/5
100041
100041100/5100/5100/5

2,0 6,6 341,5 — — — 5,0 261,0 — — — 3,3 171,0 — — — 21,2 920,8 — — — 15,9 690,5 — — — 10,6 460,6 — — 36,4 1510,5 — — — 27,3 1130,3 — — — * 18,2 762,2 — 0,2 0,2 11,2 571,7 — 0,2 0,2 8,4 43U — 0,1 0,1 5,6 280,6 — — • 32,2 1390,5 — 24,2 1040,3 — — — 16,1 701,0 — — — 27,4 1180,8 — — — 20,6 890,5 — — — 13,7 591,0 — — 15,8 830,8 — — 11,9 62: 0,5 — — 7,9 42
12,1 8,7 16,0 0,4 22,8 28485,2 13,6 21,4 7,5 509,4 25723,5 0,6 0,9 0,3 20,9 10578,3 6,7 13,6 7,5 473,0 23283,2 0,3 0,6 0,3 19,4 954,3 0,3 6,9 2,4 28,7 1954,5 0,3 8,5 4,1 23,3 1883,8 0,3 7,8 3.4 21,1 172



365/386.365/388.365/389.366.
367.368.

Ватрушка с творогом со сметаной » яблоками со сметаной» вишнями со сметанойВареники из полуфабрикатов промышленного производства с фаршем из черной смородины со сметаной Блины с маслом » сметанойБлинчики-полуфабрикат (оболочка)369/383.369/385.369/387.369/388.369/388.
370*

Блинчики с фаршем морковным с рисом с масломБлинчики с фаршем морковным с творогом с сахаромБлинчики с фаршем творожным £ 0  сметанойБлинчики с фаршем яблочным с сахаромБлинчики с фаршем яблочным со сметанойБлинчики с джемом со сметаной Блинчики с повидлом со сметаной Тесто для оладий
371. Оладьи» со сметаной > джемом » повидлом

100/15100/15100/15100/15
150/10150/15
1000100135/5135/5135/15135/5135/15135/15135/15
1000176161150150/15150/15150/15

4 5 6 7 8 9
12,2 9,0 8,3 0,3 26,0 2304,1 1,0 3,9 0,3 41,9 2204,7 1,0 3,9 0,3 38,0 2094,2 0,6 3,5 0,3 156,4 208
8,2 0,1 9,1 0,9 54,1 3318,5 0,4 3,9 0,9 54.5 28782,5 39,7 63,3 20,0 357,3 23338,3 4,0 6,3 2,0 35,7 2339,2 4.0 17,9 2,1 42,6 36912,9 8,3 14,6 2,1 44,5 36316,4 12.2 17,7 2,0 41,3 3938,5 4.0 10,5 2,0 60,7 3728,9 4,4 13,5 2,1 56,2 3839,0 4,4 13,5 2.0 70,7 4418,9 4,4 13,5 2,0 68,9 43467,7 16.4 38,2 20,2 366,8 208411,9 2,9 6.7 3,6 64,6 36710,9 2,6 6,2 3,3 59,1 33611,9 2,9 15 ,7 12.5 64,6 44812,3 3,3 18,7 12,5 65,0 47912.0 2,9 15.7 12,5 74,9 49012,0 2,9 15,7 12,5 74,4 487



» вареньем 150/15 12,0 2,9 15,7 12,5 75,2 491» медом 150/15 12,0 2,9 15,7 12,5 76,6 497» сахаром 150/10 11,9 2,9 15,7 12,5 74,5 463» маслом 150/10 12,0 2,9 24,0 12,5 64,6 523372. Оладьи с яблоками 150 11,0 2,6 15,1 12,2 60,5 423» » с маслом 150/10 11,0 2,7 23,4 12,2 60,6 498» » сахаром 150/10 11,0 2,6 15,1 12,2 70,5 463» » сметаной 150/15 11,4 3,1 18,1 12,2 61,0 454373. Оладьи с творогом с маслом 150/10 14,5 6,7 25,3 12,0 55,8 509» » сметаной 150/15 14,8 7,1 20,0 12,0 56,2 466» » сахаром 150/10 14,4 6,7 17,0 12,0 65,7 475374. Оладьи кукурузные с яблоками 100/15 5,9 2,3 11,4 7,7 33,4 261со сметанойОладьи кукурузные с яблоками 100/5 5,5 1.9 13,4 12,5 33,4 268с маслом375. Тесто дрожжевое 1000 72,8 4,2 35,2 31,3 470,3 2490376. Ватрушка с творогом 1 шт. 36 г 4,6 2,6 2,4 0,9 15,0 1001 шт. 75 г 9,2 5,1 4,8 1,8 29,9 201» повидлом 1 шт. 36 г 2,3 0,2 1,1 0,9 23,4 1131 шт. 75 г 4,5 0,4 2,2 1,8 46,9 226377. Пирог открытый с повидлом 1000 63,5 3,7 32,0 32,0 622,1 303375 4,8 0,3 2,4 2,4 46,7 22850 3,2 0,2 1,6 1,6 31,1 152» » джемом 1000 63,8 3,7 32,0 32,0 633,8 308475 4,8 0,3 2,4 2,4 47,5 23150 3,2 0,2 1,6 1,6 31,7 154378. Слойка с повидлом 1 шт. 75 г 4,9 0,7 9,1 8,5 41,3 267



1 2 3
Ф а р ш и379. Фарш картофельный с луком 1000380. Фарш из свежей капусты (с яйцом) 1000» » » (с луком) 1000381. Фарш из квашеной капусты 1000382. Фарш морковный с яйцом 1000383. Фарш морковный с рисом 1000384. Фарш из моркови с яблоками 1000385. \фарш морковный с творогом 1000386. Фарш творожный (для ватрушек и вареников) 1000

387. Фарш творожный (для блинчиков) 1000388. Фарш яблочный 1000389. Фарш вишневый 1000

4 5 6 1| 7 8 9
21.8 43,6 40,0 180,6 120534.7 12,7 85,6 74.1 57,9 115024.8 — 74.1 74.1 75,4 107810,4 — 59,9 59,9 33,1 75029,3 17,0 81.9 0,9 78,8 117317,3 0,5 67,3 1.3 134,9 121915.6 7.9 40,3 0.4 236,3 138392.6 85,6 83,2 0,5 75,1 1435160.6 156.4 86.6 0.5 89,5 1808

154.9 154.9 85,1 — 101.8 18204.0 — — — 398.6 163214,4 0.5 0.5 323,2 1414



П РИ М ЕРН О Е 12'Д Н ЕВН ОЕ М ЕН Ю  К О М П Л Е К С Н Ы Х  Ш К О Л Ь Н Ы Х  В Т О Р Ы Х  З А В Т Р А К О В , О Б ЕД О В  И П О Л Д Н И К О В  Д Л Я  Д Е Т Е П  4 В О ЗР А С Т Н Ы Х  Г Р У П П  (113 Р А С Ч Е Т А  Н А  1 Ш К О Л Ь Н И К А )НА О СЕН Н Е-ЗИ М Н И Й  П Е Р И О Д6 лет 7—10 лет 11—13 лет 14—17 летЛуЛу рец. Блюда, продукты
Выход, г1 2 3 4 5 6

1-й деньЗ а в т р а к
135.
357.

Морковная запеканка с творогом со сметаной Молоко кипяченое 1 Хлеб пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал

75/10
150

30
13.9 
9,9

14,5
2,0

34.9 
326

150/15
150

30
20,8
15,1
22,4

3,7
49,7

485

150/15
200

40
23.1 
16,6
24.1 

3,8
56,4

536

—
О б е д18. Салат из свежих помидоров и огурцов с маслом расти- 50 50 75 100

75.
220/290

326.

