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Овощные и крупяные блюда 

От издательства
    Библиотека по​ва​ра вы​пус​ка​ет​ся для то​го, что​бы по​мочь по​ва​ру в его прак​ти​чес​кой ра​бо​те на про​из​вод​с​т​ве, по​вы​сить его ква​ли​фи​ка​цию. 

    В нас​то​ящем из​да​нии из​ло​же​на тех​но​ло​гия при​го​тов​ле​ния вто​рых блюд из ово​щей, круп, бо​бо​вых, ма​ка​рон​ных из​де​лий, а так​же го​ря​чих за​ку​сок и со​усов (198 на​име​но​ва​ний) и при​ве​де​ны не​ко​то​рые све​де​ния о ра​бо​чем мес​те по​ва​ра; кро​ме то​го, в кни​ге крат​ко ос​ве​ща​ют​ся воп​ро​сы ра​ци​ональ​но​го ис​поль​зо​ва​ния сырья. 

    В ре​цеп​ту​рах при​ве​де​ны нор​мы вло​же​ния про​дук​тов ве​сом нет​то в грам​мах на пор​цию. Эти нор​мы со​от​вет​с​т​ву​ют в ос​нов​ном нор​мам (ве​сом нет​то), ука​зан​ным в «Сбор​ни​ке ре​цеп​тур блюд и ку​ли​нар​ных из​де​лий для пред​п​ри​ятий об​щес​т​вен​но​го пи​та​ния» (Гос​тор​гиз​дат, 1955 г.). 

    Однако в не​ко​то​рых ре​цеп​ту​рах для улуч​ше​ния и раз​но​об​ра​зия вку​са блюд ав​то​ры нас​то​ящей кни​ги пре​дус​мат​ри​ва​ют до​пол​ни​тель​ную зак​лад​ку сырья. Оп​ре​де​ляя вес каж​до​го из до​пол​ни​тель​но вве​ден​ных про​дук​тов, ав​то​ры ру​ко​вод​с​т​во​ва​лись нор​ма​тив​ны​ми и рас​чет​ны​ми таб​ли​ца​ми Сбор​ни​ка ре​цеп​тур. 

    Нормы вло​же​ния про​дук​тов при​ве​де​ны с целью ори​ен​ти​ро​вать ра​бот​ни​ков в ко​ли​чес​т​ве сырья, не​об​хо​ди​мом для при​го​тов​ле​ния овощ​ных и кру​пя​ных блюд. В сво​ей прак​ти​чес​кой ра​бо​те по​ва​ра дол​ж​ны ру​ко​вод​с​т​во​вать​ся Сбор​ни​ком ре​цеп​тур. 

    Блюда, ко​то​рых нет в Сбор​ни​ке ре​цеп​тур, мож​но вво​дить «в прак​ти​ку ра​бо​ты сто​ло​вых и рес​то​ра​нов пос​ле одоб​ре​ния ку​ли​нар​ны​ми со​ве​та​ми трес​тов сто​ло​вых и рес​то​ра​нов, тор​гов и ор​сов и ут​вер​ж​де​ния ру​ко​во​ди​те​ля​ми вы​шес​то​ящих ор​га​ни​за​ций, за​ве​ду​ющи​ми го​род​с​ки​ми или об​лас​т​ны​ми от​де​ла​ми тор​гов​ли» (из при​ка​за Ми​нис​т​ра тор​гов​ли СССР от 6 де​каб​ря 1954 г. № 1233). 

    Повар дол​жен вы​ра​бо​тать у се​бя тон​кий и хо​ро​шо раз​ви​тый вкус, так как без это​го да​же са​мое точ​ное соб​лю​де​ние ре​цеп​тур и тех​но​ло​ги​чес​ких пра​вил не поз​во​лит ему при​го​то​вить вкус​ные и пи​та​тель​ные блю​да. Ус​пех де​ла ре​ша​ет до​ве​де​ние блю​да до вку​са, т. е. до​бав​ле​ние в не​го иног​да са​мых нез​на​чи​тель​ных ко​ли​честв са​ха​ра, со​ли, пер​ца, ук​су​са, пря​нос​тей и т. п. 

    Повар дол​жен при​го​тов​лять пи​щу не толь​ко вкус​ную и пи​та​тель​ную, но и кра​си​во офор​м​лен​ную, что​бы пот​реб​ле​ние ее вы​зы​ва​ло ис​тин​ное нас​лаж​де​ние. При офор​м​ле​нии блюд, по​ми​мо об​щих тех​но​ло​ги​чес​ких пра​вил, мно​гое за​ви​сит от ху​до​жес​т​вен​но​го вку​са мас​те​ра, от его изоб​ре​та​тель​нос​ти и уме​ния пра​виль​но ис​поль​зо​вать осо​бен​нос​ти дан​но​го ви​да сырья, кра​си​во рас​по​ла​гать гар​нир. 

    Раздел «Го​ря​чие за​кус​ки» на​пи​сан Р. П. Бик​ке. 

    Отзывы и по​же​ла​ния про​сим нап​рав​лять по ад​ре​су; Мос​к​ва, Б. Гру​зин​с​кая, 3, из​да​тель​с​т​во «Эко​но​ми​ка». 

Общие сведения
    Свежие ово​щи. Ово​щи со​дер​жат зна​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во уг​ле​во​дов: в кар​то​фе​ле име​ет​ся 13-17% крах​ма​ла, в мор​ко​ви, свек​ле и дру​гих ово​щах - до 5-7% са​ха​ров. Жи​ра в ово​щах очень ма​ло - 0,1-0,5%. Бел​ков в боль​шин​с​т​ве ово​щей со​дер​жит​ся нез​на​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во: в ка​пус​т​ных ово​щах в сред​нем 3,3%, в мор​ко​ви, свек​ле и т. п. - 1,3%. Так как ово​щи бо​га​ты уг​ле​во​да​ми, они в ка​чес​т​ве гар​ни​ров до​пол​ня​ют сос​тав мяс​ных и рыб​ных блюд, бо​га​тых бел​ком. 

    Из ми​не​раль​ных ве​ществ в ово​щах име​ют​ся со​ли ка​лия, фос​фо​ра, каль​ция, же​ле​за, маг​ния, нат​рия и др. Боль​шое зна​че​ние име​ет то, что эти со​ли соз​да​ют в ово​щах сла​бо ще​лоч​ную сре​ду, а в мя​се и ры​бе - сла​бо​кис​лую. По​это​му овощ​ные гар​ни​ры к блю​дам из мя​са и ры​бы ней​т​ра​ли​зу​ют их сла​бо​кис​лую сре​ду и до​пол​ня​ют ми​не​раль​ный сос​тав ос​нов​но​го про​дук​та. Ис​хо​дя из это​го, же​ла​тель​но не за​ме​нять овощ​ные гар​ни​ры кру​пя​ны​ми и ма​ка​рон​ны​ми. 

    Большое зна​че​ние име​ют аро​ма​ти​чес​кие и вку​со​вые ве​щес​т​ва ово​щей. Они спо​соб​с​т​ву​ют воз​буж​де​нию ап​пе​ти​та и луч​ше​му ус​во​ению не толь​ко ово​щей, но и дру​гих про​дук​тов, вхо​дя​щих в сос​тав блю​да. 

    Почти все ово​щи бо​га​ты ви​та​ми​ном С. Этот ви​та​мин лег​ко раз​ру​ша​ет​ся, по​это​му при ку​ли​нар​ной об​ра​бот​ке ово​щей по​вар дол​жен пра​виль​но их об​ра​ба​ты​вать. Раз​ру​ше​нию ви​та​ми​на С спо​соб​с​т​ву​ет: дли​тель​ное наг​ре​ва​ние, кис​ло​род воз​ду​ха, ще​лоч​ная сре​да, при​сут​с​т​вие окис​ля​ющих ме​тал​лов и т. п. 

    Не сле​ду​ет дол​го хра​нить очи​щен​ные ово​щи в во​де, так как ви​та​мин С рас​т​во​ря​ет​ся и пе​ре​хо​дит в во​ду. 

    Очищать ово​щи сле​ду​ет не​пос​ред​с​т​вен​но пе​ред теп​ло​вой об​ра​бот​кой вви​ду то​го, что при хра​не​нии очи​щен​ных ово​щей на воз​ду​хе ви​та​мин С так​же раз​ру​ша​ет​ся. 

    При вар​ке ово​щи сле​ду​ет зак​ла​ды​вать толь​ко в ки​пя​щую во​ду; в ки​пя​щей во​де от​сут​с​т​ву​ет рас​т​во​рен​ный кис​ло​род, кро​ме то​го, при вы​со​кой тем​пе​ра​ту​ре раз​ру​ша​ют​ся ве​щес​т​ва, спо​соб​с​т​ву​ющие окис​ле​нию ви​та​ми​на С. 

    Посуду для вар​ки сле​ду​ет под​би​рать по объ​ему ово​щей, что​бы мень​ше ос​та​ва​лось прос​т​ран​с​т​ва для воз​ду​ха. По​су​ду не​об​хо​ди​мо сво​ев​ре​мен​но лу​дить, так как пи​ща, при​го​тов​лен​ная в по​су​де да​же с нез​на​чи​тель​ным ко​ли​чес​т​вом ме​ди, ус​ко​ря​ет раз​ру​ше​ние ви​та​ми​на С. 

    Для умень​ше​ния кон​так​та с кис​ло​ро​дом воз​ду​ха по​су​да при вар​ке ово​щей дол​ж​на быть зак​ры​та. Наг​ре​ва​ние раз​ру​ша​ет ви​та​мин С, по​это​му сле​ду​ет учи​ты​вать сро​ки вар​ки ово​щей и зак​ла​ды​вать их в оп​ре​де​лен​ной пос​ле​до​ва​тель​нос​ти, что​бы они од​нов​ре​мен​но бы​ли до​ве​де​ны до го​тов​нос​ти. Нель​зя дол​го хра​нить го​то​вую пи​щу в го​ря​чем сос​то​янии, так как в этом слу​чае ви​та​мин С раз​ру​ша​ет​ся еще боль​ше, чем при теп​ло​вой об​ра​бот​ке ово​щей. 

    В кис​лой сре​де ви​та​мин С сох​ра​ня​ет​ся луч​ше, чем в ще​лоч​ной, по​это​му не сле​ду​ет до​бав​лять со​ду для ус​ко​ре​ния вар​ки бо​бо​вых и сох​ра​не​ния зе​ле​ной ок​рас​ки ща​ве​ля и шпи​на​та. 

    Во мно​гих ово​щах, кро​ме ви​та​ми​на С, со​дер​жит​ся кра​ся​щее ве​щес​т​во - ка​ро​тин, ко​то​рый в ор​га​низ​ме че​ло​ве​ка прев​ра​ща​ет​ся в ви​та​мин А. Осо​бен​но мно​го ка​ро​ти​на в мор​ко​ви, по​ми​до​рах, пер​це. Ка​ро​тин рас​т​во​ря​ет​ся в жи​ре, вслед​с​т​вие че​го жир при пас​се​ро​ва​нии ово​щей при​об​ре​та​ет кра​си​вую оран​же​вую ок​рас​ку. Кро​ме то​го, ка​ро​тин яв​ля​ет​ся про​ви​та​ми​ном А и, бу​ду​чи рас​т​во​рен​ным в жи​ре, луч​ше ус​ва​ива​ет​ся ор​га​низ​мом. 

    Овощи со​дер​жат так​же и дру​гие кра​ся​щие ве​щес​т​ва, ко​то​рые об​ла​да​ют не​оди​на​ко​вы​ми свой​с​т​ва​ми. Кра​ся​щее ве​щес​т​во свек​лы рас​т​во​ри​мо в во​де и не рас​т​во​ри​мо в жи​ре, по​это​му ва​ре​ную свек​лу для ви​нег​ре​тов сле​ду​ет зап​рав​лять мас​лом от​дель​но от дру​гих ово​щей, что​бы она их не ок​ра​си​ла. Кра​ся​щие ве​щес​т​во зе​ле​ных ово​щей раз​ру​ша​ет​ся при наг​ре​ва​нии с кис​ло​та​ми, вслед​с​т​вие это​го шпи​нат и ща​вель сле​ду​ет при​пус​кать от​дель​но и опус​кать зе​ле​ные ово​щи при вар​ке в боль​шое ко​ли​чес​т​во ки​пя​щей под​со​лен​ной во​ды. Ва​рить нуж​но их в от​к​ры​той по​су​де, что​бы быс​т​рее уда​ли​лись ле​ту​чие кис​ло​ты. При та​кой вар​ке силь​но раз​ру​ша​ет​ся ви​та​мин С и по​это​му го​то​вые блю​да сле​ду​ет ви​та​ми​ни​зи​ро​вать све​жи​ми ово​ща​ми, зе​ленью и т. п. 

    Овощи об​ра​ба​ты​ва​ют ча​ще все​го в от​дель​ных овощ​ных це​хах. Толь​ко в пред​п​ри​яти​ях, ра​бо​та​ющих на по​лу​фаб​ри​ка​тах, в не​боль​ших сто​ло​вых, в ка​фе, чай​ных и за​ку​соч​ных ово​щи мож​но об​ра​ба​ты​вать в об​щих за​го​то​воч​ных це​хах на спе​ци​аль​но вы​де​лен​ном сто​ле. 

    Необходимо пом​нить, что заг​ряз​нен​ные ово​щи мо​гут стать ис​точ​ни​ком пи​ще​вых от​рав​ле​ний и ин​фек​ций. Ово​щи сле​ду​ет тща​тель​но про​мы​вать в про​точ​ной или сме​ня​емой во​де. 

    Доски и та​ра для ва​ре​ных ово​щей дол​ж​ны иметь мар​ки​ров​ку ОВ (ово​щи ва​ре​ные), упот​реб​лять их для сы​рых ово​щей нель​зя. Сто​лы в овощ​ном це​хе дол​ж​ны иметь крыш​ки из мра​мо​ра, нер​жа​ве​ющей ста​ли или дю​ра​лю​ми​ния. По​ме​ще​ние це​ха, весь ин​вен​тарь и обо​ру​до​ва​ние не​об​хо​ди​мо со​дер​жать в чис​то​те. 

    Поступившие ово​щи нуж​но сей​час же об​ра​ба​ты​вать. При не​об​хо​ди​мос​ти крат​ков​ре​мен​но​го хра​не​ния их в це​хе сле​ду​ет ис​поль​зо​вать та​ру, в ко​то​рой ово​щи бы​ли дос​тав​ле​ны, а в круп​ных пред​п​ри​яти​ях обо​ру​до​вать для этой це​ли ларь. Хра​нить ово​щи в це​хе сле​ду​ет в оп​ре​де​лен​ном мес​те. 

    Сортировка кар​то​фе​ля, как из​вес​т​но, сни​жа​ет от​хо​ды при его ма​шин​ной об​ра​бот​ке. На​ибо​лее це​ле​со​об​раз​но сор​ти​ро​вать кар​то​фель на ба​зах. В пред​п​ри​яти​ях об​щес​т​вен​но​го пи​та​ния кар​то​фель сле​ду​ет сор​ти​ро​вать в овощ​ных кла​до​вых и толь​ко пос​ле это​го дос​тав​лять его в цех. Ос​таль​ные ово​щи мож​но сор​ти​ро​вать не​пос​ред​с​т​вен​но в за​го​то​воч​ном це​хе. 

    Целью сор​ти​ров​ки ово​щей яв​ля​ет​ся уда​ле​ние пос​то​рон​них при​ме​сей, заг​ряз​нен​ных и ис​пор​чен​ных эк​зем​п​ля​ров, а так​же рас​п​ре​де​ле​ние ово​щей по ве​ли​чи​не, ка​чес​т​ву и ку​ли​нар​но​му наз​на​че​нию. Так, нап​ри​мер, при сор​ти​ров​ке по​ми​до​ров це​лые и спе​лые эк​зем​п​ля​ры сле​ду​ет отоб​рать для са​ла​тов, мя​тые - для со​усов и пер​вых блюд и т. п. 

    После сор​ти​ров​ки ово​щи мо​ют. Мой​ка ово​щей не толь​ко уда​ля​ет с них заг​ряз​не​ния, но и спо​соб​с​т​ву​ет уд​ли​не​нию сро​ка служ​бы кар​то​фе​ле​чис​т​ки. В круп​ных пред​п​ри​яти​ях кар​то​фель и кор​неп​ло​ды мо​ют в мо​еч​ных ма​ши​нах. В пред​п​ри​яти​ях сред​ней ве​ли​чи​ны мож​но ис​поль​зо​вать кар​то​фе​ле​чис​т​ки без кар​бо​рун​до​вой об​ли​цов​ки. В мел​ких пред​п​ри​яти​ях ово​щи мож​но про​мы​вать про​точ​ной во​дой в ван​не с ре​шет​ча​тым нас​ти​лом. 

    Перебранную зе​лень про​мы​ва​ют в боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды, что​бы зем​ля и пе​сок осе​ли на дно. Эту опе​ра​цию пов​то​ря​ют нес​коль​ко раз, за​тем про​мы​ва​ют зе​лень под кра​ном на ре​ше​те, да​ют стечь во​де и встря​хи​ва​ют зе​лень. Бе​ло​ко​чан​ную, са​вой​с​кую и цвет​ную ка​пус​ту, за​ра​жен​ную гу​се​ни​ца​ми, за​ма​чи​ва​ют в те​че​ние 15- 20 ми​нут в под​со​лен​ной или в под​кис​лен​ной ук​су​сом во​де. 

    Очищают кар​то​фель и кор​неп​ло​ды вруч​ную или в кар​то​фе​ле​чис​т​ках. Мо​ло​дой кар​то​фель мож​но очис​тить, пе​ре​ме​ши​вая в ван​не или боч​ке с во​дой де​ре​вян​ной ве​сел​кой, а за​тем до​чис​тить вруч​ную при по​мо​щи щет​ки. 

    Картофель и кор​неп​ло​ды пос​ле ма​шин​ной очис​т​ки до​чи​ща​ют спе​ци​аль​ны​ми но​жа​ми - ма​лы​ми ко​рен​ча​ты​ми или же​лоб​ко​вы​ми. Лук зе​ле​ный, ка​пус​ту бе​ло​ко​чан​ную, крас​но​ко​чан​ную и са​вой​с​кую очи​ща​ют от заг​ряз​нен​ных и по​жел​тев​ших час​тей и лис​ть​ев. У цвет​ной ка​пус​ты сре​за​ют зе​ле​ные лис​тья, вы​ре​за​ют по​тем​нев​шие час​ти или очи​ща​ют их но​жом или тер​кой. У мо​ло​дых и пар​ни​ко​вых огур​цов сре​за​ют толь​ко пло​до​нож​ку, а гря​до​вые огур​цы очи​ща​ют от по​жел​тев​шей и гру​бой ко​жи​цы. Тык​ву, ка​бач​ки, очень круп​ные бак​ла​жа​ны, коль​ра​би очи​ща​ют от ко​жи​цы, у мо​ло​дых бак​ла​жа​нов сре​за​ют толь​ко пло​до​нож​ку. 

    Очищенные ово​щи пос​ту​па​ют в на​рез​ку. Ре​жут ово​щи ме​ха​ни​чес​ки или вруч​ную. Ово​щи, на​ре​зан​ные на ку​соч​ки оди​на​ко​вой фор​мы, при​да​ют блю​ду прив​ле​ка​тель​ный вид, кро​ме то​го, при теп​ло​вой об​ра​бот​ке од​нов​ре​мен​но дос​ти​га​ют го​тов​нос​ти. Для вто​рых го​ря​чих блюд ово​щи на​ре​за​ют чес​ноч​ком, доль​ка​ми, со​лом​кой, лом​ти​ка​ми, бру​соч​ка​ми, ку​би​ка​ми. 

    Чесночком или доль​ка​ми кар​то​фель на​ре​за​ют для жар​ки, а так​же при​го​тов​ле​ния овощ​но​го ра​гу, кар​то​фе​ля в мо​ло​ке, кар​то​фе​ля в мо​лоч​ном или сме​тан​ном со​усе. 

    Тонкой со​лом​кой кар​то​фель на​ре​за​ют для жар​ки в жи​ре; бо​лее тол​с​той со​лом​кой на​ре​за​ют ка​пус​ту для ту​ше​ния. 

    Ломтиками круг​лой или квад​рат​ной фор​мы, тол​щи​ной 2-3 мм на​ре​за​ют кар​то​фель для жар​ки. 

    Брусочками квад​рат​но​го се​че​ния 5-7 мм (дли​ной 3-4 см) на​ре​за​ют кар​то​фель для при​пус​ка​ния и жар​ки в жи​ре. 

    Кубиками круп​ны​ми (2-3 см) на​ре​за​ют ово​щи для ту​ше​ния, ку​би​ка​ми сред​не​го раз​ме​ра (око​ло 1 см) - для при​пус​ка​ния; ку​би​ка​ми мел​ки​ми (4-5 мм) на​ре​за​ют кар​то​фель для жар​ки в жи​ре. 

    Овощные по​лу​фаб​ри​ка​ты быс​т​ро увя​да​ют, те​ря​ют ви​та​ми​ны и аро​ма​ти​чес​кие ве​щес​т​ва, иног​да из​ме​ня​ют ок​рас​ку. Ес​ли по ус​ло​ви​ям ра​бо​ты по​лу​фаб​ри​ка​ты из ово​щей при​хо​дит​ся иног​да хра​нить, то на​ре​зан​ные кор​неп​ло​ды ук​ла​ды​ва​ют в не​окис​ля​ющи​еся ба​ки и пок​ры​ва​ют чис​той влаж​ной тканью. В хо​ло​диль​ных ка​ме​рах при тем​пе​ра​ту​ре от 0 до 5° об​ра​бо​тан​ные кор​неп​ло​ды мож​но хра​нить и не пок​ры​вая их влаж​ной тканью. 

    Очищенный кар​то​фель на воз​ду​хе тем​не​ет, по​это​му его при​хо​дит​ся хра​нить в во​де. 

    Чтобы умень​шить по​те​ри пи​та​тель​ных ве​ществ, хра​нить в во​де мож​но толь​ко очи​щен​ный, но не на​ре​зан​ный кар​то​фель и не бо​лее чем в те​че​ние 1-2 ча​сов. 

    При снаб​же​нии овощ​ны​ми по​лу​фаб​ри​ка​та​ми сто​ло​вых до​го​то​воч​ных мож​но при​ме​нять суль​фи​та​цию кар​то​фе​ля, ко​то​рая зак​лю​ча​ет​ся в об​ра​бот​ке очи​щен​но​го кар​то​фе​ля 1%-ным рас​т​во​ром би​суль​фи​та нат​рия в те​че​ние 1-2 ми​нут с пос​ле​ду​ющей про​мыв​кой. 

    Сушеные ово​щи. В пред​п​ри​ятия об​щес​т​вен​но​го пи​та​ния пос​ту​па​ют в су​ше​ном ви​де пря​ная зе​лень, кар​то​фель, кор​неп​ло​ды, то​ма​ты, лук и дру​гие ово​щи. 

    Сушеную зе​лень пет​руш​ки, ук​ро​па, сель​де​рея без пред​ва​ри​тель​ной под​го​тов​ки до​бав​ля​ют в блю​да для их аро​ма​ти​за​ции. 

    Сушеный лук пред​ва​ри​тель​но сле​ду​ет слег​ка сбрыз​нуть во​дой, дать ему пос​то​ять, пос​ле че​го его мож​но пас​се​ро​вать и упот​реб​лять для из​го​тов​ле​ния су​пов, со​усов и дру​гих блюд. 

    Сушеные мор​ковь, свек​лу и кар​то​фель пе​ред ис​поль​зо​ва​ни​ем сле​ду​ет пе​реб​рать, ош​па​рить ки​пят​ком, слить с них во​ду и пос​ле это​го за​лить во​дой, что​бы они на​бух​ли. Под​го​тов​лен​ные ово​щи ва​рят в той же во​де, в ко​то​рой их за​ма​чи​ва​ли, что​бы по​те​ри пи​та​тель​ных ве​ществ и ви​та​ми​нов бы​ли на​имень​ши​ми. 

    При за​ма​чи​ва​нии ово​щи дол​ж​ны быть пол​нос​тью пок​ры​ты во​дой, так как ина​че раз​ру​ша​ет​ся ви​та​мин С, а ово​щи, со​дер​жа​щие ду​биль​ные ве​щес​т​ва, из​ме​ня​ют ок​рас​ку. За​ма​чи​ва​ют ово​щи в хо​лод​ной или теп​лой во​де, пред​ва​ри​тель​но про​ки​пя​чен​ной. В хо​лод​ной во​де ово​щи дол​ж​ны на​хо​дить​ся 6-10 ча​сов, в теп​лой во​де - 1-2 ча​са. 

    В пос​лед​нее вре​мя для суш​ки ис​поль​зу​ет​ся кар​то​фель, пред​ва​ри​тель​но сва​рен​ный до по​лу​го​тов​нос​ти. Та​кой кар​то​фель мож​но ва​рить, не за​ма​чи​вая. 

    Из су​ше​но​го кар​то​фе​ля мож​но при​го​то​вить и жа​ре​ные блю​да. Для это​го кар​то​фель за​ма​чи​ва​ют, ва​рят, а за​тем жа​рят. 

    Сушеную ка​пус​ту, зе​ле​ные час​ти рас​те​ний, то​ма​ты, бе​лые ко​ренья пе​ред вар​кой не за​ма​чи​ва​ют, так как в этих ово​щах со​дер​жит​ся нез​на​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во крах​ма​ла и бел​ков и на​бу​ха​ние эф​фек​та не да​ет. 

    Вместо 1 кг све​жих ово​щей не​об​хо​ди​мо брать сле​ду​ющее ко​ли​чес​т​во су​ше​ных про​дук​тов (в кг): 

    помидоров су​ше​ных........... 0,19 

    картофеля су​ше​но​го........... 0,20 

    капусты су​ше​ной............ 0,072 

    моркови » ............ 0,1 

    свеклы » ............ 0,11 

    лука реп​ча​то​го су​ше​но​го....... 0,15 

    зелени су​ше​ной............. 0,05 

    белых ко​рень​ев су​ше​ных....... 0,09 

    Овощные от​хо​ды. Ис​поль​зо​ва​ние от​хо​дов при об​ра​бот​ке ово​щей и ме​роп​ри​ятия по их сок​ра​ще​нию яв​ля​ют​ся важ​ным воп​ро​сом в ор​га​ни​за​ции ра​бо​ты овощ​но​го це​ха. Что​бы сок​ра​тить ко​ли​чес​т​во от​хо​дов кар​то​фе​ля и кор​неп​ло​дов, не​об​хо​ди​мо: при​ни​мать в цех толь​ко кон​ди​ци​он​ное сырье и пра​виль​но его хра​нить; сор​ти​ро​вать кар​то​фель; сле​дить, что​бы ре​жим ра​бо​ты кар​то​фе​ле​чис​ток был пра​виль​ным (по​да​ча во​ды, вре​мя об​ра​бот​ки, вес пар​тии и т. д.); сис​те​ма​ти​чес​ки по​вы​шать ква​ли​фи​ка​цию ра​бот​ни​ков це​ха; при​ме​нять пре​ми​аль​ную сис​те​му оп​ла​ты за сэ​ко​ном​лен​ное сырье и т. п. 

    Для очис​т​ки мо​ло​до​го кар​то​фе​ля мож​но на​са​жи​вать на дис​ки кар​то​фе​ле​чис​ток спе​ци​аль​ный мо​еч​ный диск из нер​жа​ве​ющей ста​ли тол​щи​ной 2-3 мм (пред​ло​же​ние т. Ефи​мо​ва, Свер​д​ловск). Это сок​ра​ща​ет от​хо​ды с 15 до 3%. 

    Отходы кар​то​фе​ля - цен​ное сырье для по​лу​че​ния крах​ма​ла. В круп​ных пред​п​ри​яти​ях об​щес​т​вен​но​го пи​та​ния име​ют​ся спе​ци​аль​ные крах​маль​ные це​хи. Крах​мал от​с​та​ива​ет​ся в от​с​той​ных ча​нах, а за​тем про​мы​ва​ет​ся в раз​мыв​ных ча​нах. Ча​ны снаб​же​ны ме​ха​ни​чес​ки​ми ме​шал​ка​ми. В крах​маль​ных це​хах мож​но пе​ре​ра​ба​ты​вать не толь​ко пи​ще​вые от​хо​ды овощ​ных це​хов, но и тех​ни​чес​кий кар​то​фель, отоб​ран​ный на ба​зах. Для из​мель​че​ния от​хо​дов кар​то​фе​ля в крах​маль​ных це​хах при​ме​ня​ют осо​бые ме​ха​ни​чес​кие тер​ки, а крах​маль​ное мо​ло​ко от​де​ля​ют от мез​ги на спе​ци​аль​ных вра​ща​ющих​ся ме​тал​ли​чес​ких си​тах. По​лу​ча​ющий​ся крах​мал ис​поль​зу​ют для ку​ли​нар​ных це​лей не​пос​ред​с​т​вен​но или су​шат, а за​тем пе​ре​ра​ба​ты​ва​ют в па​то​ку, са​го, су​хие ки​се​ли. 

    Отходы свек​лы ис​поль​зу​ют для при​го​тов​ле​ния крас​ки для пер​вых блюд. 

    Стебли ук​ро​па, мел​кие ко​реш​ки и ко​жи​цу сель​де​рея упот​реб​ля​ют для аро​ма​ти​за​ции буль​онов. 

    Грибы. В пред​п​ри​ятия об​щес​т​вен​но​го пи​та​ния пос​ту​па​ют гри​бы све​жие, со​ле​ные, ма​ри​но​ван​ные и су​ше​ные. Со​дер​жа​ние азо​тис​тых ве​ществ в све​жих гри​бах до​хо​дит до 7% и в том чис​ле бел​ков до 4%. В ря​де го​ро​дов Со​вет​с​ко​го Со​юза в теп​ли​цах в те​че​ние круг​ло​го го​да вы​ра​щи​ва​ют один из на​ибо​лее цен​ных ви​дов гри​бов - шам​пинь​оны. 

    Не раз​ре​ша​ет​ся до​пус​кать в пе​ре​ра​бот​ку гри​бы чер​ви​вые, заг​ряз​нен​ные, пе​рез​ре​лые. Шляп​ка шам​пинь​она не дол​ж​на быть рас​к​ры​той. Все гри​бы нуж​но тща​тель​но пе​рес​мат​ри​вать, что​бы в пи​щу слу​чай​но не по​па​ли ядо​ви​тые (блед​ная по​ган​ка, лож​ная ли​сич​ка, лож​ный опе​нок, жел​ч​ный гриб и др.). Гри​бы сле​ду​ет не​мед​лен​но пе​ре​ра​ба​ты​вать, так как они очень быс​т​ро пор​тят​ся. 

    У бе​лых гри​бов, под​бе​ре​зо​ви​ков, по​до​си​но​ви​ков и шам​пинь​онов от​ре​за​ют ко​реш​ки, с но​жек сос​каб​ли​ва​ют ко​жи​цу, вы​ре​за​ют чер​ви​вые и силь​но по​тем​нев​шие мес​та. У мас​лят и сы​ро​ежек сни​ма​ют ко​жи​цу со шляп​ки. Шам​пинь​оны сра​зу по​ме​ща​ют в во​ду с ли​мон​ной кис​ло​той, что​бы они не по​тем​не​ли. Смор​ч​ки и строч​ки кла​дут в хо​лод​ную во​ду на 30-40 ми​нут, нес​коль​ко раз хо​ро​шо про​мы​ва​ют и обя​за​тель​но от​ва​ри​ва​ют в те​че​ние 5-7 ми​нут, что​бы уда​лить ядо​ви​тые ве​щес​т​ва, со​дер​жа​щи​еся в сы​рых гри​бах. 

    Соленые и ма​ри​но​ван​ные гри​бы вы​ни​ма​ют из рас​со​ла или ма​ри​на​да и про​мы​ва​ют хо​лод​ной во​дой. 

    Сушеные гри​бы пе​ре​би​ра​ют, уда​ля​ют ис​пор​чен​ные, чер​ви​вые и под​го​рев​шие эк​зем​п​ля​ры, про​мы​ва​ют 3- 4 ра​за хо​лод​ной во​дой, кла​дут в хо​лод​ную во​ду на 2- 3 ча​са и ва​рят в этой же во​де. Гри​бы вы​ни​ма​ют из от​ва​ра, про​мы​ва​ют го​ря​чей во​дой и ис​поль​зу​ют для при​го​тов​ле​ния вто​рых блюд, фар​шей и т. п. От​вар гри​бов упот​реб​ля​ют для из​го​тов​ле​ния со​усов и пер​вых блюд. 

    Крупы. Кру​пы яв​ля​ют​ся од​ним из важ​ней​ших ис​точ​ни​ков уг​ле​во​дов в пи​та​нии, так как со​дер​жат боль​шое ко​ли​чес​т​во крах​ма​ла. Бел​ков в кру​пах со​дер​жит​ся от б до 15%. Кру​пы со​дер​жат ви​та​ми​ны груп​пы В. По со​дер​жа​нию бел​ка на пер​вом мес​те сто​ят ов​ся​ные кру​пы (15-16%), за​тем кру​пы из пше​ни​цы, греч​не​вая, пше​но. Крах​ма​лом бо​га​че все​го рис. 

    В пред​п​ри​ятия об​щес​т​вен​но​го пи​та​ния пос​ту​па​ют кру​пы из пше​ни​цы (ман​ная, пол​тав​с​кая, ар​тек), из яч​ме​ня (пер​ло​вая и яч​не​вая), из про​са (пше​но), из ов​са (дроб​ле​ная, нед​роб​ле​ная, ов​ся​ные хлопья, то​лок​но), рис (обру​шен​ный, по​ли​ро​ван​ный, дроб​ле​ный), из ку​ку​ру​зы (ку​ку​руз​ная, ри​со​вая, ку​ку​руз​ная мел​кая ти​па ман​ной, ку​ку​руз​ные хлопья), са​го (искус​ствен​ная кру​па из крах​ма​ла). 

    Перед вар​кой ман​ную кру​пу, то​лок​но и дру​гие мел​кие кру​пы про​се​ива​ют, а бо​лее круп​ные - пе​ре​би​ра​ют. Про​се​ивать кру​пы луч​ше два ра​за: для от​де​ле​ния му​че​ли - че​рез си​то с мел​ки​ми от​вер​с​ти​ями и для от​де​ле​ния при​ме​сей - че​рез си​то с бо​лее круп​ны​ми от​вер​с​ти​ями. 

    Для уда​ле​ния пы​ли, пес​ка и пус​то​те​лых зе​рен кру​пу про​мы​ва​ют в во​де. Не про​мы​ва​ют толь​ко кру​пы ман​ную, греч​не​вую, мел​кую пол​тав​с​кую, яч​не​вые кру​пы, плю​щен​ные кру​пы («Гер​ку​лес», ов​ся​ные и ку​ку​руз​ные хлопья и т. д.) и взду​тые зер​на. Иног​да кру​пу про​мы​ва​ют вна​ча​ле теп​лой во​дой (40-50°), а за​тем го​ря​чей (60-70°). Яч​не​вую кру​пу мож​но про​мы​вать толь​ко хо​лод​ной во​дой. 

    Бобовые. Пе​ред вар​кой бо​бо​вые тща​тель​но пе​ре​би​ра​ют и про​мы​ва​ют хо​лод​ной во​дой. Для ус​ко​ре​ния сро​ка вар​ки бо​бо​вые (кро​ме го​ро​ха лу​ще​но​го) мож​но за​ма​чи​вать в хо​лод​ной во​де в те​че​ние 5-8 ча​сов. 

    Почти из всех ви​дов круп ва​рят ка​ши, ко​то​рые мо​гут слу​жить по​лу​фаб​ри​ка​та​ми для дру​гих блюд. 

Вторые блюда

Блюда из овощей и грибов
    При теп​ло​вой об​ра​бот​ке в ово​щах про​ис​хо​дят про​цес​сы, об​лег​ча​ющие их ус​во​ение: они раз​мяг​ча​ют​ся, при​об​ре​та​ют при​ят​ный вкус, на по​вер​х​нос​ти об​ра​зу​ет​ся кра​си​вая ру​мя​ная ко​роч​ка (при жар​ке). Кро​ме по​ло​жи​тель​но​го вли​яния, теп​ло​вая об​ра​бот​ка вы​зы​ва​ет и от​ри​ца​тель​ные яв​ле​ния: в ово​щах раз​ру​ша​ют​ся ви​та​ми​ны, те​ря​ет​ся часть пи​та​тель​ных ве​ществ, из​ме​ня​ет​ся ок​рас​ка ово​щей, уле​ту​чи​ва​ют​ся аро​ма​ти​чес​кие ве​щес​т​ва и т. п. 

    Цель ра​ци​ональ​ной ор​га​ни​за​ции теп​ло​вой об​ра​бот​ки зак​лю​ча​ет​ся в том, что​бы уве​ли​чить по​ло​жи​тель​ное вли​яние ее и умень​шить от​ри​ца​тель​ное. 

    Варка. Ово​щи ва​рят па​ром, в во​де или в мо​ло​ке. 

    При вар​ке в во​де зна​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во пи​та​тель​ных ве​ществ (осо​бен​но са​ха​ров, ми​не​раль​ных ве​ществ, во​до​рас​т​во​ри​мых ви​та​ми​нов) пе​ре​хо​дит в от​вар. При вар​ке па​ром эти по​те​ри ми​ни​маль​ны. 

    В круп​ных пред​п​ри​яти​ях об​щес​т​вен​но​го пи​та​ния для вар​ки па​ром поль​зу​ют​ся па​ро​ва​роч​ны​ми шка​фа​ми с кос​вен​ным или пря​мым обог​ре​вом. В шка​фах с кос​вен​ным обог​ре​вом на​ли​тая в спе​ци​аль​ный ре​зер​ву​ар во​да ис​па​ря​ет​ся пу​тем наг​ре​ва​ния ее элек​т​ри​чес​т​вом или па​ром, а в шка​фах с пря​мым обог​ре​вом ово​щи ва​рят​ся па​ром, по​да​ва​емым из ко​тель​ной. Пос​лед​ний спо​соб вар​ки ху​же, так как пар мо​жет быть заг​ряз​нен. 

    Овощи мож​но ва​рить па​ром и в овощ​ных пи​ще​ва​роч​ных кот​лах и ко​ро​би​нах. Для это​го в по​су​ду встав​ля​ют сет​ча​тый вкла​дыш или спе​ци​аль​ную сет​ча​тую кор​зи​ну из алю​ми​ния, нер​жа​ве​ющей ста​ли или из лу​же​но​го же​ле​за. На дно кот​ла на​ли​ва​ют столь​ко во​ды, что​бы она за​пол​ни​ла прос​т​ран​с​т​во под ре​шет​кой. К во​де мож​но до​ба​вить соль, что​бы по​вы​сить тем​пе​ра​ту​ру ее ки​пе​ния. В сет​ча​тую кор​зи​ну или на вкла​дыш кла​дут ово​щи, по​сы​па​ют их солью, пе​ре​ме​ши​ва​ют, зак​ры​ва​ют ко​тел крыш​кой и ва​рят ово​щи до го​тов​нос​ти. При та​ком спо​со​бе вар​ки по срав​не​нию с вар​кой в во​де по​те​ри пи​та​тель​ных ве​ществ сни​жа​ют​ся в 3-5 раз, раз​ру​ше​ние ви​та​ми​на С умень​ша​ет​ся на 20-30%, улуч​ша​ет​ся вкус ово​щей, и они мень​ше раз​ва​ри​ва​ют​ся. 

    Паром мож​но ва​рить кар​то​фель и мор​ковь в ко​жи​це и очи​щен​ные. 

    При вар​ке в во​де ово​щи сле​ду​ет за​лить ки​пя​щей под​со​лен​ной во​дой так, что​бы они бы​ли пок​ры​ты на 1-2 см. Не сле​ду​ет ва​рить ово​щи в очень ши​ро​ких и низ​ких кот​лах. На 1 л во​ды нуж​но взять 10 г со​ли. Пред​ва​ри​тель​но су​хую соль сле​ду​ет раз​вес​ти не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом во​ды, про​це​дить и до​ба​вить этот рас​сол в во​ду. Ва​рят ово​щи в по​су​де, зак​ры​той крыш​кой. 

    При вар​ке свек​лы и зе​ле​но​го го​рош​ка соль в во​ду не до​бав​ля​ют, так как соль ухуд​ша​ет вкус свек​лы и за​мед​ля​ет вар​ку го​рош​ка. 

    Для сох​ра​не​ния цве​та свек​лу луч​ше ва​рить не​очи​щен​ной, но в этом слу​чае ее сле​ду​ет осо​бен​но тща​тель​но вы​мыть. До​бав​ле​ние ук​су​са при вар​ке сох​ра​ня​ет ок​рас​ку свек​лы, но уд​ли​ня​ет срок ее вар​ки. 

    Зеленые ово​щи (арти​шо​ки, струч​ки бо​бо​вых ово​щей, шпи​нат и спар​жу) ва​рят в боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды (3-4 л на 1 кг ово​щей), по​су​ду крыш​кой не зак​ры​ва​ют. Ва​ре​ные цвет​ную ка​пус​ту, ар​ти​шо​ки и спар​жу хра​нят в от​ва​ре. 

    Свежемороженые ово​щи, не раз​мо​ра​жи​вая, кла​дут в ки​пя​щую во​ду и ва​рят до го​тов​нос​ти. 

    Пpunyскание. При​пус​ка​ют ово​щи в соб​с​т​вен​ном со​ку или с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом жид​кос​ти (во​ды, буль​она, мо​ло​ка). Ес​ли ово​щи при​пус​ка​ют без жид​кос​ти, то обя​за​тель​но до​бав​ля​ют жир. Од​на​ко нуж​но пом​нить, что жир во всех слу​ча​ях улуч​ша​ет вкус ово​щей. 

    Тыкву, ка​бач​ки, по​ми​до​ры, гри​бы и дру​гие про​дук​ты, вы​де​ля​ющие мно​го вла​ги при теп​ло​вой об​ра​бот​ке, при​пус​ка​ют в соб​с​т​вен​ном со​ку. Ка​пус​ту, мор​ковь, ре​пу, брюк​ву при​пус​ка​ют с до​бав​ле​ни​ем во​ды или буль​она (0,2 л на 1 кг ово​щей) и жи​ра (20-50 г на 1 кг ово​щей). Пред​наз​на​чен​ную для при​пус​ка​ния жид​кость на​ли​ва​ют в по​су​ду, до​во​дят до ки​пе​ния, за​тем зак​ла​ды​ва​ют ово​щи сло​ем 25-35 см, нак​ры​ва​ют по​су​ду крыш​кой и при​пус​ка​ют до го​тов​нос​ти. По​су​да, в ко​то​рой при​пус​ка​ют ово​щи, дол​ж​на быть низ​кой и ши​ро​кой. 

    Жарка. В про​цес​се жар​ки ово​щи при​об​ре​та​ют осо​бый вкус влед​с​т​вие то​го, что они те​ря​ют зна​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во во​ды и на их по​вер​х​нос​ти об​ра​зу​ет​ся ру​мя​ная ко​роч​ка. 

    Существуют два ос​нов​ных спо​со​ба жар​ки ово​щей: с ма​лым ко​ли​чес​т​вом жи​ра (5-10% к ве​су ово​щей) и в боль​шом ко​ли​чес​т​ве жи​ра (1:4), т. е. во фри​тю​ре. 

    При жар​ке с ма​лым ко​ли​чес​т​вом жи​ра ис​поль​зу​ют​ся ско​во​ро​ды или про​тив​ни с тол​с​тым дном. Луч​ше все​го для жар​ки упот​реб​лять ско​во​ро​ды из нер​жа​ве​ющей ста​ли или чу​гу​на; на алю​ми​ни​евых ско​во​ро​дах ово​щи лег​ко при​го​ра​ют. Пе​ре​ме​ши​вать ово​щи в про​цес​се жар​ки сле​ду​ет встря​хи​ва​ни​ем ско​во​ро​ды. Для это​го ви​да жар​ки при​год​ны поч​ти все ви​ды жи​ров, но луч​ше все​го поль​зо​вать​ся ку​хон​ны​ми жи​ра​ми (рас​ти​тель​ное са​ло, ком​би​жи​ры и т. п.). Пе​ред жар​кой жир наг​ре​ва​ют на ско​во​ро​де до 120-150°, а за​тем уже кла​дут ово​щи не очень тол​с​тым сло​ем, что​бы они рав​но​мер​но про​жа​ри​лись. 

    Для жар​ки во фри​тю​ре жи​ра бе​рут при​мер​но в че​ты​ре ра​за боль​ше, чем ово​щей, и наг​ре​ва​ют его до 170-180°. Го​тов​ность жи​ра мож​но оп​ре​де​лить и без тер​мо​мет​ра: кап​ля во​ды дол​ж​на с трес​ком ис​па​рить​ся с по​вер​х​нос​ти жи​ра, а не пог​ру​жать​ся в жир, да​вая вспе​ни​ва​ние. Для жар​ки во фри​тю​ре ис​поль​зу​ют​ся фри​тюр​ни​цы, элек​т​рос​ко​во​ро​ды или по​су​да с вы​со​ки​ми бор​та​ми не​лу​же​ная. Луч​ши​ми жи​ра​ми для жар​ки во фри​тю​ре яв​ля​ют​ся: ку​хон​ные жи​ры, сви​ное топ​ле​ное са​ло, го​вяжье са​ло. Мож​но упот​реб​лять ра​фи​ни​ро​ван​ное рас​ти​тель​ное мас​ло, но оно быс​т​ро из​ме​ня​ет​ся (окис​ля​ет​ся) в про​цес​се жар​ки. Сли​воч​ное мас​ло и мар​га​рин неп​ри​год​ны, так как тем​пе​ра​ту​ра их сго​ра​ния очень низ​кая. 

    Жир для жар​ки во фри​тю​ре ис​поль​зу​ют мно​гок​рат​но. Пе​ри​оди​чес​ки его сле​ду​ет филь​т​ро​вать, а в кон​це ра​бо​че​го дня очи​щать. Для это​го жир ох​лаж​да​ют до 90- 100°, про​це​жи​ва​ют, сли​ва​ют в ко​тел, до​бав​ля​ют во​ду (5-6 л на 1 кг жи​ра), нем​но​го со​ли, мо​ло​ка (1-2 ста​ка​на на 10 л во​ды), ки​пя​тят, пос​ле че​го ох​лаж​да​ют. Зас​тыв​ший круг жи​ра сни​ма​ют, до​бав​ля​ют к све​же​му и ис​поль​зу​ют вновь. 

    Во фри​тю​ре жа​рят кар​то​фель, лук и зе​лень пет​руш​ки. 

    Тушение. Кар​то​фель пе​ред ту​ше​ни​ем об​жа​ри​ва​ют. Ка​пус​ту ту​шат сы​рой, а свек​лу от​ва​ри​ва​ют или за​пе​ка​ют. Ре​пу, брюк​ву, тык​ву, ка​бач​ки ту​шат, пред​ва​ри​тель​но не об​жа​ри​вая. Ту​шат ово​щи в зак​ры​той по​су​де. При ту​ше​нии ово​щей до​бав​ля​ют буль​он, лук, аро​ма​ти​чес​кие ко​ренья, спе​ции и час​то то​мат-пю​ре или со​ус (крас​ный, то​мат​ный и др.). 

    Запекание. За​пе​ка​ют ово​щи на пор​ци​он​ных ско​во​ро​дах или на про​тив​нях. 

    Перед за​пе​ка​ни​ем ово​щи ва​рят, жа​рят, ту​шат. 

Картофель и земляная груша
    Пищевая цен​ность кар​то​фе​ля оп​ре​де​ля​ет​ся преж​де все​го вы​со​ким со​дер​жа​ни​ем крах​ма​ла (11 -18%, а в не​ко​то​рых сор​тах и до 20%). По ка​ло​рий​нос​ти он в 3- 5 раз пре​вос​хо​дит дру​гие ово​щи. Ве​ли​ко зна​че​ние кар​то​фе​ля как ис​точ​ни​ка ви​та​ми​на С и ви​та​ми​нов груп​пы В. Ес​ли пос​ле теп​ло​вой об​ра​бот​ки при​нять со​дер​жа​ние ви​та​ми​на С в кар​то​фе​ле в 6-10 мг на 100 г, то и тог​да при круг​ло​го​до​вом пот​реб​ле​нии кар​то​фе​ля в боль​ших ко​ли​чес​т​вах око​ло 40% пот​реб​нос​ти на​се​ле​ния в ви​та​ми​не С пок​ры​ва​ет​ся за счет этой овощ​ной куль​ту​ры. Бел​ков в кар​то​фе​ле все​го око​ло 2%, но при зна​чи​тель​ном пот​реб​ле​нии кар​то​фе​ля они иг​ра​ют оп​ре​де​лен​ную роль в пи​та​нии, так как по сво​ей цен​нос​ти, хо​тя и ус​ту​па​ют бел​кам мя​са, но зна​чи​тель​но пре​вос​хо​дят бел​ки дру​гих ово​щей. 

1. Картофель отварной
    Картофель 258 или мо​ло​дой кар​то​фель 266, мас​ло сли​воч​ное 15 или сме​та​на 30, или со​ус 75, зе​лень.
    Однородные очи​щен​ные или от​то​чен​ные клуб​ни кар​то​фе​ля от​ва​рить в под​со​лен​ной во​де или на па​ру. Ес​ли кар​то​фель ва​рил​ся в во​де, то во​ду на​до слить и кар​то​фель об​су​шить. Не​ко​то​рые сор​та кар​то​фе​ля силь​но раз​ва​ри​ва​ют​ся. В этом слу​чае ми​нут че​рез 15 пос​ле то​го как во​да за​ки​пит, ее сле​ду​ет слить, ко​тел зак​рыть крыш​кой и до​вес​ти кар​то​фель до го​тов​нос​ти. 

    Не сле​ду​ет зак​ла​ды​вать кар​то​фель в по​су​ду очень вы​со​ким сло​ем (бо​лее 50 см). Хра​нить от​вар​ной кар​то​фель не сле​ду​ет, так как он быс​т​ро ро​зо​ве​ет и ухуд​ша​ет свой вкус. 

    Подают кар​то​фель на пор​ци​он​ных блю​дах, мель​хи​оро​вых ско​во​ро​дах или та​рел​ках, по​сы​пав зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​пом. От​дель​но по​да​ют рас​топ​лен​ное сли​воч​ное мас​ло, сме​та​ну или со​усы (то​мат​ный, сме​тан​ный с лу​ком и гри​ба​ми). Мас​лом мож​но по​ли​вать кар​то​фель и при от​пус​ке, а со​ус или сме​та​ну под​ли​вать ря​дом. До​пол​ни​тель​но мож​но по​дать со​ле​ные, ма​ри​но​ван​ные гри​бы, ква​ше​ную ка​пус​ту, овощ​ные кон​сер​вы (50-100 г на пор​цию). 

2. Картофель с грибами, луком, помидорами
    Картофель 258 или мо​ло​дой кар​то​фель 266, лук реп​ча​тый 50 или гри​бы све​жие 70, или гри​бы су​ше​ные 18, или по​ми​до​ры све​жие 135, мар​га​рин сли​воч​ный 15.
    Сушеные гри​бы пе​реб​рать и про​мыть в теп​лой во​де, за​мо​чить в хо​лод​ной во​де на 3-4 ча​са и ва​рить в той же во​де без со​ли. Ког​да гри​бы бу​дут го​то​вы, нуж​но от​вар ос​то​рож​но слить, про​це​жи​вая, а гри​бы про​мыть го​ря​чей во​дой, на​шин​ко​вать и под​жа​рить (про​це​жен​ный от​вар ис​поль​зо​вать для при​го​тов​ле​ния со​усов). 

    Свежие бе​лые гри​бы или шам​пинь​оны очис​тить, на​ре​зать лом​ти​ка​ми и под​жа​рить. На блю​до, ско​во​род​ку или та​рел​ку уло​жить кар​то​фель от​вар​ной, свер​ху по​ло​жить жа​ре​ные гри​бы и по​сы​пать зе​ленью. 

    Так же по​дать кар​то​фель от​вар​ной с на​шин​ко​ван​ным и под​жа​рен​ным лу​ком. 

    Для по​да​чи кар​то​фе​ля с по​ми​до​ра​ми их сле​ду​ет на​ре​зать лом​ти​ка​ми, под​жа​рить и уло​жить вок​руг кар​то​фе​ля. 

3. Картофель в молоке
    Картофель 180 или мо​ло​дой кар​то​фель 190, мо​ло​ко 70, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 7.
    Сырой кар​то​фель на​ре​зать ку​би​ка​ми, по​ло​жить их в со​тей​ник, за​лить ки​пят​ком, по​со​лить и ва​рить 5- 10 ми​нут; мел​кий и сред​ний мо​ло​дой кар​то​фель мож​но от​ва​ри​вать це​ли​ком, а круп​ный на​до раз​ре​зать на час​ти. Пос​ле это​го слить во​ду, за​лить кар​то​фель го​ря​чим мо​ло​ком, по​со​лить и ва​рить. Го​то​вый кар​то​фель зап​ра​вить мас​лом и по​дать в мель​хи​оро​вой ско​во​ро​де, ба​ран​чи​ке или на та​рел​ке, по​сы​пав зе​ленью. 

    Можно при​го​то​вить блю​до ина​че: от​ва​рить це​лые клуб​ни кар​то​фе​ля до го​тов​нос​ти в во​де, пос​ле че​го на​ре​зать ва​ре​ный кар​то​фель ку​би​ка​ми, за​лить мо​ло​ком, до​вес​ти до ки​пе​ния и зап​ра​вить мас​лом, сме​шан​ным с му​кой (2 г), по​со​лить по вку​су и про​ки​пя​тить. 

4. Картофель в сливках
    Картофель 225, мас​ло сли​воч​ное 10, слив​ки 100, му​ка 2.
    Сырой кар​то​фель на​ре​зать доль​ка​ми, чес​ноч​ком или тол​с​ты​ми кру​жоч​ка​ми, сло​жить в со​тей​ник, по​сы​пать солью, тол​че​ным пер​цем (свет​лым), за​лить ки​пят​ком в та​ком ко​ли​чес​т​ве, что​бы он был пок​рыт, и ва​рить. Ког​да кар​то​фель поч​ти сва​рит​ся, слить во​ду, за​лить слив​ка​ми, до​ба​вить мас​ло и ва​рить до го​тов​нос​ти. Зап​ра​вить по вку​су ли​мон​ным со​ком или ли​мон​ной кис​ло​той, по​сы​пать зе​ленью и по​дать в пор​ци​он​ной мель​хи​оро​вой ско​во​ро​де, ба​ран​чи​ке или та​рел​ке. 

    Если со​ус по​лу​чил​ся жид​ким, мож​но до​ба​вить муч​ную пас​се​ров​ку и вски​пя​тить один раз. 

    Можно по​дать кар​то​фель в слив​ках и на гар​нир к мяс​ным блю​дам без со​усов (го​вя​ди​на жа​ре​ная). 

5. Картофельное пюре
    Картофель 215, мо​ло​ко 38, мар​га​рин сли​воч​ный 5, мас​ло сли​воч​ное 10 или лук 35 и мар​га​рин сли​воч​ный 10, или яй​ца 1/4 шт. и мас​ло сли​воч​ное 10.
    Очищенный кар​то​фель сва​рить на па​ру или в во​де, об​су​шить, про​те​реть го​ря​чим, ис​поль​зуя для это​го си​то или про​ти​роч​ную ма​ши​ну. Не сле​ду​ет поль​зо​вать​ся мя​со​руб​кой, так как пю​ре по​лу​ча​ет​ся не​дос​та​точ​но од​но​род​ным, тем​не​ет и раз​ру​ша​ет​ся зна​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во ви​та​ми​на С. Нель​зя про​ти​рать кар​то​фель ох​лаж​ден​ным-пю​ре по​лу​чит​ся клей​ким. 