тельнымСуп картофельныйВымя отварное в соусе сметанном с кашей гречневой Компот из груш 200
50/30/100

150

250
50/30/100

150

300
50/30/150

200

300
50/30/150

200

^  1 Молоко аля учащихся подготовительных и 1—5 классов отпускается по льготной пене.



2

Пирог открытый с джемом Хлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г ♦Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалП о л д н и кБутерброд с сыром голландским Виноград Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал2-й день З а в т р а кБутерброд с повидлом Каша вязкая пшеничная с тыквой с маслом Чай с молоком Белки, гв т д  животные, г Жиры, г
в х . 1  растительные, г

3

30
22,1П ,423,75,283,5638

5/15/301007.04.1 8,5 0,332,0235
210150

10,24,013,10,5

4 5 6
_ 5030 40 4020 30 3024,2 28,4 31,911,4 11,4 11,624,4 28,6 31,75,5 7,9 н .о96,1 125,6 158,1703 873 1045

5/15/30 5/15/30 5/15/30100 150 1507,0 7,3 7,34,1 4,1 4,18,5 8,5 8,50,3 0,3 0,332,0 40,0 40,0235 270 270
5/20/30 5/20/30210 210 —150 200 —12,7 13,1 —•4,0 4,3 —17,5 17,90,8 0,8 —*



100
400i/30
2006050303315,29,4169075
200751054148279

Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалО б е дСалат витаминный (U  вариант)Борщ с фасолью и картофелемЗразы из говядины с омлетом с соусом молочным итофелем в молокеКомпот из яблокПирожок печеный с повидломХлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т. ч, животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалП о л д н и кДыня свежая Ватрушка с творогом Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал3-й день З а в т р а кБутерброд с масломБиточки пшеничные с соусом вишневым

кар-
56,0 385
50

20070/30/100150302021,711.318.41,283.5 592
2007510,45,14.8

1.848,1279
150/30

5025070/30/1001503020
22,6П ,419,51,387,0619

2007510,45,14.8
1.848,1279

10/30150/30

890
573



357.

36.91.195.29b358.

5.6362

Молоко кипяченое Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалО б е дСалат из белокочанной капустыСуп с макаронными изделиями и картофелемХек жареный с маслом и пюре картофельнымРяженкаПирожок печеный с яблоками Хлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалП о л д н и кБутерброд с колбасойЗакрытый бутерброд со шницелем из говядины Сок томатный Белки, гв т. ч. животные, г

63
15011,34.4 1 1 J6.5 71,2439

50
20075/5/100150302027.918.9 28,78,765,5634
20/301507.23.3

4

15013,74,520,3
6,886,9589

5025075/5/100150302028.4 18,9 29.1
8,869.4 656

50/40150
12,86,9

5

15013,74,520,3
6,886,9589

7530075/5/150
200403033.420.7 36,210.793.5 835
50/40150

12,86,9

10030075/5/150
20060503038,6
20,838,812,4137,91042

50/40
20013,36,9



8.9.113.354.

Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал4-й день З а в т р а кМасло сливочное (порциями)Сыр голландский (порциями)Овощи, припущенные в сметанном соусе Какао с молоком Хлеб пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалО б е д53.73.271/299.360.376.
Икра баклажанная Рассольник домашнийПудинг из говядины с маслом и пюре из свеклы Напиток из плодов шиповника Ватрушка с повидлом Хлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гю-•'j в т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал

8,10,3
20,6184

5151501503011,97,218,3U41,8381
50

20050/5/1001503020
22,113.319,83,772.3 557

7,63,534,4259
30150

2004017,711,919,31,352,5457
5025050/5/10015036302024,913.6
22,04.698,8695

7,63,534,4259
530150

2004017,711,923.41,352.5 494
7530050/5/150

20036403028,413,626,26,4125,8854

7,63,536,0267

10030050/5/15020036403028,813.627.67,8128,3879



1 2

П о л д н и к152.350.

171/298.352.

Крупеник пшеничный с маслом Чай с лимоном Белки» гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал5-й день З а в т р а кОгурец свежийЯичница-глазунья с пюре картофельным Кофейный напиток с молоком Хлеб пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалО б е д47.85.217.138.
Салат из моркови с сахаромСуп картофельный с мясными фрикаделькамиМясо отварноеЗапеканка овощная с маслом

100/5 150/5150 1509,0 13,55,3 8,09,7 12,62,3 3,534,9 47,3264 360
25 3040/100 40/100150 15030 3012,3 12,37,6 7,615,3 15,30,8 0,847,4 47,8375 376

50200/35 250/3525 25150/5 150/5

150/515013.5
8,0

12.63,547,3360
3040/150

2004015.0
8,618.1U

66,0484
75300/3550150/5

150/5
20013.6

8,0
12.63,552,3381

100300/3550150/5



831.

156.
358.

371.357.

Кисель ия слив 
Хлеб ржаной,

пшеничный 
Белки, г
в т. ч. животные, г 
Жиры, г
в т. ч. растительные, г 
Углеводы, г
Энергетическая ценность, ккал

П о л д н и к

Пудинг рисовый с вареньем 
Кефир нежирный 

Белки, г
в т. ч, животные, г  
Жиры, г
в т .  i  растительные, г 
Углеводы, г
Энергетическая ценность, ккал

6-й день 
З а в т р а к

Оладьи с мелом 
Молоко кипяченое 

Белки, г
в т. ч. животные, г 
Жиры, г
в т. ч. растительные, г 
Углеводы, г
Энергетическая ценность, ккал

150 15030 3020 2025,4 26,614,8 14,926,0 27,59,4 9,589,7 99,3694 751
75/15 100/20150 1507,6 8,66,1 6,65,6 7,41,6 2,137,4 48,0235 298

100/15 150/15150 15012,4 16,46,3 7,315,6 20,88,3 12,558,5 82,6425 585

150 20040 4030 3036,1 36,422,1 22,234,4 34,99,9 9,9114,3 124,4909 957
100/20 100/20150 2008,6 10,16,6 8,17,4 7,42,1 2,148,0 49,9298 313
150/15200 —17,9 —8,8 —22,4 —12,5 —86,5 —622 —



282 1 2 3 4 5 6
О б е д77.231/290* Помидор свежий Суп из овощейПечень говяжья жареная с маслом и кашей пшенной 5020050/4/J 00 5025050/4/100 7530050/4/150 10030050/4/150344.324. рассыпчатой Желе из молока АрбузХлеб ржаной, пшеничный Белки, гв т.'Ч . животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал

2003023,412,820,67,668,7554

200202024.7 12,921.8 7,875,5597

200303028,812,924,38,6100,0741

100200303034,717.626.7 8,6116,4849П о л д н и к378.362. Слойка с повидлом Сок яблочный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал

751005.4 0,7 9,18.5 51,9313

751505,70,79,18,557,2336

751505,70,79,18,557,2336

752005,90,79,18,562,53597-й день2. З а в т р а кБутерброд с повидлом 5/20/30 5/20/30 —



187. Пудинг из творога (запеченный) со сметаной 100/15 100/15 100/15357. Молоко кипяченое 150 150 200Белки, г 19,4 21,9 23,4в т. ч. животные, г 18,1 18,1 19,6Жиры, г 19,1 23,5 25,1в т. ч. растительные, г 3,1 3,4 3,4Углеводы, г 30,8 59,5 62,0Энергетическая ценность, ккалО б е д 3 77 542 573
20. Салат из свежих помидоров со сладким перцем и маслом растительным 50 50 7564. Борщ украинскийХек припущенный с маслом и пюре картофельным 200 250 300191/298. 75/5/100 75/5/100 75/5/150327. Компот из яблок и слив 150 150 200376. Ватрушка с творогом — 36 36Хлеб ржаной, 30 30 40пшеничный 20 20 30Белки, г 25,3 30,4 33,7в т. ч. животные, г 17,1 19,7 20,0Жиры, г 19,5 23,5 28,7в т. ч. растительные, г 4,0 4,9 6,9Углеводы, г 73,3 91,9 119,3Энергетическая ценность, ккалП о л д н и к 570 701 869

6. Закрытый бутерброд с котлетой 50/40 50/40 50/40249. Чай с сахаром 150 150 200Белки, г 11,4 11,4 11,4в т. ч. животные, г 6,9 6,9 6,9Жиры, г 7,6 7,6 7,6в т. ч. растительные, г 3,5 3,5 3,о

10030075/5/150
20075404039.422.5 32,79,4139,51009
50/40
200П ,46,97,63,5



tc
со4̂ 1 2

a169
п а349.

Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал8-й день З а в т р а кМасло (порциями)Яйцо вареное Рагу из овошей Чай с повидлом Хлеб пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалО б е д54.101.277/314.337.
Икра кабачковаяСуп молочный с клецкамиГолубцы с мясом и рисом с соусом сметаннымКисель из сока вишневогоХлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г

63 4
40,7 40,7278 278

540 40150/5 150/5150/20 150/2030 3010.9 10,95.4 5,417,7 21,86.7 6,743,8 43,8376 413
50 50200 250108/50 108/50150 15030 3020 2020.0 21,411,5 12,520,4 22,46,5 6,5

5
44,4 44,4293 293

540 —150/5 —200/30 —40 — .11,7 —5,421,9 —6,854,5 ——460 —

75 100300 300108/50 108/50200 20040 4030 4024.7 25,913.5 13,525.9 27,38,2 9,6



Углеводы, г 83,3 87,8 112,6 119.0Энергетическая ценность, ккалП о л д н и к 599 640 784 827
153/319. Запеканка манная с соусом черносмородиновым 75/25 150/50 150/50 150/50357. Молоко кипяченое 150 150 200 200Белки, г 7.0 9,5 11,0 11,0в т. ч. животные, г 4,8 5,1 6,6 6,6Жиры, г 7,4 9,6 11,3 11,3в т. ч. растительные, г и 3,3 3,3 3,3Углеводы, г 40,6 73,7 76,2 76,2Энергетическая ценность, ккал9-й день З а в т р а к

258 421 452 452
219/298. Огурец свежий 50 50 50 —Сардельки отварные с маслом и пюре картофельным 50/5/100 50/5/100 50/5/100 —352. Кофейный напиток с молоком 150 150 200 —Хлеб пшеничный 30 30 40 —Белки, г 12,2 12,2 13,9 —в т. ч. животные, г 7,3 7,3 8,0 —Жиры, г 19,2 19,2 20,1 —в т. ч. растительные, г 0.8 0,8 0,9 —Углеводы, г 49,0 49,0 59,4 —Энергетическая ценность, ккалО б е д 417 417 472

57. Сельдь рубленаяСуп картофельный с пельменями 50 50 50 7589/363. 200/50 250/50 300.50 300/50127/3! 1. Шницель из капусты с соусом молочным 150/30 150/30 150/30 150/30362. Сок яблочный 150 150 200 200



tog ] 2

185,879,

25.173.351

Хлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т л  животные, гЖиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалП о л д н и кЗразы творожные с повидлом с соусом сметанным Простокваша Белки, гв т, ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал10-й день З а в т р а кСалат из цветной капусты, помидоров и зелени Омлет натуральный с маслом Чай с молоком Хлеб пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, г
в т. ч. растительные, г

63 4

30 3020 3024,6 25,810,3 10,326,8 27,514,1 14,492,4 100,0711 751
90/15 100/30150 15011,4 18,610,7 17,211.7 18,62,6 5,121,2 36,0242 393

50 5053/5 53/5150 15030 309,9 9,96,9 6,915,3 15,30,4 0.4

5
40 4030 4027,1 30,510,3 12,628,0 30,614,5 15,9112,6 119,6812 877

100/30 100/30200 20020,0 20,018,6 18,620,2 20,25,1 5,138,1 38,1422 422
7553/5 —200 —4011,5 —7,316,8 —0,6 —



9.61.204/299.326.

359.

146.354

О б е дСыр голландский (порциями)Борщ с картофелемБиточки столичные из трески с маслом и пюре из свеклы Компот из слив Хлеб ржаной»пшеничный Белки» гв т. ч. животные» г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы» гЭнергетическая ценность, ккалП о л д н и кПирожок печеный с повидлом Напиток из варенья клубничного Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, \в т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал
11-й день З а в т р а кКаша вязкая .молочная из ячневой крупы с маслом Какао с молоком

Углеводы» гЭнергетическая ценность» ккал 29,4 29,4293 293
30 30200 25050/5/100 100/5/100150 15030 3020 2022,3 29,513,7 19,531,6. 44,55,8 10,973,9 85,1671 859
60 60150 1503,7 3,73,4 3,42,9 2,92,3 2,358,3 58,3274 274

210 210150 150

39,3353 —
30 30300 300100/5/150 100/5/150200 20040 4030 3032,4 32,419,5 19,547,3 47,311,3 11,3109,3 109,3991 991
60 60200 2003,7 3,73,4 3,42,9 2,92,3 2,364,9 64,9300 300

210200 —



39.87.239/317/301.362.

369/386.349.

Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалО б е дСалат из белокочанной капусты с яблокамиСуп картофельный с клецкамиСердце в соусе сметанном с томатом и лукомковью припущеннойСок абрикосовыйХлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалП о л д н и кБлинчики с яблоками со сметаной Чай с сахаром Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г

6

: мор-

1 0 ,2 1 0 ,2 1 1 ,25,0 5,0 5,714,9 14.9 15,9 —и U 1,3 —59,4 59,4 65,9 _416 416 454 —
50 50 75 1 0 0

2 0 0 250 300 30050/50/100 50/50/100 50/50/150 50/50/150
1 0 0 150 2 0 0 2 0 030 30 40 40

2 0 2 0 30 4025,1 26,3 30,2 31,415,5 15,8 16,2 16,521,3 2 2 ,6 26,6 27,6
6 , 0 6 ,1 6 ,6 6 ,677,0 89,0 117,9 126,1602 6 6 8 836 882

75 135/15 135/15 135/15150 150 2 0 0 2 0 04,6 9,0 9,0 9,0
2 ,2 4,4 4,4 4,4
6 , 8 13,5 13,5 13,5
1 ,1 2 ,1 2 ,1 2 ,1



ш
 o

i

12-й день

Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал
4.9.48.357.