    В про​тер​тую мас​су по​ло​жить мас​ло или мар​га​рин, прог​реть и вы​би​вать ло​па​точ​кой, пос​те​пен​но до​бав​ляя го​ря​чее мо​ло​ко или слив​ки. Ес​ли мо​ло​ко или слив​ки не​го​ря​чие или ес​ли их вли​ва​ют сра​зу, а не пос​те​пен​но, то в пю​ре мо​гут об​ра​зо​вать​ся ко​моч​ки, нес​мот​ря на хо​ро​шее взби​ва​ние. Го​то​вое пю​ре дол​ж​но дер​жать​ся на ло​пат​ке, не сте​кая. 

    Подать пю​ре на та​рел​ке или пор​ци​он​ной ско​во​ро​де, сде​лав на по​вер​х​нос​ти ри​су​нок при по​мо​щи фи​гур​ной гре​бен​ки из алю​ми​ния и по​лив мас​лом. 

    Можно по​дать пю​ре с жа​ре​ным мел​ко шин​ко​ван​ным лу​ком или с яй​цом, сва​рен​ным вкру​тую, на​шин​ко​ван​ным и сме​шан​ным с рас​топ​лен​ным мас​лом. 

    На по​вер​х​ность пю​ре мож​но на​нес​ти ри​су​нок из мор​ков​но​го или ро​зо​во​го пю​ре при по​мо​щи кон​ди​тер​с​ко​го меш​ка. 

6. Розовое пюре
    Картофель 140, мор​ковь 80, мо​ло​ко 38, мар​га​рин сли​воч​ный 5, мас​ло сли​воч​ное 10.
    Морковь на​ре​зать ку​соч​ка​ми про​из​воль​ной фор​мы, сло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить нем​но​го во​ды или буль​она, мар​га​ри​на и при​пус​тить до го​тов​нос​ти. При​пу​щен​ную мор​ковь про​те​реть вмес​те с от​вар​ным кар​то​фе​лем. В даль​ней​шем пос​ту​пить как при при​го​тов​ле​нии кар​то​фель​но​го пю​ре. 

7. Картофель, жаренный ломтиками (из вареного)
    Картофель 300, са​ло рас​ти​тель​ное 34.
    Картофель хо​ро​шо про​мыть, за​лить хо​лод​ной во​дой, быс​т​ро до​вес​ти до ки​пе​ния и ва​рить до го​тов​нос​ти. Го​ря​чий кар​то​фель очис​тить, ох​ла​дить и на​ре​зать не​боль​ши​ми лом​ти​ка​ми тол​щи​ной 2-3 мм. 

    Накалить ско​во​ро​ду, рас​то​пить на ней жир, по​ло​жить на​ре​зан​ный ва​ре​ный кар​то​фель не очень тол​с​тым сло​ем и по​со​лить его. Как толь​ко под​жа​рит​ся ниж​ний слой кар​то​фе​ля, на​до пе​ре​вер​нуть его ши​ро​ким но​жом или встря​хи​вая ско​во​ро​ду. Та​ким об​ра​зом рав​но​мер​но об​жа​рить весь кар​то​фель. Об​жа​рен​ный кар​то​фель по​сы​пать шин​ко​ван​ным ук​ро​пом или зе​ленью пет​руш​ки и по​да​вать. Ча​ще все​го этот кар​то​фель по​да​ют на гар​ни​ры. Мож​но до​пол​ни​тель​но по​дать со​ле​ные или све​жие огур​цы, по​ми​до​ры, са​лат из по​ми​до​ров (50-100 г); кар​то​фель жа​ре​ный мож​но так​же по​дать с жа​ре​ным лу​ком и гри​ба​ми. 

8. Картофель жареный
    Картофель 362, са​ло рас​ти​тель​ное 25, мар​га​рин сли​воч​ный 10.
    Сырой кар​то​фель очис​тить, про​мыть, на​ре​зать бру​соч​ка​ми, мел​ки​ми доль​ка​ми (1,5 см) или лом​ти​ка​ми. На​ка​лить на ог​не ско​во​ро​ду, по​ло​жить жир и, ког​да по​явит​ся чуть за​мет​ный ды​мок, уло​жить кар​то​фель и под​жа​рить, пе​ре​во​ра​чи​вая его но​жом или встря​хи​вая ско​во​ро​ду. Ес​ли кар​то​фель хо​ро​шо за​ру​мя​нил​ся со всех сто​рон, но еще не​дос​та​точ​но мя​гок, то его сле​ду​ет до​вес​ти до го​тов​нос​ти в жа​роч​ном шка​фу. Го​то​вый кар​то​фель по​со​лить по вку​су, хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и по​дать, по​лив мар​га​ри​ном и по​сы​пав зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​пом. 

9. Картофель жареный с луком и грибами
    Картофель жа​ре​ный 200, лук реп​ча​тый 20, гри​бы су​ше​ные 25 или све​жие 77, са​ло рас​ти​тель​ное 8. Са​ло рас​ти​тель​ное мож​но за​ме​нить мас​лом рас​ти​тель​ным или са​лом топ​ле​ным.
    Нарезать и под​жа​рить кар​то​фель, как опи​са​но в пре​ды​ду​щей ре​цеп​ту​ре. Реп​ча​тый лук мел​ко на​шин​ко​вать и, уло​жив на наг​ре​тую ско​во​ро​ду с жи​ром, под​жа​рить до об​ра​зо​ва​ния зо​ло​тис​той ок​рас​ки. К об​жа​рен​но​му лу​ку до​ба​вить мел​ко на​шин​ко​ван​ные ва​ре​ные гри​бы (2)[Здесь и да​лее циф​ры без раз​мер​нос​тей, по​ме​щен​ные в скоб​ках, обоз​на​ча​ют но​мер ре​цеп​та, на ко​то​рый да​ет​ся ссыл​ка.], по​со​лить и все вмес​те прог​реть. При от​пус​ке лук и гри​бы по​ло​жить на жа​ре​ный кар​то​фель или пе​ре​ме​шать с ним. По​сы​пать блю​до шин​ко​ван​ной зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​пом. До​пол​ни​тель​но мож​но по​дать све​жие или со​ле​ные огур​цы и по​ми​до​ры. 

10. Картофель, жаренный в жире
    Картофель 400, са​ло рас​ти​тель​ное 32, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ное 10.
    В жи​ре, т. е. во фри​тю​ре, жа​рят толь​ко на​ре​зан​ный кар​то​фель, так как круп​ные це​лые клуб​ни при жа​ре​нии свер​ху под​го​ра​ют, а внут​ри ос​та​ют​ся сы​ры​ми. 

    Картофель очис​тить, про​мыть и не​пос​ред​с​т​вен​но пе​ред жар​кой на​ре​зать в ви​де бру​соч​ков тол​щи​ной 4- 6 мм и дли​ной 5-6 см (фри) или со​лом​кой тол​щи​ной 2-3 мм и дли​ной 5-6 см (пай), или тон​ки​ми лом​ти​ка​ми тол​щи​ной 1-2 мм (чи​пе). Мож​но так​же на​ре​зать кар​то​фель струж​кой, спи​ра​ля​ми или при по​мо​щи спе​ци​аль​ной вы​ем​ки вы​ре​зать мел​кие ша​ри​ки (ну​азет). 

    Перед жар​кой кар​то​фель на​до хо​ро​шо об​су​шить, ина​че во​да ох​ла​дит жир, что вы​зо​вет силь​ное его вспе​ни​ва​ние. По этой же при​чи​не нель​зя со​лить кар​то​фель пе​ред жар​кой в жи​ре, так как он при этом от​мок​нет. 

    В глу​бо​кой по​су​де (ско​во​ро​де, кас​т​рю​ле, фри​тюр​ни​це, элек​т​рос​ко​во​ро​де и т. д.) рас​ка​лить жир (рас​ти​тель​ное са​ло, ком​би​жир и т. д.) до 170-180°. При та​кой тем​пе​ра​ту​ре жи​ра по​вер​х​ность кар​то​фе​ля при жа​ре​нии не смор​щи​ва​ет​ся и об​ра​зу​ет​ся кра​си​вая ру​мя​ная ко​роч​ка. Кро​ме то​го, сле​ду​ет пом​нить, что не​дос​та​точ​но наг​ре​тый жир при пог​ру​же​нии в не​го про​дук​тов силь​но вспе​ни​ва​ет​ся. Жи​ра дол​ж​но быть в 3-4 раз боль​ше кар​то​фе​ля, об​жа​ри​ва​емо​го в один при​ем. 

    В наг​ре​тый жир пог​ру​зить кар​то​фель не​боль​ши​ми пар​ти​ями, что​бы не ох​ла​дить жир. Ког​да кар​то​фель об​жа​рит​ся до тем​но-зо​ло​тис​то​го цве​та, вы​нуть его су​хой шу​мов​кой на си​то или ме​тал​ли​чес​кую ре​шет​ку и дать стечь жи​ру. Пе​ред по​да​чей жа​ре​ный в жи​ре кар​то​фель на​до по​со​лить очень мел​кой солью. 

    В ка​чес​т​ве са​мос​то​ятель​но​го блю​да по​да​ют обыч​но кар​то​фель в ви​де бру​соч​ков (фри), а кар​то​фель со​лом​кой (пай), струж​кой, лом​ти​ка​ми (чи​пе) по​да​ют на гар​нир к кот​ле​там ки​ев​с​ким, биф​ш​тек​су, ром​ш​тек​су и т. д. Кар​то​фель, на​ре​зан​ный со​лом​кой, по​да​ют су​хим на та​рел​ке, пок​ры​той бу​маж​ной сал​фет​кой, а на​ре​зан​ный бру​соч​ка​ми и т. д. - на ско​во​ро​де по​ли​тым мас​лом или мар​га​ри​ном. 

11. Картофель вздутый (суфле)
    Картофель 400, жир 40.
    Крупные клуб​ни оди​на​ко​вой ве​ли​чи​ны не во​дя​нис​тых сор​тов кар​то​фе​ля очис​тить, об​мыть и на​ре​зать из сред​ней час​ти клуб​ня кру​жоч​ки тол​щи​ной 3-7 мм. Об​рез​ки кар​то​фе​ля ис​поль​зо​вать для при​го​тов​ле​ния дру​гих блюд. 

    Перед жар​кой в жи​ре кар​то​фель об​су​шить и, не по​со​лив, по​ло​жить в глу​бо​кую по​су​ду (ско​во​ро​да, глу​бо​кий со​тей​ник, фри​тюр​ни​ца, элек​т​рос​ко​во​ро​да и т. д.) с пред​ва​ри​тель​но наг​ре​тым до 130-140° жи​ром. Жир луч​ше упот​реб​лять без​вод​ный (рас​ти​тель​ное са​ло, ком​би​жир, сви​ное са​ло). 

    Жарить кар​то​фель нуж​но так, что​бы не об​ра​зо​ва​лась ру​мя​ная ко​роч​ка. Че​рез 3-4 ми​ну​ты кар​то​фель сле​ду​ет вы​нуть су​хой шу​мов​кой и пе​ре​ло​жить во вто​рую по​су​ду с жи​ром, наг​ре​тым до 180°, пос​ле че​го жа​рить до об​ра​зо​ва​ния тем​но-зо​ло​тис​той ко​роч​ки. Го​то​вый кар​то​фель по​со​лить. Жир для вто​рич​ной об​жар​ки дол​жен быть силь​но наг​рет (до по​яв​ле​ния лег​ко​го дым​ка) и ко​ли​чес​т​во его дол​ж​но быть в 3-4 ра​за боль​ше, чем ко​ли​чес​т​во кар​то​фе​ля, од​нов​ре​мен​но пог​ру​жа​емо​го в жир. При вто​рич​ной об​жар​ке кар​то​фель взду​ва​ет​ся. Объ​яс​ня​ет​ся это тем, что во вре​мя пер​вой об​жар​ки на по​вер​х​нос​ти кар​то​фе​ля клей​с​те​ри​зу​ет​ся крах​мал и об​ра​зу​ет​ся плот​ная ко​роч​ка. Во вре​мя вто​рой об​жар​ки по​вер​х​ность кар​то​фе​ля при​об​ре​та​ет ок​рас​ку, ко​роч​ка еще боль​ше уп​лот​ня​ет​ся, а вла​га внут​ри клуб​ня прев​ра​ща​ет​ся в пар и взду​ва​ет лом​тик кар​то​фе​ля. Удоб​но об​жа​ри​вать кар​то​фель в про​во​лоч​ных ме​тал​ли​чес​ких сет​ках с руч​ка​ми. 

    Подать взду​тый кар​то​фель как са​мос​то​ятель​ное блю​до и как гар​нир к кот​ле​там ки​ев​с​ким, фи​ле, биф​ш​тек​су, лан​ге​там и т. д. Пе​ред по​да​чей кар​то​фель на​до по​со​лить мел​кой солью. 

12. Картофель cmружкой
    Картофель 2500, жир 225. Вы​ход 1000.
    Выбрать круп​ные ров​ные клуб​ни кар​то​фе​ля, очис​тить их, сре​зать вер​ши​ны, об​то​чить в ви​де ци​лин​д​ров, Ос​т​рым и тон​ким но​жом сре​зать с по​вер​х​нос​ти ци​лин​д​ра тон​кую длин​ную струж​ку тол​щи​ной око​ло 1 - 1,5 мм, по​лу​чен​ную струж​ку ос​то​рож​но свер​нуть в ви​де бан​та. Мож​но под​го​то​вить кар​то​фель для жар​ки и ина​че: при по​мо​щи спе​ци​аль​но​го но​жа сре​зать длин​ные спи​ра​ли. Струж​ку или спи​ра​ли из кар​то​фе​ля об​су​шить и пог​ру​зить в жир, наг​ре​тый до 170-180°. Го​то​вый кар​то​фель вы​нуть при по​мо​щи сет​ки или дур​ш​ла​га, дать стечь жи​ру, по​со​лить и по​дать как са​мос​то​ятель​ное блю​до или в ка​чес​т​ве гар​ни​ра. 

13. Картофельные котлеты
    Картофель 214, яй​ца 1/7 шт., су​ха​ри или му​ка пше​нич​ная 10, са​ло рас​ти​тель​ное 10, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10, или сме​та​на 20, или со​ус 75.
    Картофель очис​тить, сва​рить, об​су​шить и го​ря​чим про​те​реть как для пю​ре. В слег​ка ос​ту​жен​ный (до 60°) кар​то​фель до​ба​вить яич​ные жел​т​ки или яй​цо, мож​но по​ло​жить так​же мел​ко шин​ко​ван​ный пас​се​ро​ван​ный лук и хо​ро​шо раз​ме​шать. Сфор​мо​вать кот​ле​ты тол​ще, чем мяс​ные (око​ло 2 см), за​па​ни​ро​вать их в му​ке или мо​ло​тых су​ха​рях. При па​ни​ро​ва​нии сле​дить, что​бы па​ни​ров​ка не за​ка​ты​ва​лась в кот​ле​ты, ина​че они бу​дут раз​ва​ли​вать​ся при жар​ке. Кот​ле​ты, па​ни​ро​ван​ные в му​ке, под​жа​рить с двух сто​рон не​мед​лен​но, а па​ни​ро​ван​ные в су​ха​рях мож​но хра​нить, но не бо​лее 1/2 ча​са. От​пус​кать кот​ле​ты на блю​де или та​рел​ке, по​лив мас​лом или мар​га​ри​ном. 

    Котлеты мож​но по​дать со сме​та​ной или со​уса​ми (то​мат​ным, бе​лым, ра​ко​вым, сме​тан​ным, гриб​ным, лу​ко​вым). Сме​та​ну или со​усы по​дать от​дель​но или под​лить к блю​ду. 

14. Картофельные зразы
    Картофель 175, яй​ца 1/10 шт., су​ха​ри или пше​нич​ная му​ка 12, са​ло рас​ти​тель​ное 10, мар​га​рин сли​воч​ный 10 или сме​та​на 20, или со​ус 75.
    Для фар​ша с гри​ба​ми: лук реп​ча​тый 40, гри​бы су​ше​ные 10, мар​га​рин сли​воч​ный 5.
    Для фар​ша с яй​ца​ми: лук реп​ча​тый 40, мар​га​рин сли​воч​ный 5, яй​ца 7г шт.
    Для фар​ша с мор​ковью: мор​ковь 30, лук 40, мар​га​рин сли​воч​ный 5.
    Для фар​ша гриб​но​го: мар​га​рин сли​воч​ный 5, лук реп​ча​тый 40, гри​бы су​ше​ные 10.
    Приготовить та​кую же мас​су, как для кот​лет (13), раз​де​лить ее на час​ти и сфор​мо​вать из них оваль​ные плос​кие ле​пеш​ки (по две на пор​цию). 

    Фарш раз​ло​жить на ле​пеш​ки из кар​то​фель​ной мас​сы и за​вер​нуть их края, сфор​мо​вать зра​зы в ви​де уд​ли​нен​ных пря​мо​уголь​ни​ков или оваль​ных из​де​лий, за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях или му​ке, под​жа​рить с двух сто​рон и по​дать с мас​лом, сме​та​ной или со​уса​ми (то​мат​ным, бе​лым, ра​ко​вым, сме​тан​ным, гриб​ным). 

    Для фар​ша с гри​ба​ми спас​се​ро​вать лук, до​ба​вить мел​ко шин​ко​ван​ные гри​бы су​ше​ные, пред​ва​ри​тель​но от​ва​рен​ные и под​жа​рен​ные, зе​лень и пе​ре​ме​шать. 

    Для фар​ша с мор​ковью на​шин​ко​вать мор​ковь со​лом​кой, при​пус​тить ее с жи​ром, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный лук, зе​лень и пе​ре​ме​шать. 

    Для фар​ша с яй​ца​ми спас​се​ро​вать мел​ко на​шин​ко​ван​ный лук, до​ба​вить к не​му сва​рен​ные вкру​тую и мел​ко на​шин​ко​ван​ные яй​ца или так же шин​ко​ван​ный ом​лет из ме​лан​жа, зе​лень пет​руш​ки и пе​ре​ме​шать. 

15. Картофельные ироиеты
    Для пер​во​го ва​ри​ан​та: кар​то​фель 190, яй​ца 2/5 шт., мар​га​рин сли​воч​ный 5, му​ка пше​нич​ная 12, пше​нич​ный хлеб чер​с​т​вый 12, са​ло рас​ти​тель​ное 23, со​ус 75.
    Для вто​ро​го ва​ри​ан​та: кар​то​фель 145, яй​ца 1/2 шт., шам​пинь​оны или гри​бы бе​лые све​жие 46, лук реп​ча​тый 20, мар​га​рин сли​воч​ный 10, му​ка пше​нич​ная 12, хлеб пше​нич​ный чер​с​т​вый 12, са​ло рас​ти​тель​ное 23, со​ус 100.
    Первый ва​ри​ант. При​го​то​вить мас​су как для кот​лет кар​то​фель​ных, но до​ба​вить му​ку пше​нич​ную, что​бы при​дать мас​се боль​шую вяз​кость. Для при​го​тов​ле​ния мас​сы ис​поль​зо​вать 1/3 му​ки, 5 г мас​ла, и жел​т​ки яиц, по​ло​жен​ных по рас​к​лад​ке. Мас​су хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и сфор​мо​вать из нее кро​ке​ты в фор​ме ша​ри​ков, груш, ци​лин​д​ров (3-4 шту​ки на пор​цию). Кро​ке​ты за​па​ни​ро​вать в му​ке, сма​зать яич​ны​ми бел​ка​ми, вновь за​па​ни​ро​вать в тер​той бе​лой бул​ке и жа​рить в жи​ре до зо​ло​тис​той ок​рас​ки. От​пус​кать кро​ке​ты на мель​хи​оро​вой ско​во​ро​де или та​рел​ке; от​дель​но по​дать со​ус крас​ный с лу​ком и кор​ни​шо​на​ми, то​мат​ный или гриб​ной. 

    Второй ва​ри​ант. Для при​го​тов​ле​ния кро​ке​тов с гри​ба​ми в кар​то​фель​ную мас​су до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ные и под​жа​рен​ные с лу​ком бе​лые гри​бы или шам​пинь​оны. Све​жие гри​бы мож​но за​ме​нить су​ше​ны​ми, пред​ва​ри​тель​но их от​ва​рив. По​дать с со​усом крас​ным с лу​ком и кор​ни​шо​на​ми или то​мат​ным. 

    Крокеты мож​но ис​поль​зо​вать в ка​чес​т​ве гар​ни​ра. 

16. Картофель тушеный с овощами
    Картофель 210, мор​ковь 15, пет​руш​ка 8, лук реп​ча​тый 15, гид​ро​жир 15, со​ус 50, лав​ро​вый лист 0,02, пе​рец го​рош​ком 0,3.
    Картофель, мор​ковь и пет​руш​ку очис​тить, на​ре​зать доль​ка​ми или ку​би​ка​ми, по​ло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить лав​ро​вый лист, пе​рец го​рош​ком, пас​се​ро​ван​ный лук, за​лить со​усом сме​тан​ным или мо​лоч​ным сред​ней гус​то​ты и ту​шить до го​тов​нос​ти. По​дать в пор​ци​он​ных ско​во​ро​дах или та​рел​ках, по​сы​пав зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​пом. 

17. Картофель тушеный с луком, с грибами
    Для пер​во​го ва​ри​ан​та: кар​то​фель 145, лук реп​ча​тый 40, гид​ро​жир 15, со​ус 50.
    Для вто​ро​го ва​ри​ан​та: кар​то​фель 200, лук реп​ча​тый 30, гри​бы бе​лые све​жие жа​ре​ные 50 или су​ше​ные 25, гид​ро​жир 20, со​ус 50.
    Первый ва​ри​ант. Кар​то​фель очис​тить, на​ре​зать ку​би​ка​ми, об​жа​рить, по​ло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить лав​ро​вый лист, пе​рец го​рош​ком, за​лить ос​нов​ным крас​ным со​усом и ту​шить. В кон​це ту​ше​ния до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный шин​ко​ван​ный лук, ос​то​рож​но пе​ре​ме​шать и по​дать на ско​во​ро​де или та​рел​ке, по​сы​пав зе​ленью. Мож​но на​ре​зать лом​ти​ка​ми по​ми​до​ры (80 г), под​жа​рить их и уло​жить на кар​то​фель или сбо​ку. 

    Второй ва​ри​ант. Кар​то​фель ту​ше​ный с гри​ба​ми при​го​то​вить так же, за​лить кар​то​фель со​усом сме​тан​ным и ту​шить, а в кон​це ту​ше​ния до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный лук, жа​ре​ные бе​лые гри​бы. Ес​ли упот​реб​ля​ют су​ше​ные гри​бы, то их от​ва​ри​ва​ют, а за​тем жа​рят, 

18. Картофель печеный (в кожуре)
    Картофель 313, мас​ло сли​воч​ное или се​ле​доч​ное 15 или сме​та​на 30, или лук 40 и шпик 36.
    Выбрать од​но​род​ные ров​ные клуб​ни кар​то​фе​ля, хо​ро​шо вы​мыть их тра​вя​ной щет​кой и ис​печь в жа​роч​ном шка​фу до го​тов​нос​ти (блю​до го​то​вить по за​ка​зу, что​бы кар​то​фель не ос​тыл). От​пус​кать не​очи​щен​ным по 2- 3 шту​ки на та​рел​ке. Сме​та​ну, мас​ло сли​воч​ное, се​ле​доч​ное или шпик, под​жа​рен​ный с лу​ком, по​дать от​дель​но. 

19. Картофель в сметанном соусе
    Картофель 170, со​ус 100, сыр гол​лан​д​с​кий 5, мар​га​рин сли​воч​ный 5.
    Молодой или зре​лый кар​то​фель очис​тить, сва​рить в под​со​лен​ной во​де, об​су​шить, уло​жить на пор​ци​он​ные ско​во​ро​ды, сма​зан​ные жи​ром, за​лить сме​тан​ным со​усом, по​сы​пать сы​ром или су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом или мар​га​ри​ном и за​печь. При по​да​че по​сы​пать зе​ленью. Зре​лый кар​то​фель мож​но не ва​рить, а на​ре​зать кру​жоч​ка​ми, об​жа​рить и за​тем за​печь под со​усом. 

20. Картофель с грибами в сметанном соусе
    Картофель 150, гри​бы 50 или лук 20, са​ло рас​ти​тель​ное 10, со​ус 125, сыр 5, мар​га​рин сли​воч​ный 5.
    Приготовить, как опи​са​но вы​ше (19), но преж​де чем за​лить со​усом, до​ба​вить к кар​то​фе​лю гри​бы жа​ре​ные или лук пас​се​ро​ван​ный. 

    Блюдо мож​но го​то​вить на рас​ти​тель​ном мас​ле. 

21. Картофель, запеченный с яйцом и помидорами
    Картофель 100, яй​ца 2 шт., лук реп​ча​тый или зе​ле​ный 15, по​ми​до​ры 50, мар​га​рин сли​воч​ный 5.
    Картофель очис​тить, на​ре​зать лом​ти​ка​ми и об​жа​рить; по​ми​до​ры так​же на​ре​зать лом​ти​ка​ми и об​жа​рить; зе​ле​ный или реп​ча​тый лук на​шин​ко​вать и спас​се​ро​вать. На ско​во​ро​ду, сма​зан​ную жи​ром, уло​жить по кра​ям кар​то​фель, а в се​ре​ди​ну по​ло​жить жа​ре​ные по​ми​до​ры, по​сы​пать все пас​се​ро​ван​ным лу​ком, за​лить взби​ты​ми яй​ца​ми и за​печь пе​ред по​да​чей. По​дать на ско​во​ро​де, по​сы​пав зе​ленью. Мож​но го​то​вить блю​до и без по​ми​до​ров. 

22. Картофельное пюре запеченное
    Картофель 250, яй​ца 1/4шт., сме​та​на 5, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 5.
    Приготовить кар​то​фель​ное пю​ре (5), вы​ло​жить его ров​ным сло​ем на сма​зан​ную жи​ром пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду, вы​ров​нять по​вер​х​ность, на​нес​ти на нее ри​су​нок из пю​ре при по​мо​щи кон​ди​тер​с​ко​го меш​ка, сма​зать смесью яй​ца с мо​ло​ком или сме​та​ной и за​печь. На​но​ся ри​су​нок, не сле​ду​ет де​лать очень тон​кие де​та​ли его, так как они бу​дут под​го​рать. Мож​но за​печь пю​ре и на про​тив​не, а за​тем на​ре​зать на пор​ции, но в этом слу​чае часть яй​ца на​до ввес​ти в пю​ре, ина​че его пос​ле за​пе​ка​ния труд​но бу​дет раз​ре​зать на пор​ции. 

23. Картофельные волованы
    Картофель 150, яй​ца 1/5 шт., му​ка пше​нич​ная 5, зе​ле​ный го​ро​шек кон​сер​ви​ро​ван​ный или ку​ку​ру​за 50, со​ус 25, мар​га​рин сли​воч​ный 5.
    Приготовить кар​то​фель​ную мас​су, как для кро​ке​тов (15). При по​мо​щи кон​ди​тер​с​ко​го меш​ка вы​пус​тить ее на про​ти​вень, сде​лав вна​ча​ле дно, а за​тем бо​ко​вые стен​ки. 

    Волованы за​печь в жа​роч​ном шка​фу и на​пол​нить прог​ре​тым зе​ле​ным го​рош​ком или ку​ку​ру​зой кон​сер​ви​ро​ван​ной, зап​рав​лен​ны​ми мо​лоч​ным со​усом. Мож​но на​пол​нять во​ло​ва​ны гри​ба​ми, жа​рен​ны​ми в сме​та​не, или дру​ги​ми фар​ша​ми. 

24. Картофельные пирожки
    Картофель 240, яй​ца 1/3 шт., му​ка пше​нич​ная 5, мар​га​рин сли​воч​ный 15, сме​та​на 30, со​ус 75.
    Для фар​ша: гри​бы су​ше​ные 13, мар​га​рин сли​воч​ный 15, лук реп​ча​тый 36.
    В про​тер​тую кар​то​фель​ную мас​су (5) до​ба​вить яй​ца (луч​ше жел​т​ки), зап​ра​вить по вку​су солью, хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Для луч​шей свя​зи мож​но по​ло​жить кар​то​фель​ную или пше​нич​ную му​ку. До​бав​ляя в мас​су жел​т​ки яиц, сле​ду​ет пом​нить, что тем​пе​ра​ту​ра не дол​ж​на быть не вы​ше 60°, ина​че яй​ца сра​зу свер​нут​ся и свя​зи не да​дут. 

    Для из​го​тов​ле​ния пи​рож​ков под​го​тов​лен​ную мас​су раз​де​лать на ша​ри​ки (по ве​су), по​ло​жить на стол, по​сы​пан​ный му​кой, и сфор​мо​вать ле​пеш​ки тол​щи​ной при​мер​но 7-8 мм; на се​ре​ди​ну по​ло​жить фарш, при​дать из​де​лию фор​му пи​рож​ка и со​еди​нить края. По​ло​жить пи​рож​ки швом вниз на лис​ты, сма​зан​ные мас​лом, пи​рож​ки сма​зать яй​цом и вы​печь. 

    Отпускать со сме​та​ной, жи​ром или со​усом сме​тан​ным, то​мат​ным и т. д. 

    Для фар​ша: гри​бы су​ше​ные от​ва​рить, слить от​вар (исполь​зо​вать от​вар для со​уса), про​мыть, на​шин​ко​вать, под​жа​рить и сме​шать с пас​се​ро​ван​ным лу​ком. Для пи​рож​ков мож​но при​го​то​вить и дру​гой фарш. 

25. Картофельная ватрушка
    Картофель 175, му​ка пше​нич​ная 5, яй​ца 1/6 шт. Для фар​ша: тво​рог 35, яй​ца 1/10 шт., са​хар 3.
    Приготовить кар​то​фель​ную мас​су, как для пи​рож​ков (24). Мас​су раз​де​лать в ви​де ша​ри​ков из рас​че​та 2-3 шт. на пор​цию, уло​жить их на стол, по​сы​пан​ный му​кой, сде​лать в мас​се уг​луб​ле​ние пес​ти​ком или скал​кой, за​пол​нить его фар​шем и пе​ре​ло​жить на про​ти​вень, сма​зан​ный жи​ром. Мож​но мас​су, раз​де​лан​ную на ша​ри​ки, сра​зу уло​жить на про​ти​вень, сма​зан​ный жи​ром, и за​тем сде​лать в них уг​луб​ле​ния. Ват​руш​ки, на​пол​нен​ные фар​шем, сма​зать яй​цом и вы​печь в жа​роч​ном шка​фу. 

    Для фар​ша про​те​реть тво​рог, зап​ра​вить его яй​цом и са​ха​ром. От​пус​кать ват​руш​ку со сме​та​ной. 

26. Картофельные котлеты, запеченные под соусом
    Котлеты го​то​вые 200, со​ус 125, сыр гол​лан​д​с​кий 5, мар​га​рин сли​воч​ный 10.
    Приготовить кар​то​фель​ные кот​ле​ты (13), уло​жить их на пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду, сма​зан​ную жи​ром, за​лить со​усом сме​тан​ным с лу​ком или гри​ба​ми, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть жи​ром и за​печь. Мож​но пос​ту​пить и ина​че: кот​ле​ты за​па​ни​ро​вать в му​ке, об​жа​рить, уло​жить на ско​во​ро​ду с жи​ром, за​лить со​усом и за​печь. 

27. Картофельное суфле
    Картофель 200, сыр 30, слив​ки 30, яй​ца (бел​ки) 1 шт., мас​ло сли​воч​ное 20, му​ка пше​нич​ная 2.
    Отварить, об​су​шить и про​те​реть кар​то​фель. В эту мас​су до​ба​вить тер​тый сыр, жел​т​ки, часть мас​ла, хо​ро​шо пе​ре​ме​шать, ввес​ти взби​тые слив​ки и взби​тые яй​ца. По​ло​жить мас​су на пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду, сма​зан​ную мас​лом и по​сы​пан​ную му​кой, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

    Можно вы​пе​кать суф​ле и в пор​ци​он​ных фор​моч​ках, а за​тем вык​ла​ды​вать на пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду. Кра​си​во мож​но офор​мить блю​до, ес​ли сде​лать бор​дюр из кар​то​фель​но​го пю​ре при по​мо​щи кон​ди​тер​с​ко​го меш​ка, се​ре​ди​ну за​пол​нить суф​ле и за​печь. 

28. Картофельная запеканка
    Картофель 250, яй​ца 1/4шт., су​ха​ри 5, жир 20, со​ус 50, сме​та​на 25, в том чис​ле 5 для смаз​ки за​пе​кан​ки.
    Отварить, об​су​шить и про​те​реть кар​то​фель, хо​ро​шо вы​бить мас​су, до​ба​вить сы​рые жел​т​ки и рас​топ​лен​ный мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ное. Мас​су вы​ло​жить на сма​зан​ный жи​ром и по​сы​пан​ный су​ха​ря​ми про​ти​вень сло​ем в 4 см, по​вер​х​ность вы​ров​нять, сма​зать сме​та​ной и за​печь. При по​да​че на​ре​зать на пор​ции и по​да​вать с со​уса​ми крас​ным, сме​тан​ным, сме​тан​но-то​мат​ным, гриб​ным. 

29. Картофельный рулет
    Для ру​ле​та: кар​то​фель 175, су​ха​ри 5, сме​та​на (для смаз​ки) 5.
    Для фар​ша ка​пус​т​но​го: ка​пус​та све​жая 30, лук реп​ча​тый 6, яй​ца 1/4шт.
    Для фар​ша мор​ков​но​го: мор​ковь 15, лук реп​ча​тый 10 и яй​ца 21.
    Для фар​ша гриб​но​го: гри​бы су​ше​ные 30, лук реп​ча​тый б, яй​ца 10.
    Картофельную мас​су при​го​то​вить как для кот​лет (13), раз​ло​жить ее на чис​тое смо​чен​ное во​дой по​ло​тен​це сло​ем 1,5-2 см, на се​ре​ди​ну мас​сы по​ло​жить фарш, за​вер​нуть края при по​мо​щи по​ло​тен​ца, со​еди​нить их и пе​ре​ло​жить ру​лет с по​ло​тен​ца на сма​зан​ный жи​ром про​ти​вень, швом вниз. На по​вер​х​ность на​нес​ти ри​су​нок из кар​то​фель​ной мас​сы, вы​дав​ли​вая ее из кон​ди​тер​с​ко​го меш​ка. Сма​зать по​вер​х​ность яй​цом, сме​шан​ным с мо​ло​ком, по​сы​пать су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. Пе​ред по​да​чей на​ре​зать на пор​ции и по​дать с со​уса​ми ос​нов​ным крас​ным, сме​тан​ным или сме​тан​ное то​мат​ным. 

    Для фар​ша ка​пус​ту све​жую на​шин​ко​вать, пе​ре​те​реть с солью и под​жа​рить с жи​ром, ес​ли ка​пус​та ква​ше​ная, то ее на​до от​жать от рас​со​ла, про​мыть, вновь от​жать и по​ту​шить с жи​ром. При по​вы​шен​ной кис​лот​нос​ти ка​пус​ту сле​ду​ет не толь​ко про​мыть, но и ош​па​рить. В ка​пус​т​ный фарш до​ба​вить шин​ко​ван​ный пас​се​ро​ван​ный лук, шин​ко​ван​ные сва​рен​ные вкру​тую яй​ца. 

    Можно при​го​то​вить и дру​гие фар​ши, нап​ри​мер из бов жа​ре​ных, лу​ка пас​се​ро​ван​но​го и яиц, мя​са или ово​щей. 

30. Картофельная запеканка с овощами
    Приготовить по той же ре​цеп​ту​ре, как и ру​лет (29), но раз​ло​жить на про​ти​вень в три слоя: кар​то​фель​ная мас​са, фарш и вновь кар​то​фель​ная мас​са. Мож​но при​го​то​вить за​пе​кан​ку и с дру​ги​ми фар​ша​ми. 

31. Картофель фаршированный
    Картофель 300, фарш гриб​ной 125, со​ус 100. Для фар​ша: гри​бы су​ше​ные 42, мас​ло 7,5, лук реп​ча​тый 9, му​ка 1.
    Первый спо​соб. Выб​рать круп​ные, ров​ные клуб​ни и очис​тить их; сре​зать верх клуб​ня, вы​нуть вы​ем​кой се​ре​ди​ну (стен​ки дол​ж​ны быть тон​ки​ми). По​ло​жить в уг​луб​ле​ние гриб​ной фарш, уло​жить клуб​ни в блю​до, прик​рыть сре​зан​ным вер​хом клуб​ня, за​лить со​усом сме​тан​ным, по​сы​пать тер​тым сы​ром и за​печь. По​дать, по​сы​пав зе​ленью. 

    Для фар​ша сва​рить бе​лые су​ше​ные гри​бы, мел​ко на​ру​бить их, до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ный пас​се​ро​ван​ный лук. Часть гриб​но​го буль​она сме​шать с пас​се​ро​ван​ной му​кой, влить в ос​таль​ной ки​пя​щий буль​он и ва​рить, по​ме​ши​вая; в по​лу​чен​ный со​ус до​ба​вить гри​бы с лу​ком. 

    Второй спо​соб. От​ва​рить очи​щен​ный кар​то​фель до по​лу​го​тов​нос​ти. Да​лее пос​ту​пить, как в пер​вом спо​со​бе. В фарш мож​но до​бав​лять кар​то​фель, вы​ну​тый из клуб​ня. 

    Третий спо​соб. Кар​то​фель ис​печь, очис​тить от ко​жи​цы, вы​нуть се​ре​ди​ну, на​фар​ши​ро​вать и да​лее пос​ту​пать, как опи​са​но. 

32. Земляная груша в молоке
    Земляная гру​ша 150, мо​ло​ко 100, мас​ло сли​воч​ное 10, му​ка 5.
    Земляную гру​шу очис​тить, на​ре​зать ку​би​ка​ми сред​не​го раз​ме​ра или доль​ка​ми; по​ло​жить в глу​бо​кий со​тей​ник, по​со​лить, за​лить мо​ло​ком, раз​бав​лен​ным во​дой, в ва​рить до го​тов​нос​ти. Мо​ло​ко слить в дру​гую по​су​ду, раз​вес​ти им пше​нич​ную му​ку, спас​се​ро​ван​ную с жи​ром (бе​лая пас​се​ров​ка), и про​ки​пя​тить. 

    Полученным бе​лым со​усом за​лить сва​рен​ную зем​ля​ную гру​шу, ос​то​рож​но пе​ре​ме​шать, прог​реть и по​да​вать, сбрыз​нув мас​лом и по​сы​пав зе​ленью. 

33. Земляная груша, запеченная с яйцом
    Земляная гру​ша 150, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10, яй​ца 1 шт., сме​та​на 50, сыр 10.
    Земляную гру​шу очис​тить, на​ре​зать кру​жоч​ка​ми, сло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить мас​ла и при​пус​тить до го​тов​нос​ти. На пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду по​ло​жить го​то​вую зем​ля​ную гру​шу, за​лить сы​рым яй​цом, сме​шан​ным со сме​та​ной или мо​ло​ком, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

Капустные овощи
    В ку​ли​на​рии при​ме​ня​ют​ся глав​ным об​ра​зом сле​ду​ющие ви​ды ка​пус​т​ных ово​щей: бе​ло​ко​чан​ная, крас​но​ко​чан​ная, са​вой​с​кая, брюс​сель​с​кая, цвет​ная ка​пус​та и коль​ра​би. Ка​пус​т​ные ово​щи со​дер​жат са​хар (от 2,5% в цвет​ной ка​пус​те до 5,1% в крас​но​ко​чан​ной), бел​ки (от 1% в цвет​ной до 5,5% в брюс​сель​с​кой и са​вой​с​кой). Ви​та​ми​на С в ка​пус​т​ных ово​щах со​дер​жит​ся так​же зна​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во (от 35-50 мг% в бе​ло​ко​чан​ной и крас​но​ко​чан​ной ка​пус​те до 110 мг% в брюс​сель​с​кой и коль​ра​би). Ка​ро​ти​на в ка​пус​т​ных ово​щах, за ис​к​лю​че​ни​ем брюс​сель​с​кой ка​пус​ты, нем​но​го (в брюс​сель​с​кой ка​пус​те его 2 мг%). 

    Белокочанная ка​пус​та дол​ж​на иметь впол​не сфор​ми​ро​вав​ши​еся, све​жие, чис​тые, це​лые и плот​ные ко​ча​ны с ров​но об​ре​зан​ной ко​че​рыж​кой дли​ной не бо​лее 1 см от ко​ча​на. Чем плот​нее ко​ча​ны, тем луч​ше ка​пус​та для ку​ли​нар​ных це​лей. Ко​ча​ны с нег​лу​бо​ко про​ни​ка​ющей ко​че​рыж​кой да​ют мень​ше от​хо​дов и их удоб​нее ис​поль​зо​вать. Для го​луб​цов луч​ше вы​би​рать сор​та с круп​ны​ми лис​ть​ями, с неп​лот​ны​ми ко​ча​на​ми, а для пи​ро​гов на​до упот​реб​лять толь​ко очень бе​лые ко​ча​ны. 

    Краснокочанная ка​пус​та име​ет лис​тья тем​но-фи​оле​то​во​го или крас​но-фи​оле​то​во​го цве​та. При зап​рав​ке ка​пус​ты ук​су​сом фи​оле​то​вый цвет пе​ре​хо​дит в крас​ный. Чем свет​лее ок​рас​ка лис​ть​ев и чем плот​нее за​вив​ка, тем луч​ше ка​пус​та. Пес​т​рые ко​ча​ны при​ме​нять не сле​ду​ет. Луч​ше все​го крас​но​ко​чан​ную ка​пус​ту ис​поль​зо​вать для из​го​тов​ле​ния са​ла​тов и гар​ни​ров. 

    Цветная ка​пус​та дол​ж​на быть све​жей, чис​той, це​лой, бе​ло​го или кре​мо​во​го цве​та, без про​рос​ших внут​рен​них лис​точ​ков (по​зе​ле​нев​шие го​лов​ки гор​чат). Для из​го​тов​ле​ния вто​рых блюд сле​ду​ет вы​би​рать плот​ные и на​ибо​лее бе​лые го​лов​ки; бо​лее рых​лые го​лов​ки луч​ше ис​поль​зо​вать для из​го​тов​ле​ния су​пов и гар​ни​ров. При хра​не​нии на све​ту цвет​ная ка​пус​та быс​т​ро тем​не​ет. 

    Савойская ка​пус​та име​ет мор​щи​нис​тые, как бы гоф​ри​ро​ва​ные ко​ча​ны. По пи​та​тель​ной цен​нос​ти этот вид ка​пус​ты зна​чи​тель​но пре​вос​хо​дит бе​ло​ко​чан​ную. Са​вой​с​кую ка​пус​ту ча​ще ва​рят или при​пус​ка​ют. 

    Брюссельская ка​пус​та об​ра​зу​ет в па​зу​хах лис​ть​ев ко​чеш​ки ве​сом в сред​нем око​ло 10-20 г. В про​да​жу пос​ту​па​ют стеб​ли с плот​но си​дя​щи​ми на них ко​чеш​ка​ми. Лис​тья об​ре​за​ют при за​го​тов​ке. Хра​нят ее, не сре​зая со стеб​ля, что​бы ко​чеш​ки не за​вя​ли. Упот​реб​ля​ют брюс​сель​с​кую ка​пус​ту в от​вар​ном и при​пу​щен​ном ви​де как са​мос​то​ятель​ное блю​до, для гар​ни​ров и для при​го​тов​ле​ния овощ​ных су​пов. 

    Кольраби пред​с​тав​ля​ет со​бой утол​щен​ный над​зем​ный сте​бель, по вку​су на​по​ми​на​ющий ко​че​рыж​ку бе​ло​ко​чан​ной ка​пус​ты. Со​дер​жит мно​го ви​та​ми​на С. Упот​реб​ля​ет​ся коль​ра​би для из​го​тов​ле​ния са​ла​тов, от​вар​ных и ту​ше​ных блюд, овощ​ных су​пов. 

34. Капуста отварная с маслом или соусом
    Капуста бе​ло​ко​чан​ная 218 или цвет​ная, или цвет​ная кон​сер​ви​ро​ван​ная, или брюс​сель​с​кая 200, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 15, или со​ус гол​лан​д​с​кий, мо​лоч​ный по​лу​жид​кий 75, или со​ус су​хар​ный 25.
    Белокочанную ка​пус​ту очис​тить, раз​ре​зать ко​чан на 4 час​ти, уда​лить ко​че​рыж​ку, от​ва​рить в под​со​лен​ной во​де, вы​нуть шу​мов​кой, дать стечь во​де, на​ре​зать круп​ны​ми квад​ра​та​ми, При по​да​че ка​пус​ту по​ло​жить на та​рел​ку или ско​во​род​ку, по​лить рас​топ​лен​ным мас​лом или су​хар​ным со​усом. Со​ус мож​но по​да​вать от​дель​но. Вмес​то бе​ло​ко​чан​ной ка​пус​ты мож​но брать са​вой​с​кую. 

    При из​го​тов​ле​нии брюс​сель​с​кой от​вар​ной ка​пус​ты ко​чеш​ки сре​зать со стеб​ля пе​ред са​мым из​го​тов​ле​ни​ем. Вски​пя​тить во​ду, под​со​лить ее, за​ло​жить про​мы​тые мел​кие, креп​кие и не​увя​да​ющие ко​реш​ки брюс​сель​с​кой ка​пус​ты и от​ва​рить до го​тов​нос​ти, но не пе​ре​ва​рить; под​су​шить ка​пус​ту, зап​ра​вить по вку​су солью и мо​ло​тым пер​цем, по​ло​жить на пор​ци​он​ные ско​во​род​ки и по​да​вать, зап​ра​вив мас​лом. 

    При из​го​тов​ле​нии пор​ци​он​ных блюд из цвет​ной ка​пус​ты сле​ду​ет отоб​рать ко​чеш​ки сред​не​го раз​ме​ра по од​но​му на пор​цию, об​ра​бо​тать, как опи​са​но вы​ше (стр. 33), от​ва​рить до го​тов​нос​ти в под​со​лен​ной во​де. Во​да дол​ж​на силь​но ки​петь, ина​че цвет ка​пус​ты из​ме​ня​ет​ся и раз​ру​ша​ет​ся ви​та​мин С. 

    Хранить цвет​ную ка​пус​ту до по​да​чи сле​ду​ет в от​ва​ре, но еще луч​ше по​да​вать сра​зу пос​ле от​ва​ри​ва​ния. Со​ус к цвет​ной ка​пус​те по​да​ет​ся от​дель​но. Ес​ли ка​пус​ту от​ва​ри​ва​ют для гар​ни​ров, то ее пред​ва​ри​тель​но раз​би​ра​ют на ко​чеш​ки, а при по​да​че за​ли​ва​ют со​усом. 

35. Капуста припущенная
    Капуста бе​ло​ко​чан​ная 350, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 5, со​ус 75.
    Первый спо​соб. Ка​пус​ту очис​тить и, уда​лив ко​че​рыж​ку, на​ре​зать круп​ны​ми квад​ра​та​ми, по​ло​жить в со​тей​ник, по​со​лить, влить нем​но​го мяс​но​го буль​она (око​ло 1/10 от ве​са ка​пус​ты), зак​рыть крыш​кой и при​пус​тить до го​тов​нос​ти. При по​да​че уло​жить в та​рел​ку, ба​ран​чик или ско​во​род​ку, по​лить рас​топ​лен​ным мас​лом, по​сы​пать зе​ленью. Со​усы - мо​лоч​ный, сме​тан​ный, су​хар​ный - по​да​вать от​дель​но. 

    Второй спо​соб. Очи​щен​ную ка​пус​ту от​ва​рить в под​со​лен​ном ки​пят​ке до по​лу​го​тов​нос​ти, ра​зоб​рать на от​дель​ные лис​тья; ка​пус​т​ные лис​ты при по​мо​щи сал​фет​ки об​жать в круг​лые ша​ри​ки (по 2-3 на пор​цию), уло​жить их в под​ма​зан​ный жи​ром со​тей​ник в один ряд, под​лить нем​но​го буль​она, по​ло​жить мас​ло или мар​га​рин, зак​рыть по​су​ду крыш​кой, при​пус​тить до го​тов​нос​ти. Уло​жить на ско​во​род​ку, по​лить рас​топ​лен​ным мар​га​ри​ном или мас​лом, по​сы​пать зе​ленью и по​дать. Со​ус по​дать от​дель​но. 

36. Кольраби в масле или в соусе
    Кольраби 250, мо​ло​ко. 50, мас​ло сли​воч​ное 25, в том чис​ле для по​лив​ки 10, или со​ус 50.
    Кольраби очис​тить, на​ре​зать бру​соч​ка​ми или на​кар​бо​вать вол​нис​тым но​жом, при​пус​тить с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом мо​ло​ка и мар​га​ри​на или мас​ла. По​дать, ук​ра​сив зе​ленью и по​лив мас​лом. 

    Если коль​ра​би по​да​ют с мо​лоч​ным со​усом, то при​пус​кать его сле​ду​ет с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом буль​она (50 г) и мас​ла (5 г); при по​да​че зап​ра​вить со​усом, 

37. Капуста тушеная
    Капуста све​жая 285 или ка​пус​та ква​ше​ная 250, жир жи​вот​ный 8 или шпик 10, мор​ковь 5, лук реп​ча​тый 10, то​мат 15, ук​сус (для све​жей ка​пус​ты) 8, му​ка 5, са​хар 8, мяс​ной буль​он 100, пе​рец го​рош​ком 0,05, лав​ро​вый лист 0,02.
    Зачищенные ко​ча​ны бе​ло​ко​чан​ной ка​пус​ты мел​ко на​шин​ко​вать со​лом​кой, сло​жить в ко​тел или кас​т​рю​лю, влить нем​но​го буль​она, до​ба​вить ук​сус, то​мат, мас​ло, пас​се​ро​ван​ный лук и мор​ковь, на​шин​ко​ван​ную со​лом​кой, пе​рец го​рош​ком, лав​ро​вый лист. Кас​т​рю​лю зак​рыть крыш​кой и ту​шить ка​пус​ту до го​тов​нос​ти, вна​ча​ле при силь​ном наг​ре​ва​нии, а за​тем умень​шив его. Зап​ра​вить солью, пас​се​ро​ван​ной му​кой, са​ха​ром и прог​реть. По​дать в ба​ран​чи​ке, по​сы​пав зе​ленью. Ка​пус​ту ту​ше​ную мож​но ис​поль​зо​вать как гар​нир. 

38. Капуста, тушенная крупными кусками
    Капуста 200, мор​ковь 30, лук реп​ча​тый 25, коп​че​ная гру​дин​ка 30, му​ка 5, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 15, мяс​ной буль​он 100, лав​ро​вый лист 0,02, пе​рец 0,05.
    Отобрать нек​руп​ные плот​ные ко​ча​ны, раз​ре​зать, не вы​ни​мая ко​че​рыж​ку, по​по​лам, а за​тем на пор​ци​он​ные кус​ки. Очи​щен​ную мор​ковь на​ре​зать кру​жоч​ка​ми или на​кар​бо​вать звез​доч​ка​ми, гру​дин​ку на​ре​зать лом​ти​ка​ми. В со​тей​ник по​ло​жить мор​ковь, гру​дин​ку, пас​се​ро​ван​ный лук, а свер​ху ка​пус​ту, до​ба​вить креп​кий мяс​ной буль​он, мас​ло, соль, пе​рец го​рош​ком, лав​ро​вый лист и, зак​рыв крыш​кой, ту​шить. Го​то​вую ка​пус​ту вы​нуть, раз​ло​жить на ско​во​род​ки или та​рел​ки. В ос​тав​ший​ся пос​ле ту​ше​ния со​ус по​ло​жить мас​ло или мар​га​рин, сме​шан​ные с му​кой, про​ки​пя​тить. По​лу​чен​ным со​усом с мор​ковью и гру​дин​кой по​лить ка​пус​ту. 

39. Капуста тушеная с мадерой
    Капуста 150, му​ка 5, ма​де​ра 15, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 15, мяс​ной буль​он 100, каш​та​ны 50, чес​нок 0,1, лав​ро​вый лист 0,02, пе​рец го​рош​ком 0,05.
    Капусту за​чис​тить, на​ре​зать круп​ны​ми квад​ра​та​ми, по​ло​жить в ки​пя​щую во​ду на 5 ми​нут, за​тем от​ки​нуть на си​то, сло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить руб​ле​ный чес​нок, лав​ро​вый лист, ду​шис​тый пе​рец го​рош​ком, соль, мас​ло или мар​га​рин (2-5 г), за​лить креп​ким буль​оном и, зак​рыв крыш​кой, ту​шить до го​тов​нос​ти. Буль​она сле​ду​ет брать в два ра​за мень​ше, чем ка​пус​ты. Пос​ле ту​ше​ния слить сок, по​ло​жить в не​го ос​таль​ное мас​ло, сме​шан​ное с му​кой, про​ки​пя​тить 15-20 ми​нут, влить ма​де​ру и до​вес​ти до ки​пе​ния. Ка​пус​ту раз​ло​жить гор​ка​ми на пор​ци​он​ные ско​во​род​ки (крон​шель), по​лить со​усом, по​сы​пать зе​ленью и по​да​вать. 

    В ка​чес​т​ве до​пол​ни​тель​но​го гар​ни​ра мож​но по​дать при​пу​щен​ные каш​та​ны, уло​жив их вок​руг ка​пус​ты. Для при​пус​ка​ния каш​та​ны опус​тить в ки​пя​щую во​ду на 5- 6 ми​нут, очис​тить от скор​лу​пы и во​лок​нис​той обо​лоч​ки, по​ло​жить в со​тей​ник, сма​зан​ный жи​ром, за​лить буль​оном и при​пус​тить в жа​роч​ном шка​фу до го​тов​нос​ти. 

40. Капуста белокочанная в сухарях
    Капуста 250, мас​ло сли​воч​ное 20, яй​ца 1/5 шт., мо​ло​ко 20, му​ка 10, су​ха​ри мо​ло​тые 20, сме​та​на 30 или со​ус 75.
    Зачистить ко​чан, уда​лить ко​че​рыж​ку, от​ва​рить ка​пус​ту в под​со​лен​ной во​де до го​тов​нос​ти, ра​зоб​рать на лис​тья, стеб​ли их слег​ка от​бить. По 1-2 лис​та сма​зать льезо​ном или мо​лоч​ным со​усом, сло​жить в ви​де кон​вер​та, по​дог​нуть края, за​па​ни​ро​вать в му​ке, смо​чить в яй​це с мо​ло​ком, вновь за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях и об​жа​рить с двух сто​рон на го​ря​чей ско​во​род​ке. До​жа​рить из​де​лия в жа​роч​ном шка​фу и по​дать на блю​де или та​рел​ке. От​дель​но по​дать сме​та​ну или со​ус мо​лоч​ный, сме​тан​ный. 

41. Капуста жареная
    Для пер​во​го спо​со​ба: ка​пус​та бе​ло​ко​чан​ная, брюс​сель​с​кая, цвет​ная или коль​ра​би 270, су​ха​ри мо​ло​тые 15, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 15.
    Для вто​ро​го спо​со​ба: про​дук​ты те же, но вмес​то су​ха​рей мо​ло​тых 1 яй​цо.
    Первый спо​соб. Ка​пус​ту бе​ло​ко​чан​ную на​ре​зать квад​ра​ти​ка​ми, по​ло​жить на 5-10 ми​нут в со​ле​ный ки​пя​ток, слить во​ду, за​тем под​жа​рить на ско​во​ро​де со сли​воч​ным мас​лом или мар​га​ри​ном. По​дать на пор​ци​он​ной ско​во​род​ке, по​сы​пав су​ха​ря​ми, зап​ра​вив пер​цем, солью и сбрыз​нув мас​лом. 

    Цветную ка​пус​ту от​ва​рить до го​тов​нос​ти, ра​зоб​рать на ко​чеш​ки, слить во​ду, об​су​шить, по​сы​пать су​ха​ря​ми и об​жа​рить. 