55.72.283.188/318.334.

toОО<о

З а в т р а кБутерброд с маслом и яйцом Сыр голландский (порциями)Салат из моркови и чернослива Молоко кипяченое Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалО б е дИкра овощная Рассольник Плов из курицыЗапеканка творожная с соусом вишневым Кисель из яблок сушеных Хлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал

39,4237
5/20/3050150

10,27,213,30,332,5294
50

20050/10050/151503027,118.724.811.9 
101 740

67,5428
5/20/30155015014.2

11.217.4 0,432.5 348
5025050/10050/1515030
2029,218,826,1
1 2 ,2112,3

804

71,2443
5/20/301575
20016.1

12,819.90,439.7407
7530050/!00 50/15 200 30 
30 30,9 18.828.713.8 131,1 909

71,2443

1 0 030050/10050/15
200403032,218830.115.2 147,4 950



о
1 2 3 4 5 6

379. П о л д н и кСлойка с повидлом 75 75 75 75358. Кефир нежирный Белки, г 1509,4 1509,4 2 0 010,9 2 0 010,9в т. ч. животные, г 5,2 5,2 6,7 6,7Жиры, г 9,2 9,2 9.2 9.2в т. ч. растительные, г 8,5 8,5 8,5 8,5Углеводы, г 47,0 47,0 48,9 48,9Энергетическая ценность, ккал 313 313 328 328ПРИМ ЕРНОЕ 1 2 -Д НЕВН ОЕ МЕНЮ  КО М П Л ЕК СН Ы Х Ш КОЛЬН Ы Х ВТО РЫ Х ЗА В Т Р А К О В , О БЕД О В И ПОЛДНИКОВ ДЛЯ ДЕТЕЙ 4 ВО ЗРАСТН Ы Х ГРУПП  (ИЗ РА СЧ ЕТА  НА 1 Ш КОЛЬНИКА) НА ЗИМ НЕ-ВЕСЕННИЙ ПЕРИОДЛК\'9реи. Глюда, продукты 6 лет 7—Ю лет ! И—13 лет 14—17 летВыход, г
1 2 3 4 5 6

1-й деньЗ а в т р а к3. Бутерброд с сыром голландским — 5/15/30 5/15/30 —146. Каша вязкая молочная из риса с маслом 2 1 0 2 1 0 2 1 0 —349. Чай с сахаром 150 150 2 0 0 —Белки, г 6 ,0 12,4 12,4 —в т. ч. животные, г 2,9 7,0 7,0 —Жиры, г П .7 2 0 ,2 2 0 ,2 —в т, ч. растительные, г 0 ,2 0,5 0,5



52.60.227/296.329.376.

377.358.

182/318,
182.

О б е дОгурец соленыйБорщ с капустой и картофелемБефстроганов с картофелем отварнымКомпот из сушеных яблокВатрушка с творогомХлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалП о л д н и кПирог открытый с джемом Кефир нежирный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал
2 -й день З а в т р а кСырники с соусом вишневым Сырники со сметаной

Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал 54,9349
25

20050/50/10015030
2025.9 16,721.9
8,077,0609

501507.44.46.4 Кб37,9243
J00/15

70,9515
5025050/50/10015036303032,519.425.5 9,199,1756
501507.44.46.4 Кб37,9243

100/30

74,5530
7530050/50/150 

200 36 30 30 34,7 19,4 28,2 9,3 118,4 867
50

200
8,85,8
8,0Кб39,9272

100/30

7530050/50/150
20036403035.419.4 28,39,4122,4
886

50
200

8,85,8
8,0Кб39,9272



»1 2 3 4 5 6

354. Какао с молоком Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал
150

2 0 ,017.9 17,5 3,739.9 402
2 0 020.7 18,2 15,5 3,962.8 478

2 0 020.7 
1 8 ,2  15,5 3,962.8 478 —

О б е д42,73268/3*04. Салат из свеклы с сыром и чесноком Рассольник домашнийШарики из печени с соусом сметанным с томатом и мор- 50
2 0 050/50/100 7525050/50/100 7530050/50/150 1 0 030050/50/150329. ковью припущенной Компот из урюка Хлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т, ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал

15030
2 021,310,519%34,1
8 6 , 0603

150303023,4
1 1 ,2
2 1 ,64,095,0669

2 0 0404026,7
1 1 ,224,34,7119,6804

2 0 0404028,4
1 2 ,625,34,7

1 2 1 ,2825П о л д н и к15а352. Запеканка пшеничная с маслом Кофейный напиток с молоком Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, г
150/5150

8 , 6
2 ,811,3

150/5150
8 , 6
2 , 811,3

150/5
2 0 09.53.5 

1 2 ,1

150/5
2 0 09.53.5 

1 2 ,1



в т. ч. растительные, г |3,6 13,6 <■3,6 3,6Углеводы, г 55,2 55,2 61,4 61,4Энергетическая ценность, ккал3-й день З а в т р а к
353 358 393 393

*2 . Бутерброд с повидлом — 5/20/30 5/20/30 —219/307, Сосиски отварные с капустой тушеной (из квашеной) 50/5/75 50/5/75 50/5/100 —
35а Простокваша J50 150 2 0 0 —Хлеб пшеничный 30 2 0 2 0 —Белки, г 12,7 14,4 16,6 —в т. ч. животные, г 9,9 9,9 п ,з —Жиры, г 24,6 24,7 31,3 —в т. ч. растительные, г 3,0 3,1 4,0 —Углеводы, г 2 2 ,6 47,9 50,5 —Энергетическая ценность,’ ккалО б е д 370 481 559

56, Сельдь с луком репчатым 50 75 75 7576, Суп крестьянский с пшеном 2 0 0 250 300 300269, Картолляники школьные с маслом 140/5 140/5 140/5 140/5337, Кисель из сока сливового 150 150 2 0 0 2 0 0Хлеб ржаной, 30 30 40 40пшеничный 2 0 30 30 40Белки, г 19,7 23 Л 24.4 25,2в т. ч. животные, г 10,7 12,9 12,9 12,9Жиры, г 28,7 33,4 34,4 34,5в т, ч. растительные, г 6,3 6 ,6 6,7 6 ,8Углеводы, г 90,3 97,5 114,1 п а зЭнергетическая ценность, ккал 700 783 862 882



1 2

136/311, 351.

8 .181.349.

48.60.230/290.330.

П о л д н и кПудинг из моркови с соусом молочным Чай с молоком Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал4-й день З а в т р а кМасло (порциями)Галушки творожные со сметаной Чай с сахаром Хлеб пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалО б е дСалат из моркови с яблоками Борщ с квашеной капустой и картофелем Ромштекс говяжий натуральный с кашей рисовой Компот из смеси сухофруктов

3 4 5 6

75/15 150/30 150/30 150/30150 150 2 0 0 2 0 04,2 7,2 7,6 7,6
2 , 6 4,0 4,3 4,3
6 . 0 1 0 ,8 1 1 ,2 1 1 ,2
1 ,2 2,3 2,3 2,325,4 37,8 42,1 42,1173 278 301 301

5 1 0100/15 100/15 100/15 —150 2 0 0 2 0 0 —30 30 40 —.14,7 14,7 15,5 —
1 0 ,0 1 0 ,0 1 0 ,0 —9,3 13,4 17,6 —>

0 , 6 0 , 6 0.7 —46,8 50,5 54,7 —329 381 438 —
50 75 75 1 0 0

2 0 0 250 300 30058/4/100150 58/4/100150 58/4/150
2 0 0

58/4/150
2 0 0



358.

1.152.349.

toСЛ

Хлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т, ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалП о л д н и кПирожок леченый с яблоками Ряженка Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал
5 -й деньЗ а в т р а кБутерброд с джемом Крупеник из крупы гречневой с маслом Чай с сахаром Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч, растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал

30 30 30 30
— 2 0 30 3022,9 25,2 27,9 28,215,1 15,3 15,3 15,420,9 23,0 25,7 26,56,7 7,0 7,3 7,383,1 96,4 124,1 126,4614 695 839 856
60 60 60 60150 2 0 0 2 0 0 2 0 0

8 , 6 1 0 ,1 1 0 ,1 1 0 ,14,6 6 ,1 6 ,1 6 ,1
1 0 ,2 13,2 13,2 13,20,3 0,3 0,3 0,344,4 46,4 46,4 46,4294 336 336 336

5/20/30 5 /20/30150/5 150/5 150/5 —150 150 2 0 0 —14,5 17,0 17,0 —

8 ,0 8 ,0 8 , 013,7 18,1 18,1 —4,6 4,9 4,9 —5!,4 80,8 84,5 —391 559 574 —



1 2

9.37.92.195/2981
з з а

О б е дСыр голландский (порциями)Салат из квашеной капусты СуП'Лапша домашняяТреска жареная с маслом и пюре картофельным Кисель из плодов шиповника (витаминный) Хлеб ржаной.пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалП о л д н и к124/31U
з з а

Котлеты морковные с соусом молочным Молоко кипяченое Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал
372.353.