    Брюссельскую ка​пус​ту сре​зать со стеб​ля, от​ва​рить в под​со​лен​ном ки​пят​ке до го​тов​нос​ти, но не пе​ре​ва​ри​вать, слить во​ду, об​су​шить, за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях и жа​рить. 

    Кольраби на​ре​зать ку​би​ка​ми сред​не​го раз​ме​ра, ош​па​рить ки​пят​ком, что​бы уда​лить го​речь, слить во​ду, об​су​шить, об​жа​рить с мас​лом, зап​ра​вить солью, пер​цем, по​сы​пать су​ха​ря​ми и по​дать. 

    Второй спо​соб. Ка​пус​ту при​го​то​вить точ​но так же, как опи​са​но в пер​вом спо​со​бе, но без су​ха​рей. Об​жа​рен​ную ка​пус​ту зап​ра​вить мас​лом и пер​цем, за​лить сы​рым яй​цом и до​жа​рить, как яич​ни​цу. 

42. Капустные котлеты
    Капуста бе​ло​ко​чан​ная 125, яб​ло​ки 38, мо​ло​ко 30, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 5, кру​па ман​ная 15, яй​ца 1/5 шт., су​ха​ри мо​ло​тые 12, са​хар 1-2, са​ло рас​ти​тель​ное 10, мас​ло 5, или сме​та​на 20, или со​ус 75.
    Капусту за​чис​тить, уда​лить ко​че​рыж​ку, про​мыть и об​су​шить; мел​ко на​ру​бить ее или на​шин​ко​вать со​лом​кой, по​ло​жить в со​тей​ник с тол​с​тым дном, под​лить мо​ло​ка или во​ды, до​ба​вить мар​га​рин или мас​ло, зак​рыть крыш​кой и при​пус​тить до го​тов​нос​ти. 

    Не прек​ра​щая наг​ре​ва, всы​пать ман​ную кру​пу, быс​т​ро по​ме​ши​вая, про​ва​рить до за​гус​те​ния. Мас​су ох​ла​дить до 50-60°, влить сы​рые яй​ца, зап​ра​вить по вку​су солью, са​ха​ром, пер​цем. 

    Из го​то​вой мас​сы сфор​мо​вать кот​ле​ты и за​па​ни​ро​вать их в мо​ло​тых су​ха​рях. В кон​це ту​ше​ния в ка​пус​ту мож​но до​ба​вить очи​щен​ные яб​ло​ки. Вмес​то ман​ной кру​пы мож​но при​ме​нять пас​се​ро​ван​ную пше​нич​ную му​ку или гус​той мо​лоч​ный со​ус. Кот​ле​ты по​ло​жить на го​ря​чую ско​во​род​ку с жи​ром, об​жа​рить с двух сто​рон и по​дать со сме​та​ной, мас​лом или со​уса​ми мо​лоч​ным, сме​тан​ным. 

43. Капустные котлеты с морковью
    Рецептура та​кая же, что и для кот​лет ка​пус​т​ных, но мор​ко​ви взять 50, со​от​вет​с​т​вен​но умень​шив ко​ли​чес​т​во ка​пус​ты.
    Рубленую или шин​ко​ван​ную со​лом​кой ка​пус​ту со​еди​нить с тер​той сы​рой мор​ковью, при​пус​тить и даль​ше го​то​вить, как кот​ле​ты ка​пус​т​ные. 

44. Капустные клецки
    Рецептура та же, что и для кот​лет ка​пус​т​ных, но ман​ной кру​пы взять 20-30 г.
    Капустную мас​су при​го​то​вить, как для кот​лет. По​ло​жить ее на по​сы​пан​ный му​кой стол, рас​ка​тать кол​бас​ка​ми тол​щи​ной око​ло 30 см и на​ре​зать клец​ки. По​ло​жить их ос​то​рож​но в со​тей​ник с под​со​лен​ной ки​пя​щей во​дой, про​ва​рить при сла​бом ки​пе​нии 10-15 ми​нут, вы​нуть шу​мов​кой, дать стечь во​де, по​ло​жить на пор​ци​он​ные ско​во​род​ки, пос​та​вить на 5 ми​нут в жа​роч​ный шкаф. При от​пус​ке по​лить мас​лом и по​сы​пать зе​ленью. Сме​та​ну или со​усы по​дать от​дель​но. Мож​но по​да​вать клец​ки со сви​ным шпи​ком (25 г), жа​рен​ным с лу​ком (15 г). : 

45. Капуста цветная в тесте (в кляре)
    Капуста цвет​ная 200, му​ка 50, мо​ло​ко 50, яй​ца 2 шт., мас​ло топ​ле​ное или са​ло рас​ти​тель​ное 25, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10 или со​ус 50.
    Отварить цвет​ную ка​пус​ту, ра​зоб​рать ее на ко​чеш​ки, об​су​шить сал​фет​кой. Поль​зу​ясь по​вар​с​кой иг​лой и вил​кой, каж​дый ко​че​шок опус​тить в жид​кое тес​то (кляр), а за​тем в силь​но ра​зог​ре​тый жир. Ког​да об​ра​зу​ет​ся ру​мя​ная ко​роч​ка, вы​нуть из​де​лия шу​мов​кой и по​да​вать по​ли​ты​ми мас​лом или от​дель​но по​да​вать со​ус то​мат​ный. 

    Для тес​та (кля​ра) жел​т​ки рас​те​реть с рас​топ​лен​ным жи​ром, до​ба​вить мо​ло​ко (или во​ду), в ко​то​ром рас​т​во​рить пред​ва​ри​тель​но соль и нем​но​го са​ха​ра, всы​пать му​ку, раз​ме​шать и, ос​то​рож​но по​ме​ши​вая, до​ба​вить взби​тые бел​ки. 

46. Капустные крокеты
    Капустная мас​са 200, яй​ца 1/2 шт., мас​ло сли​воч​ное 20, бул​ка чер​с​т​вая 20, са​ло топ​ле​ное 10, со​ус 75 или сли​воч​ное мас​ло 10.
    Капустную мас​су при​го​то​вить так же, как и для ка​пус​т​ных кот​лет, но толь​ко ко​ли​чес​т​во ман​ной кру​пы уве​ли​чить в 1,5 ра​за. Раз​де​лать ша​ри​ки по 4-5 на пор​цию, смо​чить в яй​це с мо​ло​ком, за​па​ни​ро​вать в тер​той чер​с​т​вой бул​ке и об​жа​рить, уло​жить гор​кой на ско​во​ро​ду, по​лить мас​лом. Мож​но по​да​вать со​ус сме​тан​ный, то​мат​ный, мо​лоч​ный. 

47. Капустные крокеты с мясом
    Капустная мас​са 200, фарш мяс​ной 40, яй​ца 1/2 шт., мо​ло​ко 20, бул​ка чер​с​т​вая 20, са​ло топ​ле​ное 15, со​ус 75.
    Для фар​ша (40 г на пор​цию кро​ке​тов): мя​со 30, лук реп​ча​тый 3, му​ка 0,5, жир 3.
    Капустную мас​су раз​де​лать на ша​ри​ки по 4-5 штук на пор​цию; прип​люс​нуть их в ви​де ле​пеш​ки тол​щи​ной 5Ї6 мм; по​ло​жить на се​ре​ди​ну фарш, зак​рыть кра​ями ка​пус​т​ной мас​сы и вновь за​ка​тать ша​ри​ки. Раз​де​лан​ные кро​ке​ты смо​чить в яй​це с мо​ло​ком, за​па​ни​ро​вать в тер​той бул​ке и об​жа​рить в жи​ре. 

    Подать кро​ке​ты, по​сы​пав зе​ленью, а от​дель​но по​дать со​ус то​мат​ный. 

    Для фар​ша сы​рое мя​со про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, по​ло​жить тон​ким сло​ем на ско​во​род​ку или про​ти​вень, сма​зан​ные жи​ром, и под​жа​рить до го​тов​нос​ти. К го​то​во​му мя​су под​лить нем​но​го (10-15%) буль​она, про​ки​пя​тить и слить сок. По​лу​чен​ным со​ком раз​вес​ти пас​се​ро​ван​ную му​ку, про​ки​пя​тить 10-15 ми​нут. К мя​су до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный лук, зап​ра​вить со​усом, пер​цем и солью и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. 

48. Капустная запеканка
    Капуста бе​ло​ко​чан​ная 140, кру​па ман​ная 20, яй​ца 10, су​ха​ри 5, сме​та​на 5, со​ус 75 или сме​та​на 30, мар​га​рин сли​воч​ный 10.
    Белокочанную ка​пус​ту за​чис​тить от заг​ряз​не​ний и ис​пор​чен​ных лис​ть​ев, вы​ре​зать ко​че​рыж​ку и на​шин​ко​вать со​лом​кой. Шин​ко​ван​ную ка​пус​ту сло​жить в со​тей​ник или рыб​ный ко​тел не​вы​со​ким сло​ем (25-30 см), под​лить нем​но​го буль​она (20-30% от ве​са ка​пус​ты), до​ба​вить мар​га​рин и, зак​рыв крыш​кой, ту​шить до го​тов​нос​ти. За​тем всы​пать ман​ную кру​пу, рас​се​ивая ее по по​вер​х​нос​ти и бес​п​ре​рыв​но пе​ре​ме​ши​вая мас​су. Про​ва​рить 5-10 ми​нут, слег​ка ох​ла​дить (40-50°), ввес​ти сы​рые яй​ца, по​со​лить и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. 

    Массу вы​ло​жить на про​ти​вень или пор​ци​он​ные ско​во​род​ки, сма​зан​ные жи​ром и по​сы​пан​ные су​ха​ря​ми, по​вер​х​ность вы​ров​нять и сма​зать сме​та​ной. Мож​но по​вер​х​ность за​пе​кан​ки по​сы​пать су​ха​ря​ми или тер​тым сы​ром и сбрыз​нуть мас​лом. За​пе​кать в жа​роч​ном шка​фу до об​ра​зо​ва​ния на по​вер​х​нос​ти тем​но-зо​ло​тис​той ко​роч​ки и пол​но​го прог​ре​ва​ния из​де​лия. От​пус​кать за​пе​кан​ку со сме​та​ной или сме​тан​ным со​усом, со​ус мож​но по​да​вать от​дель​но (пор​ци​он​ная за​пе​кан​ка). 

    Можно при​го​то​вить ка​пус​т​ную за​пе​кан​ку с тво​ро​гом. Для это​го на​до про​те​реть тво​рог (50 г) с са​ха​ром (7 г), со​еди​нить с го​то​вой ка​пус​т​ной мас​сой и да​лее го​то​вить, как опи​са​но. 

49. Капустная запеканка с фаршем
    Продукты для за​пе​кан​ки те же, что и в пре​ды​ду​щей ре​цеп​ту​ре.
    Для мяс​но​го фар​ша (60 г на пор​цию за​пе​кан​ки): мя​со 73, жир 5, лук реп​ча​тый 6, му​ка 0,5, пе​рец ду​шис​тый 0,05, соль, зе​лень.
    Для гриб​но​го фар​ша (60 г на пор​цию за​пе​кан​ки): гри​бы су​ше​ные 24, жир 5, лук реп​ча​тый 6, му​ка 0,5, пе​рец, соль.
    Для мор​ков​но​го фар​ша (60 г па пор​цию за​пе​кан​ки): мор​ковь 60, са​хар 0,5, мар​га​рин сли​воч​ный 3.
    Для при​го​тов​ле​ния за​пе​кан​ки с прос​лой​кой фар​ша на сма​зан​ный жи​ром и по​сы​пан​ный су​ха​ря​ми про​ти​вень или ско​во​род​ку по​ло​жить слой ка​пус​т​ной мас​сы, за​тем слой фар​ша и зак​рыть опять сло​ем ка​пус​т​ной мас​сы, свер​ху по​сы​пать су​ха​ря​ми или тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь в жа​роч​ном шка​фу. 

    Для мяс​но​го фар​ша мя​коть го​вя​ди​ны или не​жир​ной сви​ни​ны на​ре​зать на не​боль​шие кус​ки (30-50 г), об​жа​рить с жи​ром, до​ба​вить буль​он, ду​шис​тый пе​рец и ту​шить до го​тов​нос​ти. Буль​он слить; при​го​то​вить муч​ную пас​се​ров​ку, раз​вес​ти ее буль​оном и ки​пя​тить 20-30 ми​нут. 

    Мясо про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, до​ба​вить по вку​су соль, мо​ло​тый пе​рец, пас​се​ро​ван​ный лук, руб​ле​ную зе​лень пет​руш​ки, раз​ве​ден​ную муч​ную пас​се​ров​ку и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. 

    Для гриб​но​го фар​ша су​ше​ные гри​бы пе​реб​рать, про​мыть, за​мо​чить в хо​лод​ной во​де без со​ли на 3-4 ча​са и сва​рить в той же во​де. Ва​ре​ные гри​бы вы​нуть из от​ва​ра, про​мыть го​ря​чей во​дой и мел​ко на​шин​ко​вать. От​вар про​це​дить, раз​вес​ти им пас​се​ро​ван​ную му​ку и ки​пя​тить 20-30 ми​нут. 

    Грибы об​жа​рить на ско​во​род​ке, пе​ре​ме​шать их с по​лу​чив​шим​ся гриб​ным со​усом и зап​ра​вить по вку​су солью. 

    Для мор​ков​но​го фар​ша мор​ковь очис​тить, мел​ко на​шин​ко​вать, сло​жить в со​тей​ник или рыб​ный ко​тел, до​ба​вить нем​но​го буль​она, мар​га​рин или мас​ло и, зак​рыв крыш​кой, ту​шить до го​тов​нос​ти. 

    Затем го​то​вый фарш зап​ра​вить по вку​су са​ха​ром и солью. 

50. Капустный рулет
    Капуста 200, мо​ло​ко 20, мар​га​рин сли​воч​ный 15, кру​па ман​ная 20, яй​ца 1/2 шт., со​ус мо​лоч​ный 75, сыр 5. 
    Для фар​ша: мор​ковь 50, яй​ца 1/10 шт., мар​га​рин сли​воч​ный 5, са​хар 0,5.
    Готовую ка​пус​т​ную мас​су вы​ло​жить на влаж​ное по​ло​тен​це сло​ем в 1,5-2 см, в се​ре​ди​ну по​ло​жить мор​ков​ный фарш, сде​лать ру​лет, за​вер​нув края, по​ло​жить на под​ма​зан​ный жи​ром про​ти​вень швом вниз; свер​ху за​лить гус​тым мо​лоч​ным со​усом, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

    Готовый ру​лет на​ре​зать на пор​ции и по​дать, по​лив мас​лом. Мож​но так​же го​то​вить ру​лет и не за​пе​кая его под со​усом. Для это​го го​то​вый ру​лет нуж​но сма​зать яй​цом и за​печь. По​дать со сме​та​ной (50 г). 

    Для мор​ков​но​го фар​ша очи​щен​ную и мел​ко на​шин​ко​ван​ную мор​ковь ту​шить с мас​лом или мар​га​ри​ном до го​тов​нос​ти, пос​ле че​го зап​ра​вить шин​ко​ван​ны​ми ва​ре​ны​ми яй​ца​ми, солью и са​ха​ром. 

51. Капуста, запеченная под соусом
    Капуста бе​ло​ко​чан​ная или цвет​ная, или брюс​сель​с​кая 150, со​ус 100, сыр 5, мас​ло сли​воч​ное 5, са​ло рас​ти​тель​ное 5.
    Листья бе​ло​ко​чан​ной ка​пус​ты ош​па​рить и от​жать при по​мо​щи сал​фет​ки ша​ри​ки (2-3 на пор​цию). Брюс​сель​с​кую ка​пус​ту при​пус​тить от​дель​ны​ми ко​чеш​ка​ми. Сва​рен​ный ко​чан цвет​ной ка​пус​ты ра​зоб​рать на от​дель​ные ко​чеш​ки. Ка​пус​ту вы​ло​жить на пор​ци​он​ные ско​во​род​ки, за​лить мо​лоч​ным, сме​тан​ным или гриб​ным со​усом, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

52. Кочан фаршированный
    Капуста бе​ло​ко​чан​ная 200, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 5, со​ус 100.
    Для фар​ша: лук реп​ча​тый 30, мор​ковь 70, бак​ла​жа​ны или слад​кий пе​рец 25, по​ми​до​ры 30, рис 10, яй​ца 1/5 шт., мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10.
    Вырезать ко​че​рыж​ку, ош​па​рить ко​чан ка​пус​ты ки​пят​ком, ра​зоб​рать на лис​тья. С каж​до​го лис​та сре​зать гру​бые че​реш​ки. За​тем взять мок​рую сал​фет​ку, по​ло​жить на се​ре​ди​ну ее вна​ча​ле са​мые круп​ные лис​тья так, что​бы об​ра​зо​вать круг и что​бы края од​но​го лис​та на​хо​дил и на дру​гой. Уло​жив пер​вый ряд лис​ть​ев, сма​зать их сло​ем при​го​тов​лен​но​го фар​ша, что​бы он не до​хо​дил до края лис​ть​ев на 2-3 см; сверх фар​ша опять по​ло​жить слой лис​ть​ев мень​ше​го раз​ме​ра, опять слой фар​ша и т. д.; в се​ре​ди​ну по​ло​жить не​ра​зоб​ран​ную сер​д​це​ви​ну ко​ча​на. Пос​ле это​го креп​ко стя​нуть кон​цы сал​фет​ки тесь​мой, при​дав та​ким об​ра​зом ко​ча​ну пер​во​на​чаль​ную фор​му. Че​рез 15-20 ми​нут сал​фет​ку раз​вер​нуть, ко​чан свя​зать нит​ка​ми, по​ло​жить на ско​во​род​ку, по​лить мас​лом и пос​та​вить в жа​роч​ный шкаф. Ког​да на ко​ча​не об​ра​зу​ет​ся ру​мя​ная ко​роч​ка, пе​ре​ло​жить его в глу​бо​кий со​тей​ник, по​лить со​усом то​мат​ным или сме​тан​но-то​мат​ным и ту​шить в зак​ры​той по​су​де до го​тов​нос​ти. Снять нит​ки, раз​ре​зать на пор​ции и по​да​вать. 

    Можно пос​ту​пить и ина​че: до​вес​ти ко​чан до го​тов​нос​ти в жа​роч​ном шка​фу, по​ли​вая его мас​лом и со​ком, за​тем на​ре​зать на пор​ции и по​да​вать, по​лив со​усом. 

    При из​го​тов​ле​нии на​до соб​лю​дать ряд пре​дос​то​рож​нос​тей: не нак​ла​ды​вать фарш очень тол​с​тым сло​ем, ина​че ко​чан раз​ва​лит​ся; при ту​ше​нии ка​пус​ты ча​ще по​ли​вать ее со​усом и ос​то​рож​но пе​ре​во​ра​чи​вать, что​бы она рав​но​мер​но ту​ши​лась и фарш был соч​ным. 

    Иногда фар​ши​ру​ют ко​чан, не раз​би​рая на лис​тья, а толь​ко раз​вер​нув их, но в этом слу​чае как бы дол​го ка​пус​та ни ту​ши​лась, она сох​ра​ня​ет сы​ро​ва​тый вкус, так как не уда​ле​ны раз​вет​в​ле​ния ко​че​рыж​ки. 

    Применяется так​же дру​гой спо​соб фар​ши​ро​ва​ния ка​пус​ты. Для это​го по​су​ду, пред​наз​на​чен​ную для за​пе​ка​ния, сма​зы​ва​ют жи​ром и по​сы​па​ют су​ха​ря​ми. Ко​чан об​ра​ба​ты​ва​ют и раз​би​ра​ют на лис​тья так же, как опи​са​но вы​ше. Лис​тья кла​дут сло​ем на дно по​су​ды, на них кла​дут слой фар​ша, за​тем слой лис​ть​ев и т. д., по​вер​х​ность сма​зы​ва​ют мас​лом, по​сы​па​ют су​ха​ря​ми и за​пе​ка​ют ка​пус​ту. 

    Для овощ​но​го фар​ша пас​се​ро​ван​ные ово​щи сме​ши​ва​ют с при​пу​щен​ным ри​сом, мож​но на​шин​ко​ван​ны​ми яй​ца​ми. 

    Так же го​то​вят ко​чан с мяс​ным фар​шем. 

53. Голубцы овощные
    Капуста 140, мар​га​рин 5, со​ус 100.
    Для фар​ша: гри​бы све​жие 20, мор​ковь 15, лук реп​ча​тый. 15, рис 30, зе​лень 2, мар​га​рин сли​воч​ный 7.
    Очистить ко​чан бе​ло​ко​чан​ной ка​пус​ты, вы​ре​зать ко​че​рыж​ку, опус​тить на чет​верть ча​са в кру​той под​со​лен​ный ки​пя​ток, да​вая ему нес​коль​ко раз вски​петь. Пе​ре​ва​ри​вать лис​тья нель​зя, ина​че они бу​дут рвать​ся. Ра​зоб​рать ко​чан на лис​тья, сре​зать с каж​до​го твер​дую сред​нюю часть и от​бить лис​тья тяп​кой, по​сы​пать каж​дый лист с обе​их сто​рон солью и пер​цем, по​ло​жить на се​ре​ди​ну фарш (52), свер​нуть лис​ты тру​боч​кой, тща​тель​но за​вер​нуть края со всех сто​рон; плот​но уло​жить их на ско​во​род​ку за​вер​ну​той сто​ро​ной вниз, по​лить наг​ре​тым мас​лом и жа​рить до по​лу​го​тов​нос​ти в жа​роч​ном шка​фу, не пе​ре​во​ра​чи​вая. За​тем пе​ре​ло​жить в со​тей​ник, за​лить то​мат​ным или сме​тан​но-то​мат​ным со​усом; зак​рыть со​тей​ник крыш​кой и до​вес​ти до го​тов​нос​ти. По​да​вать, как все со​ус​ные блю​да, в ба​ран​чи​ке. 

    Для фар​ша пас​се​ро​ван​ные ово​щи сме​шать с на​ре​зан​ны​ми под​жа​рен​ны​ми гри​ба​ми (49). 

Морковь, свекла, брюква, репа
    Для при​го​тов​ле​ния вто​рых блюд из кор​неп​ло​дов упот​реб​ля​ют глав​ным об​ра​зом мор​ковь, свек​лу, брюк​ву и ре​пу. 

    Корнеплоды со​дер​жат са​ха​ра (мор​ковь в сред​нем 6-7%, свек​ла 9-10%), что при​да​ет блю​дам из них сво​е​об​раз​ный слад​кий вкус. Боль​шое зна​че​ние в пи​та​нии име​ет мор​ковь вслед​с​т​вие вы​со​ко​го со​дер​жа​ния ка​ро​ти​на (про​ви​та​ми​на А). 

    Красящее ве​щес​т​во свек​лы (анто​ци​ан) с же​ле​зом да​ет тем​но​ок​ра​шен​ные со​еди​не​ния и по​это​му свек​лу не сле​ду​ет ту​шить, ва​рить и за​пе​кать в же​лез​ной или чу​гун​ной по​су​де (ско​во​ро​ды, лис​ты, про​тив​ни). Для сох​ра​не​ния крас​ной ок​рас​ки свек​лы час​то при вар​ке, ту​ше​нии и при​пус​ка​нии до​бав​ля​ют ук​сус. При этом срок вар​ки свек​лы уд​ли​ня​ет​ся в пол​то​ра-два ра​за. В брюк​ве и ре​пе со​дер​жат​ся так​же кра​ся​щие ве​щес​т​ва (жел​тые) и не​боль​шое ко​ли​чес​т​во ка​ро​ти​на. 

    Большинство кор​неп​ло​дов (пет​руш​ка, сель​де​рей, мор​ковь, ре​па, брюк​ва) со​дер​жит эфир​ные мас​ла, при​да​ющие блю​дам при​ят​ный аро​мат. В пет​руш​ке и сель​де​рее име​ет​ся очень мно​го эфир​ных ма​сел, по​это​му из этих кор​неп​ло​дов поч​ти ни​ког​да не при​го​тов​ля​ют са​мос​то​ятель​ные блю​да. 

    В свек​ле, брюк​ве, ре​пе со​дер​жат​ся ве​щес​т​ва - глю​ко​зи​ды, об​ла​да​ющие ос​т​рым вку​сом. В сы​ром ви​де эти кор​неп​ло​ды гор​чат; при теп​ло​вой об​ра​бот​ке глю​ко​зи​ды раз​ру​ша​ют​ся и вкус кор​неп​ло​дов ста​но​вит​ся бо​лее мяг​ким. Од​на​ко в ре​пе горь​кий вкус час​то сох​ра​ня​ет​ся и пос​ле теп​ло​вой об​ра​бот​ки. По​это​му ре​пу пе​ред при​пус​ка​ни​ем, ту​ше​ни​ем или за​пе​ка​ни​ем ош​па​ри​ва​ют ки​пят​ком для раз​ру​ше​ния и час​тич​но​го уда​ле​ния горь​ких ве​ществ и упот​реб​ля​ют обыч​но вмес​те с дру​ги​ми ово​ща​ми. 

    Кулинарные дос​то​ин​с​т​ва мор​ко​ви оп​ре​де​ля​ют​ся яр​кос​тью ок​рас​ки, неж​нос​тью кор​неп​ло​да, ма​лым раз​ме​ром сер​д​це​ви​ны кор​неп​ло​да. Сор​та с тон​ким и длин​ным окон​ча​ни​ем кор​неп​ло​да да​ют мно​го от​хо​дов. По​зе​ле​нев​шая го​лов​ка мор​ко​ви гор​чит и ее сле​ду​ет об​ре​зать. На​ибо​лее неж​ной мя​котью об​ла​да​ет ка​ро​тель - кор​неп​ло​ды ран​них сор​тов. 

    Свекла сред​не​го раз​ме​ра с тем​но​ок​ра​шен​ной мя​котью на​ибо​лее це​нит​ся. Боль​шим по​ро​ком счи​та​ет​ся на​ли​чие бе​лых ко​лец, так как не​ок​ра​шен​ная мя​коть зна​чи​тель​но гру​бее ок​ра​шен​ной. 

    У брюк​вы и ре​пы на​ибо​лее час​то встре​ча​ющим​ся не​дос​тат​ком яв​ля​ет​ся ва​то​об​раз​ная дряб​лая кон​сис​тен​ция мя​ко​ти. 

54. Морковное или свекольное пюре
    Свекла 125 или мор​ковь 136, мар​га​рин сли​воч​ный 5, со​ус мо​лоч​ный гус​той или сме​тан​ный 75, мас​ло сли​воч​ное 10 или сме​та​на 30.
    Для грен​ков: хлеб пше​нич​ный 30, мо​ло​ко 25, яй​ца 1/5 шт., са​хар 3, мар​га​рин сли​воч​ный 5.
    Свеклу очис​тить и за​печь или, не очи​щая, от​ва​рить це​ли​ком в ма​лом ко​ли​чес​т​ве во​ды (отвар ис​поль​зо​вать для бор​щей), и за​тем очис​тить, про​те​реть и зап​ра​вить по вку​су. Мор​ковь очис​тить, на​ре​зать ку​соч​ка​ми про​из​воль​ной фор​мы и при​пус​тить с солью, жи​ром и со​усом. 

    Разложить на та​рел​ки или пор​ци​он​ные ско​во​род​ки, на по​вер​х​ность на​нес​ти ри​сун​ки кон​цом но​жа или лож​ки. По кра​ям ско​во​род​ки или та​рел​ки мож​но кра​си​во уло​жить фи​гур​ные грен​ки (50 г на пор​цию). Ку​соч​ки мас​ла по​ло​жить свер​ху, а сме​та​ну по​дать от​дель​но. 

    Для грен​ков: с ба​то​нов бе​ло​го пше​нич​но​го хле​ба сре​зать кор​ки и на​ре​зать по​пе​рек лом​ти​ка​ми тол​щи​ной око​ло 0,5 см. Лом​ти​ки хле​ба на​ре​зать в ви​де тре​уголь​ни​ков, ром​би​ков или вы​ре​зать из них при по​мо​щи фи​гур​ной вы​ем​ки кру​жоч​ки, по​лу​ме​ся​цы и т. п. Сы​рые яй​ца вы​пус​тить в со​тей​ник или дру​гую по​су​ду, до​ба​вить мо​ло​ко и тща​тель​но раз​ме​шать но​жом или вил​кой. В этой сме​си смо​чить на​ре​зан​ные ку​соч​ки бул​ки и об​жа​рить их на мас​ле или мар​га​ри​не. 