6-й день З а в т р а кОладьи с яблоками с сахаром Кофейный напиток с молоком сгущенным

63 4
1550 75

2 0 0 25075/5/100 75/5/100150 15030 30
2 0 2 023,3 28,115,0 19,220,3 26,7

8 ,6 9,980,0 84,3597 691
75/15 75/15150 1507,4 7,44,7 4,713,3 13,35,2 5,224,8 24,8250 250

1 0 0 / 1 0 1 0 0 / 1 0150 2 0 0

5
15 1575 1 0 0300 30075/5/150 75/5/150

2 0 0 2 0 040 4030 3031,1 31,319,6 25,629,9 31,110,5 11*7111,9 113,5841 860
75/15 150/30
2 0 0 2 0 08,9 11,9

6 ,2 6  >414,9 23,15,2 10,427,3 44,6281 437
150/10

2 0 0



36.81.285/290362.

346.349.

Белки, хв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалО б е дСалат из белокочанной капустыСуп картофельный с фасольюКотлеты рубленые из курицы с маслом и кашейрассыпчатойСок абрикосовыйХлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалП о л д н и кЯблоки, фаршированиые творогом Чай. с сахаром Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, гУглеводы, гЭнергетическая ценность, ккал

ячневой

9,8 1 0 ,6

|14,33,9 4,6 5,512,7 13,6 18,6 —8,3 8,3 12,367,3 72,9 93,0424 457 598 **—.

50 75 75 1 0 0
2 0 0 250 300 30050/5/100 50/5/100 50/5/150 50/5/150
1 0 0 150 2 0 0 2 0 030 30 30 30

— 2 0 30 30
2 1 ,0 24,6 28,4 28,88,5 8,5 8,5 8,520,4 23,2 26,0 27,36,7 8,4 8,9 1 0 ,276,3 97,8 123,5 125,7579 702 844 8 6 6

150 150 150 150150 2 0 0 2 0 0 2 0 012,4 12,4 12,4 12,411,9 11,9 11,9 11,9
6 ,8 6 ,8 6 ,8 6 ,8

-— — — — .54,2 57,9 57.9 57,9331 346 346 346



£
Ос I 2

I.183.357.

44.78.237/292.344.361.

7-й деньЗ а в т р а кБутерброд с маслом (с батоном) Сырники с морковью со сметаной Молоко кипяченое Хлеб пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалО б е дРедька с маслом Суп картофельный со щавелем Гуляш говяжий с рисом отварным Желе из молокаНапиток из консервированной черной смородины Хлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т, ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал

3

100/15150
2020.5 17,019.5 3,437,3409
50

20050/50/100
1 0 01503028,0
20,0
21,69390,4669

4
10/30100/1515021,317,127,93,544.6518
7525050/50/100

100
200
20
2029,9
20,024,3
1 1 ,2105,1761

5
10/30100/15
200
22,818,629,53,547,1549
7530050/50/150J 0 0

200303033,1
20,027,411,7130,2901

1 0 030050/50/150 
1 0 0  
200 30 30 33,6 

20,0 29,2 13,5 131,8 925



а п . Пирог открытый с повидлом 50 50 75 75349. Чай с медом 150/15 2 0 0 / 2 0 2 0 0 / 2 0 2 0 0 / 2 0Белки, г 3,4 3,5 5,1 5,1в т. ч. животные, г 0 ,2 0 ,2 0,3 0,3Жиры, г 1,6 1 ,6 2,4 2,4в т. ч. растительные, г 1 ,6 1 ,6 2,4 2,4Углеводы, г 43,6 47,2 62,8 62,8Энергетическая ценность, ккал
8 -й день З а в т р а к

203 218 294 294
9. Сыр голландский (порциями) 15 30 3052. Помидор соленый 25 25 50 — ►

173. Омлет натуральный с маслом 53/5 53/5 53/5 —
358. Кефир 150 2 0 0 2 0 0 —Хлеб пшеничный 30 30 40 — .Белки, г 16,6 2 2 ,0 23,2 —в т. ч. животные, г 13,7 19,1 19,1 —Жиры, г 2 1 ,0 26,7 26,8 —в т. ч. растительные, г 0,4 0,4 0,5 —Углеводы, г 20,3 22,3 26,9 — »Энергетическая ценность, ккалО б е д 341 424 448

15. Салат из соленых огурцов с луком репчатым 50 75 75 1 0 061. Борщ с картофелем 2 0 0 250 300 300194/296. Рыба ледяная, тушенная в томате с овощами с картофелем отварным 150/75 150/100 150/150 150/150362, Сок сливовый 150 150 2 0 0 2 0 0Хлеб ржаной, 30 30 40 50пшеничный 2 0 30 40 40



сооо 1 2

167.351.

2.150,349

Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалП о л д н и кМакаронник с маслом Чай с молоком Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч, растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал
I  • 9-й день З а в т р а кБутерброд с повидлом Каша жидкая овсяная молочная Чай с сахаром Хлеб пшеничный Белки, г, в т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал

3 4 5 6

24,4 27,1 30,2 31,714,7 14,8 14,8 14,820,4 23,6 26,5 27,9) 1,5 13,0 13,5 14,972,8 93,4 1 2 1 ,8 126,3611 690 844 879
150/5 150/5 150/5 150/5150 2 0 0 2 0 0 2 0 0

8 .1 8,5 8,5 8,51,9 2 ,2 2 ,2 2 ,29,6 1 0 ,0 1 0 ,0 1 0 ,03,6 3,6 3,6 3,652,1 56,4 56,4 56,4328 351 351 351
5/20/30

2 2 0 2 2 0 2 2 0 —150 150 2 0 0 —

2 0 — — —9,3 1 0 ,2 1 0 ,2 —2,9 2,9 •2,9 —14,4 18,6 J 8 ,6 —3,0 3,1 3,1 —62,7 83,0 86,7 —419 543 558 — -



О б е д54.94.232/307.329.

345.376

1 .180.349.

Икра кабачковая Суп с рисовой крупойПечень по-строгановски с тушеной капустой Компот из сушеных яблок Хлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалП о л д н и кЯблоки печеные Ватрушка с творогом Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал
1 0 -й день З а в т р а кБутерброд с маслом (с батоном)Вареники ленивые со сметаной Чай с медом Хлеб пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г

50 75 75 1 0 0
2 0 0 250 300 30050/50/100 50/50/100 50/50/150 50/50/150150 150 2 0 0 2 0 030 30 40 40

2 0 30 40 4022,9 24,4 27,6 28,013,6 13,6 13,6 13,6
2 2 ,1 24,4 27,3 28,612,9 14,4 16,5 17,873,6 83,4 107,2 109,4584 650 783 806
75 75 75 15075 75 75 759;5 9,5 9,5 9,85,1 5,1 5,1 5,14,8 4,8 4,8 4,8

1 ,8 1 ,8 1 ,8 1 ,856,6 56,6 56,6 83,4310 310 310 420
100/15150/15 10/30100/15

2 0 0 / 2 0

10/30150/15150/15
2 0 — - — — •17,2 18,1 25,5 —14,2 14,3 2 1 ,2 —



Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалО б е д13.81.261/290.358.

158.333.

Салат зеленый с яйцом и сметанойСуп картофельный с горохомТефтели из говядины с соусом сметаннымневойКефир нежирный Хлеб ржаной,пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккалП о л д н и кБиточки манные с вареньем Кисель из ревеня Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал

кашей греч-

1 1 ,10,336,0315
50

20060/50/1001503027.8
12.923,98,478,1647

75/151503,03.23.254,1258

19,50,446.9439
7525060/50/100

200
20
2032,114.926,3

8,688.9 731
75/151503,03.23.254,1258

23.5 0,550.6 585
7530060/50/150

20040
2037.814.929,69.7

1 I6 J891
75/151503,03.23.254,1258

1 0 030060/50/150
200403039.315.331,19,9
1 2 0 .8927
75/15
2003,03.23.262,1290



GO
О04

a
п -я  день 

З а в т р а кМасло (порциями) 5 552. Огурец соленый а.5 25 50190/298. Треска отварная с маслом с пюре картофельным 75/5/100 75/5/100 75/5/150349. Чай с джемом 150/15 2 0 0 / 2 0 2 0 0 / 2 0Хлеб пшеничный 30 30 40Белки, г 18,7 18,7 2 1 ,2в т. ч. животные, г 13,5 13,5 13,8Жиры, г 8,7 1 2 ,8 1 4 ,8в т. ч. растительные, г 0,7 0,7 1 ,0Углеводы, т 39,1 42,6 54,7Энергетическая ценность, ккал 3074 358 435
50. О б е дВинегрет овощной 50 75 7585/86. Суп картофельный с рыбными фрикадельками (из минтая)Блины с маслом 200/25 250/50 300/50367. 150/10 150/10 150/10340. Кисель молочный 150 150 2 0 0Хлеб ржаной, 30 2 0 30пшеничный — 2 0 2 0Белки, г 2 0 ,0 25,7 27,9з т. ч. животные, г 7,1 1 1 ,0 11,9Жиры, г 20,3 23,0 25,7в т. ч. растительные, г 6,5 9,3 9,6Углеводы, г 105,3 115,9 130,7Энергетическая ценность, ккал 691 788 873

1 0 0300/50150/10
20040
2029.0
1 2 .028,3
12,2136,6924



2I
136.352.

156.357.

П о л д н и кПудинг из моркови со сметаной Кофейный напиток с молоком Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал
1 2 -й день З а в т р а кПудинг манный с вареньем Молоко кипяченое Хлеб пшеничный Белки, гв т. ч. животные, г Жиры, гв т. ч. растительные, г Углеводы, гЭнергетическая ценность, ккал

3 4 5 6

150/15 150/15 150/15 150/15 •150 2 0 0 2 0 0 2 0 08,3 9,2 9,2 9.24,9 5,6 5,6 5,613,2 14,0 14,0 14,02,3 2,3 2,3 2,341,8 48,0 48,0 48,0321 356 356 356
75/15 150/30 150/30150 2 0 0 2 0 0 —

2 0 — — —9,9 13,7 13,7 —
6 ,0 9,0 9;0 —

1 0 ,8 17,7 17*7 —1,9 3,3 3,3 —47,0 72,2 72,2 —325 505 505 .



О б е я43.74.236.360.

323.

Салат из свеклы
Рассольник ленинградский с рисовой крупой 
Жаркое по-домашнему из свинины 
Напиток из плодов шиповника 
Хлеб ржаной» 

пшеничный 
Белки, г
в т. ч. животные, г 
Жиры, г
в т. ч. растительные, г 
Углеводы, г
Энергетическая ценность, ккалП о л д н и к

Пирожок с повидлом 
Яблоки свежие 

Белки, г
в т. ч. животные, г 
Жиры, г
в т. ч. растительные, г 
Углеводы, г
Энергетическая ценность, ккал

50
20050/12515030
2020,4
11,134,17,281,0714
60

1004,03,42,92,348,5238

7525050/125
200303022.311.3 35,97,498,7807

60
1004,03,42,92,348,5238

7530050/125
200403023,611,337,17,6106,3853

601504,03,42,92,353,4
2 С0
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П ЕР Е Ч ЕН Ь  БЛЮ Д И КУЛ И Н АРН Ы Х ИЗДЕЛИЙ» 
ПОМ ЕЩ ЕННЫ Х В С Б О Р Н И К Е1

Х о л о д н ы е  б л ю д а  
Бутерброды

1 . Бутерброды с маслом2. Бутерброды с джемом или повидлом3. Бутерброды с сыром4. Бутерброды с маслом и яйцом5. Бутерброды с колбасой
6 . Закрытые бутерброды с мясными кулинарными изделиями7. Закрытые бутерброды с медом, или повидлом, или джемом, или мармеладом

Гастрономические товары (порциями)
8 . Масло9. Сыр

Салаты и винегреты10. Салат зеленый11» Салат зеленый с огурцами12. Салат зеленый с огурцами и помидорами13. Салат зеленый с яйцом и сметаной14. Салат из свежих огурцов15. Салат из соленых огурцов с луком16. Салат из зеленого лука17. Салат из свежих помидоров18. Салат из свежих помидоров н огурцов19. Салат из свежих помидоров и яблок20. Салат из свежих помидоров со сладким перцем
2 1 . Салат «Весна»22. Салат из сырых овощей23. Салат из редиса24. Салат из редиса с огурцами и яйцом25. Салат нз цветной капусты, помидоров и зелени26. Салат из цветной капусты, овощей и плодов27. Салат «Летний>28. Салат картофельный29. Салат картофельный с сельдью30. Салат картофельный с огурцами или капустой31. Салат картофельный с пастой «Океан»32. Салат картофельный с яблоками33. Салат из овощей34. Салат овощной35. Салат из овощей с пастой «Океан»36. Салат из белокочанной капусты

♦* Цифры данного списка соответствуют номерам блюд в Сбор инке*
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37. Салат из квашеной капусты38. Салат из белокочанной капусты с помидорами и огурцами39. Салат из белокочанной капусты с яблоками40. Салат витаминный I41. Салат витаминный II42. Салат из свеклы с сыром и чесноком43. Салат из отварной свеклы44. Редька с маслом или сметаной 4Г>. Салат из редьки с овощами46. Салат из редьки с яблоками47. Салат из моркови с сахаром или медом48. Салат из моркови с яблоками или черносливом49. Салат из моркови с курагой
5 0 . Винегрет овощной51. Винегрет с сельдью52. Овощи натуральные соленые

Блюда из овощей53. Икра баклажанная54. Икра кабачковая55. Икра овощная
Блюда из сельди56. Сельдь с луком57. Сельдь рубленая58. Сельдь рубленая с гарниромС у п ы

Горячие супы 
Заправочные супы

Борщи59. Борщ60. Цорщ с капустой и картофелем61. Борщ с картофелем62. Борщ с фасолью и картофелем63. Борщ с картофелем или фасолью64. Борщ украинский
Щи65. Щи из свежей капусты

6 6 . Щ и из свежей капусты с картофелем67. Щи зеленые
6 8 . Щи из щавеля69. Щи из квашеной капусты70. Щи из квашеной капусты с картофелем71. Щи по-уральски (с крупой)

Рассольники72. Рассольник73. Рассольник домашний74. Рассольник ленинградский
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Супы картофельные с овощами, крупой, бобовыми 
и макаронными изделиями75. Суп картофельный76. Суп крестьянский с крупой77. Суп из овощей78. Суп картофельный со щавелем79. Суп картофельный с крупой80. Суп картофельный с гречнерой крупой81. Суп картофельный с бобовыми82. Суп картофельный с макаронными изделиями83. Суп картофельный с мясными фрикадельками84. Фрикадельки мясные85. Суп картофельный с рыбными фрикадельками