55. Морковь, репа или брюква припущенные
    Для пер​во​го ва​ри​ан​та: мор​ковь, ре​па, или брюк​ва 220, мар​га​рин сто​ло​вый 5, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10.
    Для вто​ро​го ва​ри​ан​та: мор​ковь или ре​па, или брюк​ва 165, мар​га​рин сто​ло​вый 5, со​ус мо​лоч​ный по​лу​жид​кий 50, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 5.
    Морковь, ре​пу, брюк​ву очис​тить, на​ре​зать ку​би​ка​ми, или бру​соч​ка​ми, или доль​ка​ми и при​пус​тить с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом буль​она и мар​га​ри​на или мас​ла. Ре​пу пе​ред при​пус​ка​ни​ем ош​па​рить. Ес​ли ово​щи от​пус​ка​ют с со​усом, то до​бав​ля​ют его в го​то​вое блю​до, зап​рав​ля​ют са​ха​ром и прог​ре​ва​ют. От​пус​кать, зап​ра​вив мас​лом и по​сы​пав зе​ленью. Мож​но ово​щи при​пу​щен​ные от​пус​кать с грен​ка​ми (50 г). 

56. Морковь с зеленым горошком в молочном соусе
    Морковь 110, го​ро​шек зе​ле​ный 50, мар​га​рин сто​ло​вый 10 или со​ус 75, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 5.
    Морковь очис​тить, на​ре​зать ку​би​ка​ми, бру​соч​ка​ми, при​пус​тить с мар​га​ри​ном или мас​лом и не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом буль​она, до​ба​вить прог​ре​тый зе​ле​ный го​ро​шек и со​ус. Ак​ку​рат​но уло​жить ово​щи в та​рел​ку или на ско​во​род​ку в ви​де го​роч​ки, ук​ра​сить звез​доч​ка​ми из ва​ре​ной мор​ко​ви, по​сы​пать зе​ленью; с бо​ков мож​но по​ло​жить грен​ки (50 г). 

57. Сельдерей в соусе
    Сельдерей 200, со​ус 50, мас​ло сли​воч​ное 10.
    Выбрать на​ибо​лее мя​сис​тые кор​неп​ло​ды сель​де​рея, на​ре​зать их бру​соч​ка​ми или доль​ка​ми, от​ва​рить в под​со​лен​ной во​де, от​ки​нуть на си​то, зап​ра​вить сме​тан​но-то​мат​ным со​усом с лу​ком, про​ки​пя​тить. По​ло​жить в ба​ран​чик или на ско​во​род​ку, зап​ра​вить мас​лом и по​сы​пать зе​ленью. 

58. Свекла, тушенная в сметане или в соусе
    Свекла 90, лук реп​ча​тый 40, мар​га​рин сто​ло​вый или рас​ти​тель​ное са​ло 10, сме​та​на 30 или со​ус сме​тан​ный 50, мас​ло или, мар​га​рин сли​воч​ные 5.
    Свеклу очис​тить, от​ва​рить и на​ре​зать со​лом​кой, ку​би​ка​ми или на​кар​бо​вать (мож​но от​ва​рить свек​лу и в ко​жу​ре), прог​реть с жи​ром, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный лук, сме​та​ну или со​ус сме​тан​ный и ту​шить око​ло 15 ми​нут. 

    Подать в ке​ра​ми​чес​кой по​су​де, зап​ра​вив мас​лом и по​сы​пав зе​ленью. Час​то по​да​ют свек​лу, ту​шен​ную в сме​та​не, к зай​цу ту​ше​но​му или жа​ре​но​му. 

59. Морковь, тушенная с рисом и черносливом
    Морковь 60, пет​руш​ка 10, рис 25, мар​га​рин сли​воч​ный 15, са​хар 5, чер​нос​лив 30.
    Морковь и пет​руш​ку на​ре​зать со​лом​кой, спас​се​ро​вать. Чер​нос​лив от​ва​рить, в от​вар по​ло​жить пас​се​ро​ван​ные ово​щи и сы​рой пе​реб​ран​ный и про​мы​тый рис и ту​шить до го​тов​нос​ти в зак​ры​той по​су​де. 

    Воды для вар​ки чер​нос​ли​ва взять в два ра​за боль​ше, чем ри​са, что​бы по​лу​чи​лась рас​сып​ча​тая ка​ша. Зап​ра​вить са​ха​ром. Ово​щи, зап​рав​лен​ные са​ха​ром, по​ло​жить на ско​во​род​ку, ук​ра​сить чер​нос​ли​вом. 

    Петрушку мож​но в блю​до не вво​дить, уве​ли​чив ко​ли​чес​т​во мор​ко​ви. 

    Блюдо при от​пус​ке мож​но по​лить сме​та​ной (20- 30 r). Мож​но при​го​то​вить мор​ковь и без чер​нос​ли​ва. 

60. Морковные котлеты
    Морковь 125, мар​га​рин сли​воч​ный 5, кру​па ман​ная 15, мо​ло​ко 30, тво​рог 30, яй​ца 1/10 шт., су​ха​ри 12, са​ло рас​ти​тель​ное 10, со​ус 75 или сме​та​на 25, са​хар 1-2.
    Морковь на​шин​ко​вать со​лом​кой, сло​жить в со​тей​ник или дру​гую по​су​ду сло​ем в 20-25 см, под​лить буль​она или мо​ло​ка, до​ба​вить мар​га​рин и, зак​рыв крыш​кой, при​пус​тить до по​лу​го​тов​нос​ти. Всы​пать ман​ную кру​пу и до​вес​ти до го​тов​нос​ти, ох​ла​дить до 40-60°, до​ба​вить сы​рые яй​ца, зап​ра​вить по вку​су са​ха​ром и сфор​мо​вать кот​ле​ты. Мож​но до​ба​вить в кот​ле​ты про​тер​тый тво​рог. Вмес​то ман​ной кру​пы мож​но ис​поль​зо​вать пас​се​ро​ван​ную пше​нич​ную му​ку (в та​ком же ко​ли​чес​т​ве, как и кру​пу) ли​бо гус​той мо​лоч​ный со​ус (20 г). Сфор​мо​ван​ные кот​ле​ты за​па​ни​ро​вать в му​ке или в су​ха​рях, об​жа​рить с двух сто​рон и по​дать на та​рел​ке или блю​де по 2 шту​ки на пор​цию. По​дать со сме​та​ной или со​усом мо​лоч​ным или сме​тан​ным. 

61. Свекольные котлеты
    Свекла 140, мар​га​рин 10, кру​па ман​ная 15, буль​он 50, тво​рог 30, яй​ца 1/10 шт., су​ха​ри 12, са​ло рас​ти​тель​ное 10, со​ус 75 или сме​та​на 20.
    Сваренную в ко​жу​ре свек​лу очис​тить, на​ре​зать со​лом​кой, до​ба​вить буль​он, мар​га​рин и прог​реть. Всы​пать ман​ную кру​пу и да​лее го​то​вить, как и мор​ков​ные кот​ле​ты. 

62. Морковная запеканка
    Морковь 115, тво​рог 75, кру​па ман​ная 20, яй​ца 1/5 шт, са​хар 10, су​ха​ри 5, сме​та​на 5, со​ус 75 или сме​та​на 30, или мас​ло сли​воч​ное 10.
    Морковь под​го​то​вить, как для кот​лет, сме​шать с тво​ро​гом, про​тер​тым со сме​та​ной (5 г) и са​ха​ром. Смесь вы​ло​жить на про​ти​вень, сма​зан​ный жи​ром и по​сы​пан​ный су​ха​ря​ми, по​вер​х​ность по​сы​пать су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. За​пе​кан​ку раз​ре​зать на пор​ции и по​дать со сме​та​ной, со​усом мо​лоч​ным или сме​тан​ным. Для за​пе​кан​ки без тво​ро​га ко​ли​чес​т​во мор​ко​ви со​от​вет​с​т​вен​но уве​ли​чить, яй​ца мож​но не вво​дить. 

63. Морковный пудинг
    Морковь 130, са​хар 5, мо​ло​ко 30, кру​па ман​ная 15 или хлеб 25, яй​ца 1/2 шт., мар​га​рин сли​воч​ный 5, сме​та​на 5 (для смаз​ки), су​ха​ри 5, со​ус сме​тан​ный или мо​лоч​ный 75, или сме​та​на 30.
    Подготовить мас​су, как для кот​лет мор​ков​ных, сме​шать с рас​тер​ты​ми с са​ха​ром жел​т​ка​ми и до​ба​вить взби​тые бел​ки. Уло​жить в фор​мы, сма​зан​ные мас​лом и по​сы​пан​ные су​ха​ря​ми, и сва​рить на во​дя​ной ба​не или за​печь в жа​роч​ном шка​фу. Мож​но в мор​ков​ную мас​су не до​бав​лять ман​ной кру​пы, а до​ба​вить пше​нич​ный хлеб, за​мо​чен​ный в мо​ло​ке. По​дать как и за​пе​кан​ку. 

64. Морковное суфле
    Морковь 108, яй​ца 1 шт., мар​га​рин сли​воч​ный 10, са​хар 5.
    Морковь мел​ко на​шин​ко​вать, сло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить буль​она (0,2 л на 1 кг) и при​пус​тить до го​тов​нос​ти. При​пу​щен​ную мор​ковь про​те​реть вмес​те с жид​кос​тью, зап​ра​вить жи​ром и прог​реть. В это вре​мя от​де​лить жел​т​ки от бел​ков и бел​ки хо​ро​шо взбить. Взби​вать бел​ки на​до до об​ра​зо​ва​ния гус​той пе​ны, не спа​да​ющей с ве​нич​ка. Про​тер​тую мор​ковь ох​ла​дить до 50-60° и хо​ро​шо раз​ме​шать с жел​т​ка​ми, зап​ра​вить по вку​су солью и са​ха​ром. Пос​ле это​го ввес​ти взби​тые бел​ки. Мас​су на​до го​то​вить не​лос​ред​с​т​вен​но пе​ред вы​пе​ка​ни​ем. Под​го​тов​лен​ную мас​су по​ло​жить в фор​моч​ки, пор​ци​он​ные блю​да или ско​во​род​ки, сма​зан​ные жи​ром. Фор​моч​ки не сле​ду​ет за​пол​нять пол​нос​тью, так как при за​пе​ка​нии суф​ле уве​ли​чи​ва​ет​ся в объ​еме. За​пол​нен​ные фор​моч​ки пос​та​вить в жа​роч​ный шкаф и за​печь до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. Го​то​вое блю​до на​до не​мед​лен​но по​да​вать. 

65. Репа с горошком
    Репа 100, мар​га​рин сто​ло​вый или са​ло рас​ти​тель​ное 10, зе​ле​ный го​ро​шек 30, мас​ло 20 или со​ус 75.
    Выбрать круп​ные эк​зем​п​ля​ры ре​пы. Очис​тить их от ко​жи​цы, вы​ре​зать вы​ем​кой ци​линдр и на​ре​зать его круж​ка​ми тол​щи​ной око​ло 2 см. Сде​лать ма​лень​кой круг​лой вы​ем​кой в се​ре​ди​не над​рез, при​мер​но до по​ло​ви​ны тол​щи​ны круж​ка. Под​го​тов​лен​ную ре​пу за​лить во​дой и сва​рить до го​тов​нос​ти. Выс​коб​лить сер​д​це​ви​ну лож​кой, что​бы по​лу​чи​лась ча​шеч​ка. От​хо​ды ис​поль​зо​вать для пю​ре. Уло​жить в со​тей​ник, по​лить рас​топ​лен​ным жи​ром и за​печь (мож​но по​лить и мяс​ным со​ком). Ча​шеч​ки (фон​ды) уло​жить на ско​во​род​ку или блю​до, в каж​дую по​ло​жить лож​ку прог​ре​то​го зе​ле​но​го го​рош​ка, на блю​до под​лить рас​топ​лен​но​го мас​ла или со​уса (сме​тан​но​го, мо​лоч​но​го). 

66. Репа фаршированная
    Репа 150, сыр гол​лан​д​с​кий 5, мас​ло сли​воч​ное 5, со​ус 75 или сме​та​на 30.
    Для ри​со​во​го фар​ша: рис 20, лук реп​ча​тый 15, яй​ца 1/4шт.
    Для ман​но​го фар​ша: кру​па ман​ная 20, мо​ло​ко или буль​он 45, мар​га​рин сли​воч​ный 15.
    Очистить от ко​жи​цы ре​пу, выб​рав эк​зем​п​ля​ры сред​не​го раз​ме​ра, и вы​ем​кой или но​жом сде​лать кру​го​вой над​рез до по​ло​ви​ны тол​щи​ны ре​пы. За​лить хо​лод​ной во​дой так, что​бы она пок​ры​ва​ла ре​пу, и сва​рить до мяг​кос​ти. Вы​нуть сер​д​це​ви​ну и об​ра​зо​вав​шу​юся ча​шеч​ку за​пол​нить ри​со​вым или ман​ным фар​шем, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. По​дать с со​усом мо​лоч​ным, сме​тан​ным, сме​тан​но-то​мат​ным. 

    Для ри​со​во​го фар​ша рис пе​реб​рать, про​мыть, вы​ло​жить на си​то, дать стечь во​де и об​су​шить. Очи​щен​ный реп​ча​тый лук мел​ко на​шин​ко​вать, спас​се​ро​вать в глу​бо​ком со​тей​ни​ке на мас​ле; до​ба​вить под​го​тов​лен​ный об​су​шен​ный рис и, по​ме​ши​вая, все вмес​те пас​се​ро​вать. Ког​да рис по​бе​ле​ет, влить буль​он, про​ки​пя​тить, нес​коль​ко ми​нут, дать пос​то​ять, нак​рыть крыш​кой, пос​та​вить в жа​роч​ный шкаф и до​вес​ти до го​тов​нос​ти в те​че​ние 1 - 11/2 ча​са. В го​то​вый при​пу​щен​ный рис до​ба​вить шин​ко​ван​ные ва​ре​ные яй​ца, мож​но до​бав​лять руб​ле​ную зе​лень пет​руш​ки или шин​ко​ван​ный ук​роп. 

    Для ман​но​го фар​ша ман​ную кру​пу про​се​ять, всы​пать в со​тей​ник с рас​топ​лен​ным мас​лом или мар​га​ри​ном и, по​ме​ши​вая, спас​се​ро​вать. Пас​се​ро​ван​ную кру​пу за​лить мо​ло​ком или буль​оном и за​ва​рить при неп​ре​рыв​ном по​ме​ши​ва​нии. Буль​она брать столь​ко, что​бы кру​па толь​ко на​бух​ла. Го​то​вый фарш зап​ра​вить руб​ле​ной зе​ленью и солью. 

67. Морковные котлеты под молочным соусом
    Котлеты мор​ков​ные 150, со​ус 100, сыр гол​лан​д​с​кий 5, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 5.
    Жареные кот​ле​ты (60) уло​жить на пор​ци​он​ную ско​во​род​ку, за​лить гус​тым мо​лоч​ным со​усом, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

    Можно пос​ту​пить ина​че: сфор​мо​вать кот​ле​ты, не об​жа​ри​вать их, а сде​лать про​доль​ное уг​луб​ле​ние де​ре​вян​ным ва​ли​ком, на​пол​нить его гус​тым мо​лоч​ным со​усом, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. Со​уса в этом слу​чае бе​рет​ся в два ра​за мень​ше. 

Тыква, кабачки, баклажаны и томаты
    Столовые тык​вы бы​ва​ют круп​ноп​лод​ные (ве​сом до 50 кг) и мел​коп​лод​ные (ве​сом до 10 кг). У мел​коп​лод​ных тыкв мя​коть бо​лее неж​ная и вкус​ная. В тык​ве со​дер​жит​ся в сред​нем 3-4% са​ха​ров и поч​ти нет кис​лот, по​это​му она об​ла​да​ет слад​ким вку​сом. В тык​ве со​дер​жит​ся так​же ка​ро​тин, вслед​с​т​вие че​го она име​ет жел​тый цвет. 

    Кабачки со​дер​жат мень​ше пи​та​тель​ных ве​ществ, чем тык​ва, но мя​коть их зна​чи​тель​но неж​нее. 

    Баклажаны по сво​ей пи​та​тель​ной цен​нос​ти сто​ят вы​ше, чем ка​бач​ки, и име​ют еще бо​лее неж​ную мя​коть. 

    Томаты (по​ми​до​ры) бо?га​ты ви​та​ми​ном С (25 мг на 100 г). В то​ма​тах так​же мно​го и дру​гих ви​та​ми​нов (про​ви​та​мин А, ви​та​ми​ны B1, B2); зна​чи​тель​ное со​дер​жа​ние кис​лот в со​че​та​нии с са​ха​ра​ми при​да​ет то​ма​там очень при​ят​ный вкус. 

    Тыква, ка​бач​ки, бак​ла​жа​ны и то​мат со​дер​жат зна​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во ми​не​раль​ных со​лей, осо​бен​но же​ле​за и ка​лия. 

68. Тыква отварная
    Тыква 180, мас​ло сли​воч​ное 15, су​ха​ри 10.
    Тыкву очис​тить от ко​жи​цы и се​мян, на​ре​зать на лом​ти​ки и от​ва​рить в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве под​со​лен​ной во​ды; вы​нуть из во​ды, слег​ка об​су​шить и по​дать на та​рел​ке или ско​во​род​ке, по​лив со​усом су​хар​ным. 

69. Тыквенное пюре
    Тыква 115, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10, со​ус 100.
    Тыкву очис​тить, на​ре​зать ку​соч​ка​ми про​из​воль​ной фор​мы, сло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить мар​га​рин и при​пус​тить, без до​бав​ле​ния жид​кос​ти. 

    Готовую тык​ву про​те​реть че​рез си​то (или про​ти​роч​ную ма​ши​ну), сме​шать с го​ря​чим мо​лоч​ным со​усом сред​ней гус​то​ты, зап​ра​вить по вку​су солью и прог​реть. Го​то​вое пю​ре по​ло​жить на ско​во​род​ку (крон​шель), на​нес​ти на по​вер​х​ность ри​су​нок и от​пус​тить с ку​соч​ком сли​воч​но​го мас​ла или мар​га​ри​на. 

70. Тыква или кабачки припущенные
    Для пер​во​го ва​ри​ан​та: тык​ва или ка​бач​ки 220, мар​га​рин сто​ло​вый 5, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10.
    Для вто​ро​го ва​ри​ан​та: тык​ва или ка​бач​ки 165, мар​га​рин сто​ло​вый 5, со​ус 50, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 5.
    Тыкву или ка​бач​ки очис​тить от ко​жи​цы и се​мян; толь​ко очень мо​ло​дые ка​бач​ки мож​но не очи​щать от се​мян. На​ре​зать ово​щи ку​би​ка​ми, сло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить мар​га​рин, при​пус​тить до го​тов​нос​ти, зап​ра​вить по вку​су и от​пус​тить с мас​лом или мар​га​ри​ном. Мож​но при​пу​щен​ные ово​щи от​пус​кать, зап​ра​вив их мо​лоч​ным со​усом сред​ней гус​то​ты и прог​рев. 

71. Тыквенная каша
    Тыква 235, кру​па ман​ная 30, са​хар 10, мар​га​рин сто​ло​вый 5, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10.
    Выбрать тык​ву с яр​кой ок​рас​кой мя​ко​ти, очис​тить ее от ко​жи​цы и се​мян, на​ре​зать мел​ки​ми ку​соч​ка​ми, при​пус​тить с мар​га​ри​ном сто​ло​вым, всы​пать ман​ную кру​пу, са​хар, соль и ва​рить до го​тов​нос​ти. От​пус​тить с ку​соч​ком мас​ла или сли​воч​но​го мар​га​ри​на. 

    Можно го​то​вить ка​шу и с пше​ном, ри​сом и дру​ги​ми кру​па​ми. При этом их луч​ше рас​па​рить до по​лу​го​тов​нос​ти, а за​тем со​еди​нить с при​пу​щен​ной тык​вой. 

72. Помидоры, баклажаны, тыква,кабачки жареные
    Помидоры 238 или бак​ла​жа​ны 193, или ка​бач​ки 224, или тык​ва 188, му​ка пше​нич​ная 5, мас​ло рас​ти​тель​ное или са​ло рас​ти​тель​ное 15, сме​та​на 40 или со​ус 75.
    Тыкву, ка​бач​ки и бак​ла​жа​ны (если у бак​ла​жа​нов ко​жа неж​ная, то ее не сре​за​ют) очис​тить от ко​жи​цы и се​мян (мо​ло​дые ка​бач​ки от се​мян не очи​ща​ют) и на​ре​зать кру​жоч​ка​ми. По​ми​до​ры об​мыть, вы​ре​зать гру​бую часть у пло​до​нож​ки, раз​ре​зать по​по​лам и час​тич​но уда​лить се​ме​на. Сле​ду​ет вы​би​рать для жар​ки по​ми​до​ры, у ко​то​рых ма​ло се​мян и мно​го мя​ко​ти; по​ми​до​ры жа​рят, не очи​щая от ко​жи​цы. Под​го​тов​лен​ные ово​щи по​со​лить, за​па​ни​ро​вать в му​ке и под​жа​рить. По​ми​до​ры сле​ду​ет вна​ча​ле жа​рить, по​ло​жив раз​ре​зом вверх, а за​тем уже пе​ре​во​ра​чи​вать. При по​да​че на каж​дый кру​жок жа​ре​ных ово​щей мож​но по​ло​жить прог​ре​тый зе​ле​ный го​ро​шек или зе​ле​ный го​ро​шек, зап​рав​лен​ный мо​лоч​ным или мо​лоч​ным слад​ким со​усом. Со​ус мо​лоч​ный, мо​лоч​ный слад​кий или сме​тан​но-то​мат​ный по​дать от​дель​но или по​лить его вок​руг блю​да. 

73. Помидоры, баклажаны, тыква с картофелем
    Помидоры 159, или бак​ла​жа​ны 135, или тык​ва 125, или ка​бач​ки 150, кар​то​фель 155, мас​ло сли​воч​ное 10, со​ус 50.
    Овощи под​го​то​вить и об​жа​рить на хо​ро​шо ра​зог​ре​той ско​во​ро​де с жи​ром. Кру​жоч​ки жа​ре​ных ово​щей раз​ло​жить коль​цом по кра​ям ско​во​род​ки (крон​ше​ля), в се​ре​ди​ну по​ло​жить це​лый от​вар​ной кар​то​фель, зап​рав​лен​ный час​тью со​уса, по​лить блю​до ос​тав​шим​ся со​усом, по​сы​пать зе​ленью (луч​ше ук​ро​пом) и по​дать. Кар​то​фель сле​ду​ет брать сред​не​го раз​ме​ра, а ес​ли име​ет​ся толь​ко круп​ный кар​то​фель, то его сле​ду​ет раз​ре​зать на 2-3 час​ти. 

74. Кабачки или тыква с помидорами и грибами
    Кабачки 224 или тык​ва 188, му​ка пше​нич​ная 5, гри​бы све​жие 77 (или су​ше​ные 30), по​ми​до​ры 80, мас​ло рас​ти​тель​ное 15, со​ус или сме​та​на 30.
    Кабачки и тык​ву под​го​то​вить и об​жа​рить, как опи​са​но вы​ше (72). Гри​бы све​жие очис​тить, на​ре​зать лом​ти​ка​ми, об​жа​рить, до​ба​вить сме​та​ны и до​вес​ти до го​тов​нос​ти. Ес​ли гри​бы су​ше​ные, то их сле​ду​ет от​ва​рить, на​шин​ко​вать, за​лить сме​та​ной и по​ту​шить. На ку​со​чек жа​ре​ных ка​бач​ков или тык​вы по​ло​жить гри​бы в сме​та​не и свер​ху по​ло​вин​ки жа​ре​ных по​ми​до​ров. Вмес​то сме​та​ны мож​но ис​поль​зо​вать сме​тан​ный или сме​тан​но-то​мат​ный со​ус. 

75. Кабачки с цветной капустой под соусом
    Кабачки 50, му​ка 2, ка​пус​та цвет​ная 80, со​ус 100, сыр 5, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 5.
    Кабачки под​го​то​вить и об​жа​рить, как ука​за​но вы​ше (72). Цвет​ную ка​пус​ту от​ва​рить и ра​зоб​рать на не​боль​шие ко​чеш​ки. Жа​ре​ные ка​бач​ки уло​жить в пор​ци​он​ные ско​во​род​ки, на них по​ло​жить цвет​ную ка​пус​ту, за​лить мо​лоч​ным со​усом сред​ней гус​то​ты, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

    Можно за​печь ка​бач​ки под со​усом и без ка​пус​ты цвет​ной. 

76. Суфле из помидоров
    Помидоры 250, сыр 50, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 20, со​ус 40, яй​ца 2 шт., ма​ка​ро​ны или вер​ми​шель от​вар​ные 50, са​хар 10, мус​кат​ный орех 0,1.
    Помидоры на​ре​зать на кус​ки, при​пус​тить в соб​с​т​вен​ном со​ку, про​те​реть (ко​жи​цу уда​лить) и ва​рить до кон​сис​тен​ции то​ма​та-пас​ты. Пос​ле это​го до​ба​вить сли​воч​ное мас​ло или мар​га​рин, часть тер​то​го сы​ра, мо​лоч​ный со​ус сред​ней гус​то​ты, сы​рые жел​т​ки, зап​ра​вить по вку​су са​ха​ром, солью, мус​кат​ным оре​хом, за​тем ос​то​рож​но ввес​ти взби​тые бел​ки. На пор​ци​он​ное блю​до, сма​зан​ное жи​ром, по​ло​жить слой при​го​тов​лен​ной мас​сы, за​тем слой от​вар​ных ма​ка​рон или вер​ми​ше​ли и свер​ху вновь слой мас​сы из по​ми​до​ров; по​вер​х​ность ее вы​ров​нять, по​сы​пать тер​тым сы​ром и за​печь. 

77. Запеканка из тыквы
    Тыква 105, пше​но 120, мо​ло​ко 100, яй​ца 8, мар​га​рин сли​воч​ный 10, сме​та​на 5, са​хар 10, со​ус 75 или сме​та​на 20.
    Пшено пе​реб​рать, про​мыть 2-3 ра​за в го​ря​чей во​де, за​сы​пать в ки​пя​щую во​ду (4 л на 1 кг пше​на), ва​рить 2-3 ми​ну​ты и от​ки​нуть на си​то. За​тем пше​но за​сы​пать в ки​пя​щее мо​ло​ко, до​ба​вить соль, са​хар, часть мар​га​ри​на и сва​рить до го​тов​нос​ти. В го​то​вую ка​шу до​ба​вить на​ре​зан​ную ку​би​ка​ми и при​пу​щен​ную или об​жа​рен​ную тык​ву. Эту смесь ох​ла​дить до 60°, ввес​ти в нее сы​рые яй​ца и тща​тель​но раз​ме​шать. При​го​тов​лен​ную мас​су вы​ло​жить ров​ным сло​ем на про​ти​вень или ско​во​ро​ду, сма​зан​ную жи​ром, свер​ху сма​зать льезо​ном или сме​та​ной и за​печь. При от​пус​ке за​пе​кан​ку на​ре​зать на пор​ции и от​пус​тить с со​усом мо​лоч​ным по​лу​жид​ким или сме​тан​ным ли​бо со сме​та​ной. 

78. Тыква, запеченная с яйцом
    Тыква 140, яй​ца 1 шт., мар​га​рин сли​воч​ный 5.
    Первый спо​соб. Тык​ву на​ре​зать мел​ки​ми ку​би​ка​ми или лом​ти​ка​ми и под​жа​рить, по​сы​пав солью. Вы​ло​жить на пор​ци​он​ную ско​во​род​ку, сма​зан​ную жи​ром, за​лить яй​цом и за​печь. 

    Второй спо​соб. Тык​ву на​ре​зать ку​соч​ка​ми, при​пус​тить, про​те​реть, до​ба​вить яй​цо, пе​ре​ме​шать, вы​ло​жить на пор​ци​он​ную ско​во​род​ку, сма​зан​ную жи​ром и за​печь. 

79. Пудинг из тыквы и яблок
    Тыква 83, яб​ло​ки 100, мо​ло​ко 50, кру​па ман​ная 15, са​хар 10, яй​ца 1/2 шт., ко​ри​ца 0,1, су​ха​ри мо​ло​тые 10, мар​га​рин сли​воч​ный 10, сме​та​на 30 или со​ус 75, или мас​ло сли​воч​ное 10.
    Тыкву очис​тить, на​ре​зать ку​би​ка​ми и при​пус​тить с мо​ло​ком до по​лу​го​тов​нос​ти, за​тем до​ба​вить очи​щен​ные и мел​ко на​ре​зан​ные яб​ло​ки, са​хар, мо​ло​тую ко​ри​цу и при​пус​тить до го​тов​нос​ти. В кон​це при​пус​ка​ния до​ба​вить ман​ную кру​пу и ки​пя​тить 3-4 ми​ну​ты. В го​то​вую мас​су мож​но до​ба​вить ош​па​рен​ные изюм, урюк и т. д. Мас​су ох​ла​дить до 60°, до​ба​вить сы​рые жел​т​ки, за​тем ос​то​рож​но ввес​ти взби​тые бел​ки. 

    Массу уло​жить в фор​мы или на про​тив​ни, сма​зан​ные мас​лом и по​сы​пан​ные су​ха​ря​ми. За​пе​чен​ный пу​динг раз​ре​зать на пор​ции и от​пус​кать, по​лив мас​лом, сме​та​ной или сме​тан​ным со​усом. 

80. Тыква, запеченная с абрикосами
    Тыква 100, аб​ри​ко​сы су​ше​ные 60, мо​ло​ко 100, мар​га​рин сто​ло​вый 10, му​ка 8, са​хар 10, су​ха​ри мо​ло​тые 5, мас​ло сли​воч​ное 5.
    Тыкву очис​тить, на​ре​зать ку​би​ка​ми, при​пус​тить с мар​га​ри​ном, до​ба​вить ош​па​рен​ные ки​пят​ком аб​ри​ко​сы, зап​ра​вить по вку​су са​ха​ром, солью, мо​лоч​ным по​лу​гус​тым со​усом, вы​ло​жить на пор​ци​он​ную ско​во​род​ку или про​ти​вень, сма​зан​ные мас​лом и по​сы​пан​ные су​ха​ря​ми, по​сы​пать свер​ху су​ха​ря​ми, по​лить мас​лом и за​печь. 

81. Тыква, кабачки, баклажаны в соусе
    Кабачки 120 или тык​ва 110, или бак​ла​жа​ны 114, му​ка 6, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 5, со​ус 100, сыр гол​лан​д​с​кий 5.
    Овощи под​го​то​вить, на​ре​зать кру​жоч​ка​ми, по​со​лить, за​па​ни​ро​вать в му​ке, под​жа​рить и уло​жить на пор​ци​он​ную ско​во​род​ку; за​лить сме​тан​ным или мо​лоч​ным со​усом сред​ней гус​то​ты, по​сы​пать сы​ром и за​печь. 

82. Кабачки, фаршированные овощами
    Кабачки 150, сыр 5, со​ус 75 или сме​та​на 30. Для фар​ша: лук реп​ча​тый 15, мор​ковь 35, сель​де​рей или пет​руш​ка 10, то​мат-пю​ре 10, мас​ло рас​ти​тель​ное 10, чес​нок 2, го​ро​шек зе​ле​ный 10.
    Выбрать ка​бач​ки сред​не​го раз​ме​ра, очис​тить их от ко​жи​цы, на​ре​зать по​пе​рек на кус​ки тол​щи​ной 4-5 см и вы​нуть лож​кой се​ре​ди​ну. От​ва​рить под​го​тов​лен​ные ка​бач​ки до по​лу​го​тов​нос​ти в под​со​лен​ной во​де, вы​нуть их и, ког​да во​да сте​чет, на​пол​нить овощ​ным фар​шем, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. От​пус​кать со сме​та​ной или со​усом сме​тан​ным, то​мат​ным. 

    Для фар​ша на​ре​зан​ные мел​ки​ми ку​соч​ка​ми или со​лом​кой мор​ковь, сель​де​рей или пет​руш​ку, лук, руб​ле​ный чес​нок спас​се​ро​вать на рас​ти​тель​ном мас​ле. В кон​це пас​се​ро​ва​ния до​ба​вить то​мат, пе​рец мо​ло​тый или зе​ле​ный пе​рец, мел​ко на​ре​зан​ный, и ту​шить, пос​ле че​го до​ба​вить зе​ле​ный го​ро​шек кон​сер​ви​ро​ван​ный. 

83. Баклажаны, фаршированные овощами
    Баклажаны 170, фарш 80, со​ус сме​тан​ный или сме​тан​но-то​мат​ный 75, сыр 5.
    Для гриб​но​го фар​ша: гри​бы бе​лые све​жие 45 или гри​бы су​ше​ные 15, лук реп​ча​тый 10, лук зе​ле​ный 10, мор​ковь 15, пет​руш​ка или сель​де​рей 10, то​мат-пю​ре 10, по​ми​до​ры 20, мас​ло рас​ти​тель​ное 15.
    Для яич​но​го фар​ша: лук реп​ча​тый 15, лук зе​ле​ный 15, мор​ковь 25, яй​ца 10, пет​руш​ка или сель​де​рей 10, по​ми​до​ры 20, мас​ло рас​ти​тель​ное 15, чес​нок 1,5, пе​рец 0,03.
    Для овощ​но​го фар​ша: лук реп​ча​тый 15, лук зе​ле​ный 15, мор​ковь 35, пет​руш​ка или сель​де​рей 7, то​мат-пю​ре 10, по​ми​до​ры 15, мас​ло рас​ти​тель​ное 10, чес​нок 0,8, пе​рец 0,02.
    Выбрать бак​ла​жа​ны оди​на​ко​во​го раз​ме​ра, от​ре​зать пло​до​нож​ку, про​мыть, раз​ре​зать вдоль на две час​ти и уда​лить се​ме​на. Мож​но об​ра​бо​тать бак​ла​жа​ны и ина​че: от​ре​зать часть бак​ла​жа​на, при​ле​га​ющую к пло​до​нож​ке, и че​рез это от​вер​с​тие уда​лить лож​кой се​мен​ную часть. Пос​лед​ним спо​со​бом об​ра​ба​ты​ва​ют бо​лее мел​кие бак​ла​жа​ны (одна шту​ка на пор​цию). Сер​д​це​ви​ну мел​ко на​ру​бить, до​ба​вить чес​нок руб​ле​ный, под​жа​рить с мас​лом и со​еди​нить с фар​шем. Да​лее пос​ту​пать, как при из​го​тов​ле​нии фар​ши​ро​ван​ных ка​бач​ков. 

    Для гриб​но​го фар​ша гри​бы бе​лые све​жие очис​тить, про​мыть, на​ре​зать лом​ти​ка​ми, по​сы​пать солью, под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный лук, мел​ко шин​ко​ван​ный зе​ле​ный лук, пас​се​ро​ван​ную мор​ковь (на​ре​зан​ную со​лом​кой), на​ре​зан​ные доль​ка​ми по​ми​до​ры и ту​шить. В го​то​вый фарш до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный то​мат, мел​ко шин​ко​ван​ную зе​лень пет​руш​ки или сель​де​рея, зап​ра​вить по вку​су и хо​ро​шо прог​реть. 

    Для фар​ша с яй​цом спас​се​ро​вать мел​ко на​ре​зан​ный реп​ча​тый лук, до​ба​вить шин​ко​ван​ный зе​ле​ный лук, пас​се​ро​ван​ную мор​ковь, на​ре​зан​ную со​лом​кой, шин​ко​ван​ную зе​лень пет​руш​ки или сель​де​рея, на​ре​зан​ные доль​ка​ми по​ми​до​ры, руб​ле​ный чес​нок, все хо​ро​шо про​пас​се​ро​вать, зап​ра​вить по вку​су и со​еди​нить с шин​ко​ван​ны​ми сва​рен​ны​ми вкру​тую яй​ца​ми. Мож​но до​бав​лять мел​ко на​шин​ко​ван​ный чес​нок. 

    Для овощ​но​го фар​ша про​дук​ты под​го​тав​ли​ва​ют так же, как для фар​ша с яй​цом, толь​ко вмес​то яй​ца до​бав​ля​ют пас​се​ро​ван​ный то​мат. 

84. Помидоры фаршированные
    Помидоры 150, фарш 75, сыр 5, су​ха​ри мо​ло​тые 2, со​ус 75 или сме​та​на 30.
    Для гриб​но​го фар​ша: гри​бы све​жие пас​се​ро​ван​ные 45, лук реп​ча​тый 20, то​мат-пю​ре 10, мас​ло рас​ти​тель​ное для пас​се​ро​ва​ния 10, зе​лень пет​руш​ки 2, чес​нок 0,2.
    Для гриб​но​го фар​ша с ри​сом: гри​бы све​жие пас​се​ро​ван​ные 30, рис 30, лук реп​ча​тый 15, мас​ло рас​ти​тель​ное для пас​се​ро​ва​ния 10, зе​лень пет​руш​ки 2, пе​рец мо​ло​тый 0,05.
    Для овощ​но​го фар​ша с ри​сом: рис. 30, лук реп​ча​тый 15, мас​ло рас​ти​тель​ное для пас​се​ро​ва​ния 10, мор​ковь 30, пе​рец мо​ло​тый 0,05.
    Выбрать не реб​рис​тые, ров​ные по​ми​до​ры сред​ней ве​ли​чи​ны. Сре​зать вер​х​нюю часть с пло​до​нож​кой, уда​лить лож​кой часть сер​д​це​ви​ны (или слег​ка от​жать), на​пол​нить по​ми​до​ры фар​шем, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сме​шан​ным с су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. При по​да​че по​ми​до​ры по​ло​жить на та​рел​ку и по​лить со​усом сме​тан​ным. 

    Для гриб​но​го фар​ша све​жие гри​бы мел​ко на​ру​бить и под​жа​рить; спас​се​ро​вать лук и до​ба​вить к гри​бам; при​ба​вить сок, от​жа​тый от по​ми​до​ров, зе​лень пет​руш​ки, руб​ле​ный чес​нок, по​ту​шить до го​тов​нос​ти и зап​ра​вить по вку​су. Мож​но ис​поль​зо​вать фарш из ово​щей и ово​щей с ри​сом. 

    Для при​го​тов​ле​ния гриб​но​го фар​ша с ри​сом гри​бы от​ва​рить, на​шин​ко​вать и под​жа​рить; до​ба​вить при​пу​щен​ный рис, пас​се​ро​ван​ный лук, зап​ра​вить по вку​су пер​цем, солью. 

85. Перец фаршированный
    Для пер​во​го ва​ри​ан​та: пе​рец 150, фарш овощ​ной 80.
    Для вто​ро​го ва​ри​ан​та: пе​рец 140, фарш овощ​ной с ри​сом 100, со​ус 75, су​ха​ри мо​ло​тые 10.
    Для овощ​но​го фар​ша: мор​ковь 40, пет​руш​ка 5, лук реп​ча​тый 15, то​мат-пю​ре 15, мас​ло рас​ти​тель​ное 15, са​хар 10, ук​сус 20, по​ми​до​ры све​жие 25.
    Для овощ​но​го фар​ша с ри​сом: мор​ковь 15, лук реп​ча​тый 20, рис 38, мас​ло рас​ти​тель​ное 15.
    У струч​ка слад​ко​го пер​ца вы​ре​зать дон​це и вы​нуть вмес​те с ним стеб​ли с се​ме​на​ми. Пе​рец пос​ле заш​па​ри​ва​ния на​пол​нить фар​шем, уло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить нем​но​го буль​она и при​пус​тить до го​тов​нос​ти. 

    Перед по​да​чей пе​рец по​лить со​ком, ос​тав​шим​ся от при​пус​ка​ния. Пе​рец, фар​ши​ро​ван​ный ово​ща​ми с ри​сом, нуж​но за​лить со​усом сме​тан​ным или сме​тан​но-то​мат​ным и за​печь. 

86. Огурцы фаршированные
    Огурцы 200, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 5, буль​он 50, сме​та​на 30, то​мат-пю​ре 10, му​ка 4.
    Для фар​ша: мас​ло 80, лук реп​ча​тый 20, мо​ло​ко 8.
    Крупные све​жие огур​цы очис​тить от ко​жи​цы, сре​зать кон​цы и ош​па​рить под​со​лен​ным ки​пят​ком. Пос​ле это​го уда​лить се​ме​на, про​мыть огур​цы, на​пол​нить их фар​шем, сло​жить в со​тей​ник, под​лить буль​она, до​ба​вить сме​та​ны, то​ма​та-пю​ре и ту​шить до го​тов​нос​ти. От​лить часть жид​кос​ти, раз​вес​ти ею бе​лую муч​ную пас​се​ров​ку, влить по​лу​чив​шу​юся жид​кость в со​тей​ник с огур​ца​ми и до​вес​ти все до ки​пе​ния. По​да​вать с со​усом, по​сы​пав зе​ленью. 

    Для фар​ша сы​рое мя​со из​мель​чить вмес​те с лу​ком на мя​со​руб​ке с час​той ре​шет​кой, до​ба​вить мо​ло​ко и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. 

Шпинат и салат
    Шпинат от​ли​ча​ет​ся вы​со​ким со​дер​жа​ни​ем азо​тис​тых ве​ществ (5-6%), из ко​то​рых боль​ше по​ло​ви​ны сос​тав​ля​ют бел​ко​вые ве​щес​т​ва. Мно​го в шпи​на​те лег​ко ус​во​я​емых со​еди​не​ний же​ле​за. Шпи​нат пред​с​тав​ля​ет со​бой сво​бод​но раз​ви​тый куст или ро​зет​ку лис​ть​ев с ко​реш​ка​ми. Лис​тья дол​ж​ны быть мя​сис​тые, чис​тые, све​жие, без цве​точ​ных стеб​лей. 

    Салат ко​чан​ный (ла​тук) об​ра​зу​ет плот​ные ко​ча​ны, по​хо​жие на ко​чан ка​пус​ты, а са​лат ро​мен име​ет пря​мые не мор​щи​нис​тые лис​тья, скла​ды​ва​ющи​еся в рых​лый ко​чан или об​ра​зу​ющие ро​зет​ку. В са​ла​тах со​дер​жит​ся мно​го со​лей каль​ция, ка​лия, нат​рия, фос​фо​ра и око​ло 2-3% азо​тис​тых ве​ществ. Лис​тья са​ла​та дол​ж​ны быть свет​ло-зе​ле​ные, не по​жел​тев​шие, соч​ные и не гру​бые. 

87. Шпинат с яйцом
    Шпинат 200, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10, со​ус 100, са​хар 5, мус​кат​ный орех 0,1, яй​ца 1/2 шт. (или 1 шт., ес​ли оно сва​ре​но в ме​шо​чек).
    Листья шпи​на​та пе​реб​рать, хо​ро​шо про​мыть, по​ло​жить в со​тей​ник сло​ем в 20-30 см, под​лить ки​пя​ток и при​пус​кать 8-10 ми​нут; про​те​реть вмес​те с со​ком, прог​реть с мас​лом, зап​ра​вить мо​лоч​ным со​усом сред​ней гус​то​ты, зап​ра​вить по вку​су са​ха​ром, солью и мо​ло​тым мус​кат​ным оре​хом. Шпи​нат уло​жить на пор​ци​он​ную ско​во​род​ку в ви​де го​роч​ки, в се​ре​ди​ну по​ло​жить очи​щен​ное яй​цо, сва​рен​ное в ме​шо​чек, по кра​ям раз​ло​жить грен​ки. 

    Для из​го​тов​ле​ния грен​ков с ба​то​на сре​зать кор​ки, на​ре​зать его на лом​ти​ки тол​щи​ной 1 -1,5 см и из них вы​ре​зать но​жом или вы​ем​кой ку​соч​ки в ви​де по​лук​ру​гов, по​лу​ме​ся​цев и т. д. Эти ку​соч​ки об​мак​нуть в смесь мо​ло​ка, яиц и об​жа​рить с обе​их сто​рон. 

88. Салат кочанный, тушенный в сметане
    Салат 250, сме​та​на 40, мар​га​рин сли​воч​ный 20, яй​ца 1/5шт., му​ка 5, са​хар 5, лук реп​ча​тый 30, мор​ковь 20, буль​он мяс​ной кон​цен​т​ри​ро​ван​ный 100.
    Кочаны про​мыть, раз​ре​зать вдоль на две час​ти и ош​па​рить ки​пят​ком для уда​ле​ния го​ре​чи. Раз​ре​зан​ные ко​ча​ны по​ло​жить в со​тей​ник раз​ре​зом вниз, под​ги​бая лис​тья, за​лить кон​цен​т​ри​ро​ван​ным мяс​ным буль​оном, до​ба​вить сме​та​ну, пас​се​ро​ван​ный лук, мор​ковь, на​ре​зан​ную кру​жоч​ка​ми, и ту​шить, зак​рыв крыш​кой. В кон​це ту​ше​ния до​ба​вить муч​ную пас​се​ров​ку, раз​ве​ден​ную буль​оном, и до​вес​ти до ки​пе​ния, пос​ле че​го зап​ра​вить по вку​су. От​пус​кать на блю​де или ско​во​род​ке, по​лив со​усом, по​лу​чив​шим​ся при ту​ше​нии, и по​сы​пав руб​ле​ным яй​цом. 

89. Салат ромен фаршированный
    Салат ро​мен 150, фарш 100, сме​та​на 30, мар​га​рин сли​воч​ный 15, му​ка 5, лук реп​ча​тый 10, мор​ковь 20, буль​он кон​цен​т​ри​ро​ван​ный 100.
    Для фар​ша: гри​бы све​жие 150, лук реп​ча​тый 25, мар​га​рин 10, су​ха​ри мо​ло​тые 8, то​мат-пю​ре 10, чес​нок 0,2, зе​лень 2, со​ус 30.
    Кочаны зе​ле​но​го са​ла​та про​мыть, раз​ре​зать вдоль по​по​лам и ош​па​рить в под​со​лен​ном ки​пят​ке. Меж​ду лис​ть​ями ко​ча​на по​ло​жить гриб​ной фарш, под​вер​нуть их к се​ре​ди​не и уло​жить фар​ши​ро​ван​ные по​ло​вин​ки ко​ча​на внут​рен​ней сто​ро​ной вниз в со​тей​ник. Под​лить кон​цен​т​ри​ро​ван​ный мяс​ной буль​он, сме​та​ну, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный лук и мор​ковь, на​ре​зан​ную кру​жоч​ка​ми. Да​лее пос​ту​пить, как и в пре​ды​ду​щем ре​цеп​те. 

    Для фар​ша мел​ко руб​лен​ные су​ше​ные гри​бы или руб​ле​ные све​жие гри​бы и мел​ко руб​лен​ный чес​нок пас​се​ро​вать до ис​чез​но​ве​ния вла​ги, до​ба​вить то​мат-пю​ре, нем​но​го креп​ко​го буль​она, соль, пе​рец и вновь вы​па​рить на пли​те до ис​чез​но​ве​ния вла​ги. В фарш по​ло​жить су​ха​ри, руб​ле​ную зе​лень и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Для свя​зи до​ба​вить мо​лоч​ный со​ус. 

Бобовые овощи
    Бобовые по срав​не​нию с дру​ги​ми ви​да​ми ово​щей со​дер​жат боль​ше бел​ко​вых ве​ществ (до 10%). Са​ха​ра бо​бо​вых (до 5%) в про​цес​се соз​ре​ва​ния этих ово​щей пе​ре​хо​дят в крах​мал; ко​ли​чес​т​во пос​лед​не​го мо​жет дос​ти​гать 10%. 

    К бо​бо​вым ово​щам от​но​сят​ся не​доз​ре​лые струч​ки го​ро​ха, фа​со​ли и бо​бо​вых и не​доз​ре​лые зер​на бо​бов и го​ро​ха. Раз​ли​ча​ют три ви​да овощ​но​го го​ро​ха: лу​щиль​ный, са​хар​ный и по​лу​са​хар​ный. 

    Лущильные сор​та го​ро​ха пос​ту​па​ют в су​ше​ном или кон​сер​ви​ро​ван​ном ви​де; в пи​щу ис​поль​зу​ют толь​ко зер​на. 

    У по​лу​са​хар​ных и са​хар​ных сор​тов упот​реб​ля​ют мя​сис​тые неж​ные не​доз​ре​лые струч​ки (ло​па​точ​ки) вмес​те с обо​лоч​ка​ми. У ово​щей фа​со​ли и бо​бов ис​поль​зу​ют так​же ло​па​точ​ки вмес​те с за​ро​ды​ша​ми се​мян. Не​ко​то​рые сор​та име​ют в швах гру​бые во​лок​на, ко​то​рые сле​ду​ет пе​ред теп​ло​вой об​ра​бот​кой уда​лять. В пред​п​ри​ятия об​щес​т​вен​но​го пи​та​ния пос​ту​па​ет овощ​ная фа​соль в све​жем и кон​сер​ви​ро​ван​ном ви​дах. 

90. Горошек зеленый, бобы или фасоль отварные
    Горошек све​же​мо​ро​же​ный 218, или су​ше​ный круп​ный 84, или су​ше​ный мел​кий 60, или кон​сер​ви​ро​ван​ный 200, или ло​пат​ки го​ро​ха 227, или фа​соль струч​ко​вая све​жая 170, или фа​соль струч​ко​вая кон​сер​ви​ро​ван​ная 150, мас​ло сли​воч​ное 15 или со​ус 50, са​хар 3 (для зе​ле​но​го го​рош​ка).
    Консервированный го​ро​шек толь​ко прог​реть. Ло​па​точ​ки зе​ле​но​го го​рош​ка пе​реб​рать, отор​вать пло​до​нож​ки, уда​лить жес​т​кие бо​ко​вые во​лок​на, от​ва​рить в ки​пя​че​ной под​со​лен​ной во​де и от​ки​нуть на си​то. Фа​соль об​ра​бо​тать так же, но ес​ли ло​па​точ​ки ее длин​ные, то их пред​ва​ри​тель​но на​ре​зать по​пе​рек под уг​лом. Су​хой го​ро​шек пе​реб​рать, про​мыть, за​мо​чить в хо​лод​ной во​де (4-5 л на 1 кг су​ше​но​го го​рош​ка), че​рез час сва​рить в этой же во​де без со​ли. Го​то​вые бо​бо​вые зап​ра​вить мас​лом или мо​лоч​ным со​усом, а зе​ле​ный го​ро​шек, кро​ме то​го, са​ха​ром. Ес​ли блю​до от​пус​ка​ют с мо​лоч​ным со​усом, то сбо​ку его мож​но по​ло​жить грен​ки. Блю​до при от​пус​ке мож​но по​сы​пать руб​ле​ны​ми кру​ты​ми яй​ца​ми (ј или Ѕ шту​ки на пор​цию). 

91. Пюре из зеленого горошна
    Горошек 200, мас​ло сли​воч​ное 15, са​хар 5.
    Сухой зе​ле​ный го​ро​шек пе​реб​рать, про​мыть, за​лить го​ря​чей во​дой, что​бы она толь​ко пок​ры​ва​ла его, по​ло​жить ко​ре​шок пет​руш​ки и ва​рить до го​тов​нос​ти. Про​те​реть че​рез си​то, зап​ра​вить мас​лом, са​ха​ром. По​дать в ба​ран​чи​ке. Мож​но по​дать к пю​ре грен​ки. 

Артишоки и спаржа
    В пи​щу упот​реб​ля​ют не​рас​пус​тив​ши​еся мя​сис​тые соц​ве​тия ар​ти​шо​ка. Они со​дер​жат мно​го са​ха​ров и дру​гих уг​ле​во​дов (до 10%), бе​лок и дру​гие азо​тис​тые ве​щес​т​ва (2-3%). 

    Если ар​ти​шо​ки по​да​ют це​лы​ми на​ту​раль​ны​ми или фар​ши​ро​ван​ны​ми, то у них об​ре​за​ют вер​х​ние ко​лю​чие час​ти лис​ть​ев (на 1-2 см), по​том об​рав​ни​ва​ют ниж​нюю часть лис​ть​ев со стеб​лем (дно) и об​ре​зан​ное мес​то тот​час же на​ти​ра​ют ли​мо​ном, что​бы срез не по​тем​нел. Пос​ле это​го их тща​тель​но про​мы​ва​ют в хо​лод​ной во​де. Ес​ли же по​да​ют од​ни фон​ды (до​ныш​ки), то на​руж​ные (ниж​ние) лис​тья сре​за​ют, у ос​таль​ных от​ре​за​ют жес​т​кие кон​цы, выс​каб​ли​ва​ют лож​кой мох​на​тую сер​д​це​ви​ну, ос​тав​шу​юся мя​сис​тую ча​шеч​ку сра​зу же на​ти​ра​ют ли​мо​ном и опус​ка​ют в во​ду, под​кис​лен​ную ли​мон​ной кис​ло​той. 

    Для при​го​тов​ле​ния блюд из спар​жи упот​реб​ля​ют мо​ло​дые по​бе​ги. Они со​дер​жат зна​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во азо​тис​тых ве​ществ (до 4%). На​ибо​лее пи​та​тель​ной час​тью яв​ля​ют​ся го​лов​ки. Бы​ва​ет спар​жа бе​лая и зе​ле​ная. Мел​кая спар​жа ис​поль​зу​ет​ся в от​вар​ном ви​де для гар​ни​ра. Хо​ро​шая спар​жа име​ет мя​сис​тые круп​ные по​бе​ги (10 штук ве​сят 400 г), а мел​кая и тон​кая спар​жа (бо​лее 20 шт. - 400 г) упот​реб​ля​ет​ся толь​ко для су​пов. При дли​тель​ном хра​не​нии спар​жа ста​но​вит​ся крас​но​ва​той, смор​щи​ва​ет​ся и де​ла​ет​ся не​год​ной для упот​реб​ле​ния. Хра​нить ее на​до в хо​лод​ном и тем​ном по​ме​ще​нии.. На све​ту она зе​ле​не​ет и вкус ее ухуд​ша​ет​ся. 

    Очищать, спар​жу сле​ду​ет ос​то​рож​но, что​бы не от​ло​мить ее го​лов​ку; а ниж​нюю твер​дую часть сле​ду​ет от​ре​зать. Очи​щен​ную спар​жу кла​дут в хо​лод​ную во​ду. Ког​да вся спар​жа очи​ще​на, ее скла​ды​ва​ют в пуч​ки, срав​ни​ва​ют со сто​ро​ны го​лов​ки, ров​но об​ре​за​ют кор​ни и пе​ре​вя​зы​ва​ют шпа​га​том в двух-трех мес​тах. Под​би​рая спар​жу в пуч​ки, сле​ду​ет сор​ти​ро​вать ее по дли​не и тол​щи​не. 

    Очистки спар​жи ис​поль​зу​ют для при​го​тов​ле​ния су​пов, а об​рез​ки кор​не​вых кон​цов - для су​пов и гар​ни​ров, 

92. Артишоки отварные
    Артишоки 1-2 шт., со​ус 75.
    Обработанные ар​ти​шо​ки пе​ре​вя​зать нит​кой вок​руг и крест-нак​рест, по​ло​жить в ки​пя​щую под​со​лен​ную во​ду, под​кис​лен​ную ли​мон​ной кис​ло​той, и ва​рить. Ког​да ниж​няя, са​мая тол​с​тая, часть ар​ти​шо​ков ста​нет мяг​кой, вы​нуть их из во​ды и по​ло​жить дном квер​ху, что​бы стек​ла во​да. 

    При по​да​че уда​лить нит​ку, уло​жить ар​ти​шо​ки на блю​до до​ныш​ком вниз, ук​ра​сить зе​ленью. От​дель​но по​дать со​ус гол​лан​д​с​кий с ук​су​сом или яич​ный слад​кий. 