8 6 . Фрикадельки рыбные87. Суп картофельный с клецками
8 8 . Клецки89. Суп картофельный с пельменями

Супы с макаронными изделиями, домашней лапшой>
крупой и бобовыми90. Суп с макаронными изделиями9]. Суп с макаронными изделиями и картофелем92. Суп-лапша домашняя93. Лапша домашняя94. Суп с крупой95. Суп с крупой и томатом96. Суп с бобовыми

Супы молочные

97. Суп молочный с макаронными изделиями
98. Суп молочный с крупой
99. Суп молочный с тыквой и крупой

100. Суп молочный с овощами
101. Суп молочный с клецками
102. Суп молочный с морковью

Б л ю д а  из  к а р т о ф е л я  и о в о щ е й

Картофель и овощи отварные103. Картофель отварной
104. Картофель в молоке
105. Картофельное пюре
106. Капуста отварная с маслом или соусом
107. Тыква отварная
108. Горох овощной отварной
109. Фасоль овощная отварная
110. Кукуруза отварная111. Пюре из тыквы

Картофель и овощи припущенные и тушеные

112. Морковь припущенная
113. Овощи припущенные в молочном или сметанном соусе
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114. Капуста тушеная115. Капуста, тушенная с картофелем или фасолью116. Свекла, тушенная в соусе117. Свекла, тушенная с яблоками118. Рагу из овощей119. Овощи по-карлатски
Картофель и овощи жареные120. Картофель, жаренный ломтиками (из отварного)121. Картофель, жаренный брусочками, или дольками, или кубиками, или ломтиками122. Котлеты картофельные123. Зразы картофельные124. Котлеты морковные125. Котлеты свекольные126. Котлеты капустные127. Шницель из капусты128. Капуста жареная129. Оладьи из тыквы130. Оладьи из кабачков131. Овощи жареные132. Морквяники с яблоками

Картофель и овощи запеченные133. Рулет или запеканка картофельные с овощами134. Запеканка капустная135. Морковная запеканка с творогом136. Пудинг из моркови137. Запеканка из моркови и фасоли138. Запеканка овощная139. Запеканка из тыквы140. Голубцы овощные141. Перец, фаршированный овощами142. Кабачки, фаршированные овощами143. Тыква, запеченная с яйцом
Б л ю д а  из  к р у п  Каши
Рассыпчатые каши144. Каша рассыпчатая из гречневой, риса и других круп

Вязкие каши145. Каша вязкая молочная из пшеничной, овсяной, гречневой и других круп146. Каша вязкая молочная из риса, ячневой, кукурузной и Д ругих круп147. Каша вязкая с тыквой148. Каша вязкая с морковью



Жидкие каши149. Каша жидкая молочная из манной крупы150. Каша жидкая молочная151. Каша жидкая молочная из гречневой крупыИзделия из каш
Крупеники, запеканки и пудинги152. Крупеник153. Запеканка рисовая, манная, пшенная, пшеничная154. Запеканка рисовая с творогом155. Запеканка рисовая, пшенная, пшеничная с тыквой156. Пудинг рисовый, манный, пшенный

Котлеты и биточки157. Биточки или котлеты пшенные, пшеничные, перловые, ячневые158. Биточки или котлеты манные, рисовые159. Котлеты или биточки рисовые, пшенные с морковьюБ л ю д а  из  б о б о в ы х160. Бобовые отварные с маслом161. Пюре из бобовых с маслом162. Запеканка из бобовых и картофеля163. Фасоль со сладким перцемБ л ю д а  из  м а к а р о н н ы х  и з д е л и й164. Макаронные изделия отварные с маслом165. Макароны отварные с сыром166. Макароны, запеченные с яйцом167. Макаронник168. Лапшеышк с творогомБ л ю д а  из я и ц169. Яйца вареные170. Яичная кашка (натуральная)171. Яичница глазунья (натуральная)172. Яичница глазунья с сыром173. Омлет натуральный174. Омлет с колбасой или сосисками175. Омлет с жареным картофелем (запеченный)176. Омлет с морковью (запеченный)177. Омлет паровой178. Омлет с луком179. Драчена Б л ю д а  из  т в о р о г а180. Вареники ленивые181. Галушки творожные182. Сырники из творога183. Сырники с морковью
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184. Сырники из творога и картофеля185. Зразы творожные с повидлом186. Оладьи из творога187. Пудинг из творога (запеченный)188. Запеканка из творога189. Запеканка из творога с морковьюБ л ю д а  из р ы б ы  и м о р е п р о д у к т о в
Рыба отварная190. Рыба (филе) отварная

Рыба припущенная191. Рыба (филе) припущенная192. Рыба (непластованная кусками) припущенная193. Рыба, припущенная в молоке
Рыба тушеная194. Рыба, тушенная в томате с овощами
Рыба жареная195. Рыба жареная196. Поджарка из рыбы

Рыба запеченная197. Рыба, запеченная под молочным соусом198. Рыба, запеченная в сметанном соусе199. Котлеты, биточки рыбные, запеченные под молочным соусом200. Палочки из трески с творогом запеченные201. Суфле рыбное
Блюда из котлетной массы202. Котлеты или биточки рыбные203. Котлеты, биточки из трески с творогом204. Биточки столичные (рыбные)205. Товченики рыбные206. Колбаски рыбные207. Шницель рыбный натуральный208. Рулет из рыбы209. Зразы рыбные рубленые210. Хлебцы рыбные211. Тефтели рыбные212. Фрикадельки рыбные
Блюда из морепродуктов213. Котлеты, биточки из рыбы и пасты «Океан»214. Рулет из рыбы с фаршем из пасты «Океан»215. Зразы картофельные с фаршем из пасты «Океан»216. Фарш из пасты «Океан»
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Б л ю д а  из  м я с а  и м я с н ы х  п р о д у к т о в  
Отварное мясо, субпродукты2! 7. Мясо отварное

2 1 8 . Язык отварной с соусом219. Сосиски, сардельки отварные220. Вымя отварное в соусе221. Плов из отварной говядины222. Бефстроганов из отварной говядины223. Гуляш из отварной говядины
Жареное мясо, субпродукты224. Мясо, жаренное крупным куском225. Мясо, жаренное крупным куском шпигованное226. Антрекот227. Бефстроганов228. Поджарка229. Колбаса, сардельки, сосиски жареные230. Ромштекс231. Печень жареная с маслом232. Печень по-строгановски
Тушеное мясо, субпродукты233. Мясо тушеное234. Мясо шпигованное235. Мясо духовое236. Жаркое по-домашнему237. Гуляш238. Печень, тушенная в соусе239. Сердце в соусе240. Рагу из свинины241. Говядина, тушециая в сметане242. Свинина, тушенная с капустой и картофелем243. Мясо, тушенное с пшеном244. Плов245. Голубцы украинские
Блюда из рубленого мяса246. Бифштекс рубленый247. Шницель натуральный рубленый248. Котлеты, биточки, шницели249. Котлеты, биточки (особые)250. Котлеты московские251. Котлеты домашние252. Биточки паровые253. Биточки Хмельницкие254. Котлеты, биточки из говядины с творогом255. Биточки, залеченные под сметанным соусом с рисом (по-казацки)256. Котлеты рубленые, запеченные с молочным соусом257. Зразы рубленые258. Зразы из говядины, фаршированные рисом (паровые)259. Зразы из говядины с омлетом
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860. Рулет с луком и яйцом261. Тефтели (I вариант)262. Тефтели (II вариант)263. Фрикадельки в соусе264. Котлеты полтавские265. Товченики мясные266. Сиченики мясо-рыбные267. Колбаски «Львовские»268. Шарики из печени и риса269. Картопляники школьные270. Суфле из говядины271. Пудинг из говядины
Мясо запеченное272. Запеканка картофельная или рулет картофельный с мясом иля субпродуктами273. Запеканка из капусты и отварного мяса274. Овощная запекаика с мясом и рисом275. Макаронник с мясом или субпродуктами276. Кабачки, баклажаны, перец или помидоры, фаршированные мясом и рисом277. Голубцы с мясом и рисомБ л ю д а  из  с е л ь с к о х о з я й с т в е н н о й  п т и ц ыи к р о л и к а278. Птица, кролик отварные279. Рагу из птицы, кролика или субпродуктов280. Птица или кролик, тушенные в соусе281. Цыплята в сметане282. Птица или кролик, тушенные в соусе с овощами283. Плов из птицы или кролика284. Птица или кролик жареные285. Котлеты рубленые из птицы или кролика286. Биточки рубленые из кур или кролика паровые287. Фрикадельки из кур288. Зразы из кур с омлетом289. Суфле из кур Г а р н и р ы

Гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий290. Каши рассыпчатые291. Каши вязкие292. Рис отварной293. Рис припущенный294. Горох или фасоль отварные с томатом и луком295. Макаронные изделия отварные
Гарниры из картофеля и овощей296. Картофель отварной297. Картофель в молоке298. Пюре картофельное299. Пюре из моркови или свеклы 390. Тыквенное пюре



301. Картофель жареный (из отварного)302. Картофель жареный (из сырого)303. Овощи отварные с маслом304. Овощи, припущенные с маслом305. Овощи в молочном соусе306. Морковь, тушенная в сметанном соусе307. Капуста тушеная308. Картофель тушеный309. Свекла, тушенная в сметанном соусе310. Кабачки или тыква, тушенные в сметанеС о у с ы
Соусы молочные311. Соус молочный (для подачи к блюду)312. Соус молочный (сладкий)313. Соус молочный (для запекания овощей, мяса, рыбы)
Соусы сметанные314. Соус сметанный315. Соус сметанный с томатом316. Соус сметанный с луком317. Соус сметанный с томатом и луком

Соусы сладкие318. Соус малиновый или вишневый319. Соус черносмородиновый320. Соус яблочный321. Соус абрикосовый322. Соус из повидла или джемаС л а д к и е  б л ю д а
Плоды и ягоды свежие323. Плоды или ягоды свежие324. Арбуз, дыня свежие325. Апельсины, мандарины (дольками)

Компоты326. Компот из свежих плодов327. Компот из яблок и слив или из яблок и алычи328. Компот из плодов консервированных329. Компот из плодов или ягод сушеных330. Компот из смеси сухофруктов
Кисели331. Кисель из плодов или ягод свежих332. Кисель из яблок333. Кисель из ревеня334. Кисель из яблок сушеных335. Кисель из апельсинов или мандаринов314



336. Кисель из плодов шиповника (витаминный)
337. Кисель из сока плодового или ягодного натурального
338. Кисель из сока плодового или ягодного с сахаром
339. Кисель из повидла, джема, варенья
340. Кисель молочный

Желе а другие сладкие блюда

341. Желе из ягод свежих
342. Желе из лимонов, апельсинов, мандаринов
343. Желе из сока плодового или ягодного натурального
344. Желе из молока
345. Яблоки печеные
346. Яблоки, фаршированные творогом
347. Шарлотка с яблоками

Н а п и т к и

Чай

348. Чай-заварка
349. Чай с сахаром, вареньем» джемом, медом, повидлом
350. Чай с лимоном 
*51. Чай с молоком

Кофейные напитки
*52. Кофейный напиток с молоком
*53. Кофейный налиток с молоком сгущенным

Какао

54. Какао с молоком
•55. Какао с молоком сгущенным
>56. Какао из консервов «Какао со сгущенным молоком и сахаром»

Молоко, кисломолочные напитки 
57. Молоко кипяченое
>58. Кефир, ацидофилин, простокваша, ряженка» аэрин 

Плодово-ягодные прохладительные напитки

59. Напиток из варенья
60. Напиток из плодов шиповника
61. Напиток из консервированной черной смородины
62. Соки овощные, фруктовые и ягодные

М у ч н ы е  и з д е л и я  
Мучные блюда

53. Пельмени отварные
54. Тесто для вареников
55. Вареники с овощным, творожным или фруктовым фаршем
56. Вареники из полуфабриката промышленного производства
*7. Блины



368. Блинчики-полуфабрикат (оболочка)369. Блинчики с овощным, творожным, фруктовым фаршем или повидлом370. Тесто для оладий371. Оладьи372. Оладьи с яблоками373. Оладьи с творогом374. Оладьи кукурузные с яблоками
Мучные кулинарные изделия375. Тесто дрожжевое376. Ватрушки377. Пирог открытый с повидлом или джемом378. Слойка с повидлом Ф а р ш и379. Фарш картофельный с луком380. Фарш из свежей капусты381. Фарш из квашеной капусты382. Фарш морковный с яйцом383. Фарш морковный с рисом384. Фарш из моркови с яблоками385. Фарш морковный с творогом386. Фарш творожный (для ватрушек и вареников)387. Фарш творожный (для блинчиков)388. Фарш яблочный389. Фарш вишне»ый * *♦Б республике взято направление на создание организаций общественного питания по обслуживанию школьников, студентов, учащихся С П Т У  — специализированных объединений школьных и студенческих столовых, комбинатов питания учебных заведений. В основном они организованы в областных центрах. В настоящее время поставлена задача создания таких организаций во всех городах республики.Такая структура управления школьной сетью позволит более предметно заниматься вопросами развития сети и улучшения снабжения продтоварами школьного ассортимента, повысит качество приготовления пищи, даст возможность охватить горячим питанием большее количество учащихся.Комбинаты и объединения в основном созданы на базе фабрик- заготовочных, столовых производственных предприятий, учебных заведений, общедоступной сети. Они вырабатывают полуфабрикаты высокой степени готовности, обеспечивают снабжение продукцией, полученной от предприятий пищевой промышленности (дозированные сосиски, творожные сырки, рыбные и мясные полуфабрикаты, очищенные овощи и др.)<Принимаются меры по обеспечению организаций общественною питания специализированным автотранспортом (малой грузоподъемности с изотермическим кузовом) для доставки продукции с заготовочных предприятий в школьные столовые, раздаточные и буфеты.Дальнейшее распространение получила организация соковых (в* - тамннных) уголков в школьных столовых. Они размещаются в обе



денном зале за высокой стойкой. Перед едой ребятам подают овощные соки, а на десерт или в полдник — фруктовые и плодово-ягодные соки в широком ассортименте.Родители покупают месячные абонементы стоимостью 2 -  2 , 5  руб, (в зависимости от возраста школьника и рекомендуемого объема пищи), и в назначенное время на переменах учащиеся классами направляются в соковый (витаминный) уголок, где ребята выбирают напитки по вкусу.Министерством торговли У С С Р  ■ Министерством просвещения У С С Р  направлено в обл(гор)управления общественного питания совместное распоряжение об оборудовании в школьных столовых с помощью шефских коллективов уголков по реализации соков.Работники общественного питания принимают участие в проведении внешкольных мероприятий для детей, например «Праздников сладкоежек» — для ребят младшего возраста и «Праздников хорошего тона и веселого настроения» — для старшеклассников. В меню входят фруктово-ягодное или молочное желе с сиропом, муссы, самбуки, кремы, мороженое, фрукты, соки, разнообразная выпечка и др. Эти мероприятия ироводятся с участием классных руководителей, членов родительского комитета.
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