93. Артишоки, фаршированные шампиньонами
    Артишоки 1 шт., шам​пинь​оны 50, шпик от вет​чи​ны 50, лук реп​ча​тый 15, зе​лень пет​руш​ки 7, ви​но (ма​де​ра) 30, мас​ло сли​воч​ное 10, буль​он кон​цен​т​ри​ро​ван​ный 30, су​ха​ри мо​ло​тые 5, ли​мон 1/5 шт.
    Артишоки очис​тить, как обыч​но. Се​ре​ди​ну ар​ти​шо​ков на​пол​нить фар​шем, об​вя​зать каж​дый ар​ти​шок, сло​жить в глу​бо​кий со​тей​ник, на дно ко​то​ро​го по​ло​жить слой шпи​ка (луч​ше от вет​чи​ны), свер​ху на каж​дый ар​ти​шок уло​жить ку​со​чек шпи​ка. В со​тей​ник с ар​ти​шо​ка​ми влить кон​цен​т​ри​ро​ван​ный буль​он (50), ма​де​ру, сок ли​мо​на и при​пус​тить в зак​ры​той по​су​де до го​тов​нос​ти. По​дать, по​лив об​ра​зо​вав​шим​ся со​ком. 

    Для фар​ша сы​рые шам​пинь​оны очис​тить, мел​ко на​ру​бить и при​пус​тить с мас​лом, мел​ко шин​ко​ван​ным лу​ком и зе​ленью пет​руш​ки. Зап​ра​вить фарш по вку​су солью, пер​цем и су​ха​ря​ми. 

94. Донышки (фонды) артишоков
    Артишоки 2-3 шт., мас​ло сли​воч​ное 15, буль​он кон​цен​т​ри​ро​ван​ный 30, ли​мон 1/2шт., со​ус 100.
    Подготовить до​ныш​ки, как опи​са​но вы​ше (стр. 64), ош​па​рить их ки​пят​ком, сло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить мас​ло, ли​мон​ный сок, кон​цен​т​ри​ро​ван​ный буль​он и при​пус​тить в зак​ры​той по​су​де до го​тов​нос​ти. До​ныш​ки уло​жить на пор​ци​он​ную ско​во​род​ку, а от​дель​но по​дать со​ус мо​лоч​ный или то​мат​ный. Мож​но на​пол​нять до​ныш​ки пе​ред по​да​чей прог​ре​тым зе​ле​ным го​рош​ком в со​усе (30 г). 

95. Спаржа отварная
    Спаржа све​жая 114, мас​ло сли​воч​ное 10 или со​ус мо​лоч​ный 75, или со​ус яич​ный слад​кий, су​хар​ный, поль​с​кий 30, или со​ус гол​лан​д​с​кий с ли​мон​ной кис​ло​той 40.
    Отобрать на​ибо​лее тол​с​тую и мя​сис​тую спар​жу, очис​тить ее и свя​зать в пуч​ки по 4-5 штук (стр. 63). По​ло​жить спар​жу в кас​т​рю​лю и за​лить слег​ка под​со​лен​ным ки​пят​ком. Вы​нуть из во​ды на ре​ше​то, что​бы стек​ла во​да, сре​зать шпа​гат и до​дать, за​вер​нув в го​ря​чую сал​фет​ку, а со​ус гол​лан​д​с​кий, или слад​кий яич​ный, или су​хар​ный и т. д. по​дать от​дель​но. Спар​жу бо​лее мел​кую или ло​ма​ную мож​но на​ре​зать на кус​ки, от​ва​рить и по​дать в ба​ран​чи​ке зап​рав​лен​ной мо​лоч​ным со​усом. 

Кукуруза
    В пред​п​ри​ятия об​щес​т​вен​но​го пи​та​ния ку​ку​ру​за мо​жет пос​ту​пать в ви​де све​жих и мо​ро​жен​ных по​чат​ков мо​лоч​ной зре​лос​ти, в ви​де све​жих по​чат​ков вос​ко​вой зре​лос​ти или кон​сер​вов «ку​ку​ру​за са​хар​ная». 

    Блюда из ку​ку​ру​зы от​ли​ча​ют​ся вы​со​ким со​дер​жа​ни​ем са​ха​ра, крах​ма​ла и ви​та​ми​нов груп​пы В. Со​дер​жат​ся в ку​ку​ру​зе и бел​ки. Све​жие по​чат​ки мо​лоч​ной зре​лос​ти дол​ж​ны быть чис​ты​ми, пок​ры​ты лис​ть​ями, зер​на дол​ж​ны лег​ко раз​дав​ли​вать​ся. У по​чат​ков вос​ко​вой зре​лос​ти зер​на раз​дав​ли​ва​ют​ся труд​нее и не со​дер​жат мо​лоч​но-бе​ло​го со​ка. 

96. Кукуруза отварная
    Початок све​жий или све​же​мо​ро​же​ный 225, или по​ча​ток мо​лоч​ной зре​лос​ти 455, или кон​сер​ви​ро​ван​ные зер​на 150, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10.
    Не сни​мая лис​ть​ев, плот​но уло​жить по​чатк.и в кот​лы, за​лить слег​ка под​со​лен​ной во​дой и ва​рить до го​тов​нос​ти; очис​тить от лис​ть​ев и во​лос​ков и по​дать на блю​де или та​рел​ке. От​дель​но на ро​зет​ке по​дать мас​ло в ви​де ро​зоч​ки или ку​соч​ком. 

    Зерна ку​ку​ру​зы вос​ко​вой зре​лос​ти по​лу​ча​ют​ся бо​лее плот​ны​ми и по​это​му их луч​ше сре​зать с по​чат​ков и по​дать в пор​ци​он​ной ско​во​род​ке, зап​ра​вив мас​лом и солью. Так же мож​но по​дать и зер​на ку​ку​ру​зы мо​лоч​ной зре​лос​ти и кон​сер​ви​ро​ван​ную ку​ку​ру​зу. Кон​сер​ви​ро​ван​ную ку​ку​ру​зу на​до прог​реть в соб​с​т​вен​ном со​ку и слить его. 

97. Кукуруза отварная в соусе
    Продукты те же, что и для пре​ды​ду​щей ре​цеп​ту​ры, со​ус 75.
    Первый спо​соб. По​чат​ки сва​рить и сре​зать с них зер​на, а кон​сер​ви​ро​ван​ную ку​ку​ру​зу пред​ва​ри​тель​но прог​реть в соб​с​т​вен​ном со​ку и слить его. 

    Зерна сло​жить в пор​ци​он​ную ско​во​род​ку, зап​ра​вить со​усом мо​лоч​ным, сме​тан​ным или то​мат​ным и прог​реть. Со​ус то​мат​ный сле​ду​ет при​го​то​вить на жид​кос​ти, сли​той с кон​сер​ви​ро​ван​ной ку​ку​ру​зы. 

    Второй спо​соб. Прог​реть в со​тей​ни​ке кон​сер​ви​ро​ван​ную ку​ку​ру​зу, не сли​вая жид​кос​ти, до​ба​вить сме​та​ну, му​ку (5 г), сме​шан​ную с мас​лом, и до​вес​ти до ки​пе​ния. 

98. Яичница с кукурузой
    Кукуруза ва​ре​ная (зер​на) 100, мо​ло​ко 100, яй​ца 1/2 шт., мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 5.
    Выбрать на​ибо​лее неж​ные по​чат​ки мо​лоч​ной зре​лос​ти или кон​сер​ви​ро​ван​ную ку​ку​ру​зу с бо​лее мяг​ки​ми зер​на​ми. Сы​рые яй​ца сме​шать с мо​ло​ком, до​ба​вить соль, зер​на ку​ку​ру​зы и вы​лить смесь на сма​зан​ные мас​лом пор​ци​он​ные ско​во​ро​ды и под​жа​рить, за​печь или сва​рить на па​ру. 

99. Яичница с кукурузой (смешанная)
    Яйца 2 шт., ку​ку​ру​за ва​ре​ная 100, мо​ло​ко 30, мар​га​рин сто​ло​вый 10.
    Вареные ку​ку​руз​ные зер​на про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, сме​шать с сы​ры​ми яй​ца​ми, мо​ло​ком, солью и за​печь на про​тив​не, на​ре​зать на пор​ции, по​лить жи​ром. 

100. Кукуруза, запеченная под соусом
    Кукуруза ва​ре​ная (зер​на) 150, со​ус 50, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 5, сыр 10.
    Вареные зер​на ку​ку​ру​зы или ку​ку​ру​зу кон​сер​ви​ро​ван​ную (без жид​кос​ти) по​ло​жить на пор​ци​он​ную ско​во​род​ку, за​лить сме​тан​ным или мо​лоч​ным со​усом сред​ней гус​то​ты, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

101. Котлеты из кукурузы с капустой
    Кукуруза ва​ре​ная све​жая или кон​сер​ви​ро​ван​ная 80, ка​пус​та бе​ло​ко​чан​ная 80, кру​па ман​ная 15, яй​ца 1/4 шт., мо​ло​ко или от​вар ку​ку​ру​зы 50, мар​га​рин рас​ти​тель​ный 10, мас​ло сли​воч​ное 10 или сме​та​на 25, са​хар 5, су​ха​ри мо​ло​тые 10.
    Зачищенную бе​ло​ко​чан​ную ка​пус​ту мел​ко на​шин​ко​вать и при​пус​тить с ку​ку​руз​ным от​ва​ром или мо​ло​ком. Ва​ре​ную ку​ку​ру​зу про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, со​еди​нить с ка​пус​той и все по​ту​шить до по​лу​го​тов​нос​ти ка​пус​ты. В эту мас​су по​ло​жить ман​ную кру​пу, са​хар и, по​ме​ши​вая, про​ва​рить до го​тов​нос​ти ка​пус​ты. За​тем по​лу​чен​ную мас​су нем​но​го ох​ла​дить. Раз​де​лать кот​ле​ты, за​па​ни​ро​вать их в су​ха​рях, по​жа​рить до по​лу​че​ния двус​то​рон​ней ру​мя​ной ко​роч​ки. При от​пус​ке по​лить мас​лом или по​дать от​дель​но сме​та​ну. 

102. Котлеты из кукурузы и пшена в соусе
    Крупа пшен​ная 45, ку​ку​ру​за ва​ре​ная (зер​на) све​жая или кон​сер​ви​ро​ван​ная 50, мо​ло​ко 40, во​да 40, са​хар 5, яй​ца 1/8 шт., мар​га​рин сли​воч​ный 10, су​ха​ри мо​ло​тые 10, со​ус 40.
    Сварить гус​тую пшен​ную ка​шу, со​еди​нить с про​пу​щен​ны​ми че​рез мя​со​руб​ку ва​ре​ны​ми ку​ку​руз​ны​ми зер​на​ми, до​ба​вить соль, са​хар, яй​ца, тща​тель​но вы​ме​шать, раз​де​лать кот​ле​ты, за​па​ни​ро​вать их в су​ха​рях и по​жа​рить. При по​да​че со​ус мо​лоч​ный под​лить к кот​ле​там или по​дать его от​дель​но. 

103. Запеканка картофельная с кукурузой
    Картофель 175, зер​на ку​ку​руз​ные (ва​ре​ные) 50, лук реп​ча​тый 20, яй​ца 1/5 шт., мар​га​рин сто​ло​вый 15, сме​та​на 5, су​ха​ри мо​ло​тые 5, со​ус 75 или сме​та​на 30.
    Картофель сва​рить, за​тем об​су​шить от из​лиш​ней вла​ги, про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку или про​ти​роч​ную ма​ши​ну, зап​ра​вить яй​цом и мар​га​ри​ном. Лук мел​ко на​ре​зать, спас​се​ро​вать с жи​ром, по​ло​жив в не​го зер​на ку​ку​ру​зы, прог​реть до ки​пе​ния и зап​ра​вить сме​тан​ным со​усом. При​го​тов​лен​ный кар​то​фель раз​де​лить по​по​лам. Од​ну по​ло​ви​ну по​ло​жить на про​ти​вень, под​ма​зан​ный жи​ром и по​сы​пан​ный су​ха​ря​ми, по кар​то​фе​лю рав​но​мер​но рас​п​ре​де​лить фарш, ко​то​рый пок​рыть ос​тав​шей​ся кар​то​фель​ной мас​сой, сма​зать сме​та​ной, по​сы​пать су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть жи​ром и за​печь. Го​то​вую за​пе​кан​ку нес​коль​ко ох​ла​дить и на​ре​зать на пор​ции. При по​да​че сме​тан​ный со​ус под​лить к за​пе​кан​ке. 

104. Рулет из кукурузы и картофеля
    Картофель 175, ку​ку​ру​за ва​ре​ная (зер​на) 50, мор​ковь 15, лук зе​ле​ный 20, яй​ца 1/4 шт., мар​га​рин сто​ло​вый 15, су​ха​ри мо​ло​тые 5, сме​та​на 5, му​ка 5, со​ус сме​тан​ный 50.
    Картофельную мас​су, при​го​тов​лен​ную так же, как для кар​то​фель​ных кот​лет (13), раз​ло​жить на чис​тое смо​чен​ное во​дой по​ло​тен​це. На се​ре​ди​ну кар​то​фель​ной мас​сы по​ло​жить фарш, за​вер​нуть при по​мо​щи по​ло​тен​ца ру​лет и пе​ре​нес​ти его на про​ти​вень. Свер​ху сма​зать сме​та​ной, сме​шан​ной с му​кой, по​сы​пать су​ха​ря​ми и за​печь. При по​да​че на​ре​зать на пор​ции и под​лить со​ус. Для фар​ша мор​ковь мел​ко на​ре​зать, спас​се​ро​вать на жи​ре, до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ный зе​ле​ный лук, ва​ре​ные зер​на ку​ку​ру​зы, слег​ка под​жа​рить все вмес​те, за​тем по​ло​жить яй​цо сы​рое, соль и пе​ре​ме​шать. 

105. Кабачки, фаршированные кукурузой
    Кабачки 150, мор​ковь 15, лук зе​ле​ный 15, ук​роп или зе​лень 5, ку​ку​ру​за ва​ре​ная (зер​на) 50, то​мат-пю​ре 10, мар​га​рин сто​ло​вый 10, сыр 5, со​ус 75.
    Кабачки, очи​щен​ные от ко​жи​цы, раз​ре​зать по​пе​рек, вы​нуть лож​кой часть мя​ко​ти с се​ме​на​ми и от​ва​рить до по​лу​го​тов​нос​ти в под​со​лен​ной во​де. Вы​нуть из во​ды ка​бач​ки и на​пол​нить их фар​шем; по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть жи​ром и за​печь. При по​да​че под​лить со​ус сме​тан​ный или сме​тан​ный с то​ма​том. 

    Для фар​ша мел​ко на​ре​зан​ную мор​ковь спас​се​ро​вать с жи​ром, до​ба​вить ва​ре​ные зер​на ку​ку​ру​зы, мел​ко на​ре​зан​ный лук и все прог​реть до ки​пе​ния, зап​ра​вить то​ма​том и спе​ци​ями. 

    С ку​ку​ру​зой мож​но при​го​то​вить фар​ши​ро​ван​ные бак​ла​жа​ны, слад​кий бол​гар​с​кий пе​рец, по​ми​до​ры. 

106. Голубцы с кукурузой
    Капуста све​жая под​го​тов​лен​ная 140, ку​ку​ру​за ва​ре​ная (зер​на) 50, гри​бы су​ше​ные 5, лук реп​ча​тый 20, мар​га​рин сто​ло​вый 15, со​ус 75.
    Кочан ка​пус​ты пос​ле уда​ле​ния ко​че​рыж​ки сва​рить до по​лу​го​тов​нос​ти, ра​зоб​рать на лис​тья, че​реш​ки слег​ка от​бить тяп​кой. На под​го​тов​лен​ные лис​тья ка​пус​ты по​ло​жить фарш и за​вер​нуть их в ви​де не​боль​ших ру​ле​тов. По​ло​жить на про​ти​вень, или ско​во​ро​ду, за​лить со​усом сме​тан​ным с то​ма​том и за​печь. 

    Для фар​ша гри​бы сва​рить, за​тем мел​ко на​ру​бить и под​жа​рить с лу​ком, пос​ле че​го сме​шать с ва​ре​ны​ми зер​на​ми ку​ку​ру​зы, зап​ра​вить по вку​су солью и пер​цем. Фарш для го​луб​цов с ку​ку​ру​зой и дру​гих из​де​лий мож​но го​то​вить в со​че​та​нии с мя​сом, ово​ща​ми, яй​ца​ми и др. 

Различные виды овощей
    Целый ряд блюд го​то​вит​ся не из од​но​го ви​да ово​щей, а из их сме​сей. Ком​би​ни​руя раз​лич​ные ово​щи, мож​но по​лу​чать блю​да не​оди​на​ко​во​го вку​са. 

107. Овощи в соусе
    Морковь 55, ре​па 25, или брюк​ва 40, или тык​ва 60, или ка​бач​ки 65, го​ро​шек зе​ле​ный 20, ка​пус​та бе​ло​ко​чан​ная 45 или цвет​ная 30, са​хар 2, со​ус 75.
    Морковь, ре​пу или брюк​ву, тык​ву, ка​бач​ки и т. д.. очис​тить, на​ре​зать ку​би​ка​ми и при​пус​тить, а ка​пус​ту на​ре​зать квад​ра​ти​ка​ми и от​ва​рить от​дель​но. Цвет​ную ка​пус​ту от​ва​рить и ра​зоб​рать на ко​чеш​ки. Мож​но брать раз​лич​ные ком​би​на​ции ово​щей (2-3 ви​да), но ос​но​вой сме​си дол​ж​на быть мор​ковь. При​пу​щен​ные ово​щи со​еди​нить вмес​те, до​ба​вить зе​ле​ный го​ро​шек кон​сер​ви​ро​ван​ный или ку​ку​ру​зу кон​сер​ви​ро​ван​ную, со​ус мо​лоч​ный или сме​тан​ный, зап​ра​вить са​ха​ром, солью и от​пус​тить на та​рел​ках или в ба​ран​чи​ках, по​сы​пав зе​ленью. 

108. Рагу из овощей
    Картофель 50, ка​пус​та све​жая или цвет​ная 30, мор​ковь 40, ре​па 40 или брюк​ва 40, пет​руш​ка 10, го​ро​шек кон​сер​ви​ро​ван​ный 20, тык​ва или ка​бач​ки 30, лук реп​ча​тый 30, со​ус 75, гид​ро​жир 10, мар​га​рин сто​ло​вый или мас​ло сли​воч​ное 5, чес​нок 0,2.
    Картофель, мор​ковь, ре​пу, брюк​ву очис​тить, на​ре​зать ку​би​ка​ми, доль​ка​ми, а лук на​ре​зать круп​ны​ми доль​ка​ми. Ово​щи об​жа​рить по от​дель​нос​ти; цвет​ную ка​пус​ту от​ва​рить и ра​зоб​рать на ко​чеш​ки, а бе​ло​ко​чан​ную ка​пус​ту на​ре​зать на ша​шеч​ки и при​пус​тить. Об​жа​рен​ные ово​щи со​еди​нить, влить со​ус крас​ный (основ​ной) и ту​шить 10- 15 ми​нут, пос​ле че​го до​ба​вить тык​ву или ка​бач​ки, на​ре​зан​ные ку​би​ка​ми, и вновь ту​шить до го​тов​нос​ти. Пе​ред кон​цом ту​ше​ния до​ба​вить ка​пус​ту, зе​ле​ный го​ро​шек кон​сер​ви​ро​ван​ный, мел​ко на​ре​зан​ный чес​нок и спе​ции. По​дать в пор​ци​он​ной ско​во​род​ке или ба​ран​чи​ке, по​сы​пав зе​ленью. 

109. Запеканка овощная
    Картофель 100, ка​пус​та све​жая 40, мор​ковь 40, ре​па 20, лук реп​ча​тый 10, яй​ца 1/5 шт., го​ро​шек зе​ле​ный 30, мар​га​рин 15, кру​па ман​ная 10, су​ха​ри мо​ло​тые 10, сме​та​на 5, со​ус 75 или мас​ло сли​воч​ное 10, или сме​та​на 30.
    Морковь, ре​пу и ка​пус​ту на​ре​зать со​лом​кой; мор​ковь и ре​пу при​пус​тить вмес​те, а ка​пус​ту от​дель​но. Со​еди​нить ово​щи, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный лук, всы​пать ман​ную кру​пу и до​вес​ти до ки​пе​ния. 

    В овощ​ную мас​су до​ба​вить кар​то​фель, сва​рен​ный, об​су​шен​ный и про​тер​тый, как для пю​ре, зе​ле​ный го​ро​шек, хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и раз​ло​жить на пор​ци​он​ные ско​во​род​ки или про​тив​ни, сма​зан​ные жи​ром и по​сы​пан​ные су​ха​ря​ми; по​вер​х​ность вы​ров​нять, сма​зать сме​та​ной, по​сы​пать тер​тым сы​ром и за​печь блю​до. 

    Отдельно по​дать сме​та​ну или со​ус мо​лоч​ный, сме​тан​ный или сме​тан​но-то​мат​ный. 

110. Солянка овощная на сковороде
    Капуста ту​ше​ная 200, лук реп​ча​тый 10, огур​цы со​ле​ные 35, ка​пер​сы 10, гри​бы со​ле​ные 20, мас​ло рас​ти​тель​ное 7, су​ха​ри мо​ло​тые 3, сыр 5.
    Свежую бе​ло​ко​чан​ную или ква​ше​ную ка​пус​ту по​ту​шить (37). Со​ле​ные огур​цы очис​тить от ко​жи​цы и се​мян, на​ре​зать плас​тин​ка​ми и ош​па​рить ки​пят​ком; со​ле​ные гри​бы на​ре​зать, лом​ти​ка​ми и, ес​ли они очень со​ле​ные, то​же ош​па​рить ки​пят​ком. 

    На ско​во​род​ку, сма​зан​ную жи​ром, по​ло​жить слой ту​ше​ной ка​пус​ты, за​тем слой под​го​тов​лен​ных огур​цов, гри​бов и ка​пер​сов. Свер​ху вновь по​ло​жить в ви​де гор​ки слой ту​ше​ной ка​пус​ты, вы​ров​нять ее, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сме​шан​ным с су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть жи​ром и за​печь. 

Грибы
    Из све​жих гри​бов го​то​вят пер​вые, вто​рые блю​да и раз​лич​ные со​усы. 

    Наиболее ши​ро​ко ис​поль​зу​ют​ся су​ше​ные, со​ле​ные и ма​ри​но​ван​ные гри​бы. Из су​ше​ных гри​бов при​го​тов​ля​ют не толь​ко вкус​ные и пи​та​тель​ные су​пы, но и вто​рые блю​да, а так​же со​усы. Со​ле​ные и ма​ри​но​ван​ные гри​бы яв​ля​ют​ся прек​рас​ной за​кус​кой. 

111. Грибы в сметане
    Грибы бе​лые све​жие или под​бе​ре​зо​ви​ки, по​до​си​но​ви​ки, шам​пинь​оны 115, или смор​ч​ки 150, или гри​бы су​ше​ные 38, мар​га​рин сли​воч​ный 10, сме​та​на 50 или со​ус 75.
    Подготовленные све​жие гри​бы на​ре​зать ку​би​ка​ми или плас​тин​ка​ми. Су​ше​ные гри​бы пос​ле от​ва​ри​ва​ния на​ре​зать со​лом​кой или доль​ка​ми. Гри​бы об​жа​рить. Све​жие гри​бы сле​ду​ет жа​рить до го​тов​нос​ти. Мож​но до​бав​лять к гри​бам и лук пас​се​ро​ван​ный. Об​жа​рен​ные гри​бы за​лить сме​та​ной или сме​тан​ным со​усом, до​ба​вить по вку​су соль и до​вес​ти до ки​пе​ния. 

    При по​да​че по​сы​пать зе​ленью. Сме​та​ной гри​бы сле​ду​ет за​ли​вать пос​ле то​го, как они сов​сем про​жа​рят​ся, ина​че по​лу​чат​ся ва​ре​ные, а не жа​ре​ные гри​бы. 

112. Грибы в сметане с картофелем
    Грибы в сме​та​не 150, кар​то​фель 103 или кар​то​фель мо​ло​дой 106, мар​га​рин сли​воч​ный 5.
    Приготовить гри​бы, как опи​са​но в пре​ды​ду​щем ре​цеп​те, и от​пус​тить с от​вар​ным кар​то​фе​лем. 

113. Грибы, тушенные с картофелем
    Грибы 115, кар​то​фель 130 или мо​ло​дой 135, лук реп​ча​тый 30, са​ло рас​ти​тель​ное 15, со​ус 50.
    Грибы све​жие под​жа​рить, а су​ше​ные от​ва​рить, на​шин​ко​вать и под​жа​рить. Сло​жить гри​бы в со​тей​ник, до​ба​вить сы​рой кар​то​фель, на​ре​зан​ный ку​би​ка​ми, мож​но так​же по​ло​жить све​жие по​ми​до​ры (80 г), на​ре​зан​ные доль​ка​ми, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный лук, на​лить сме​та​ну, сме​тан​ный со​ус или со​ус крас​ный и ту​шить до го​тов​нос​ти. Ес​ли блю​до го​то​вят с со​усом крас​ным, то по​ми​до​ры до​бав​лять не сле​ду​ет. 

114. Грибы, запеченные с картофелем
    Грибы све​жие или су​ше​ные жа​ре​ные 90, кар​то​фель 120, лук реп​ча​тый 30, мар​га​рин сто​ло​вый 20, сыр 4, су​ха​ри мо​ло​тые 4, со​ус 100.
    Поджарить све​жие или су​ше​ные от​вар​ные гри​бы, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный лук, зап​ра​вить час​тью со​уса, по​со​лить. На пор​ци​он​ную ско​во​род​ку по​ло​жить по кра​ям от​вар​ной кар​то​фель, а в се​ре​ди​ну по​ло​жить под​го​тов​лен​ные гри​бы, вы​ров​нять по​вер​х​ность, за​лить со​усом, по​сы​пать тер​тым сы​ром с су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть жи​ром и за​печь. Со​ус мож​но упот​реб​лять бе​лый, сме​тан​ный или мо​лоч​ный сред​ней гус​то​ты. 

115. Грибы, запеченные в сметанном соусе
    Жареные гри​бы бе​лые све​жие, су​ше​ные, шам​пинь​оны или смор​ч​ки 90, мар​га​рин сто​ло​вый 10, со​ус 75, мас​ло сли​воч​ное 5, сыр 5.
    Обработанные гри​бы об​жа​рить, зап​ра​вить со​усом сме​тан​ным, до​вес​ти до ки​пе​ния, вы​ло​жить на пор​ци​он​ные ско​во​род​ки, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

    Также мож​но за​печь гри​бы под со​усом сме​тан​но-то​мат​ным, до​ба​вив к ним пас​се​ро​ван​ный лук и со​от​вет​с​т​вен​но умень​шив зак​лад​ку гри​бов. 

Блюда из круп
    По кон​сис​тен​ции ка​ши бы​ва​ют рас​сып​ча​тые, вяз​кие и жид​кие. Кон​сис​тен​ция каш за​ви​сит от со​от​но​ше​ния во​ды и кру​пы. Нор​мы жид​кос​ти для вар​ки каш в кот​лах ем​кос​тью 32-80 л при​ве​де​ны в таб​ли​це (стр.74-75). В не​боль​ших кот​лах жид​кость вски​па​ет силь​нее, чем в кот​лах боль​шой ем​кос​ти. По​это​му при иных раз​ме​рах кот​лов, чем ука​за​но вы​ше, жид​кос​ти бе​рут на 5-10% боль​ше или мень​ше. 

    Если кру​пу пе​ред вар​кой про​мы​ва​ют, то она пог​ло​ща​ет зна​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во во​ды (10-30% от ве​са кру​пы). Это ко​ли​чес​т​во во​ды не​об​хо​ди​мо учи​ты​вать при рас​че​те. Для это​го поль​зу​ют​ся таб​ли​цей (стр.74-75). 

    Расчет ве​дет​ся та​ким об​ра​зом: 

    1) на​хо​дят по ве​су кру​пы, поль​зу​ясь таб​ли​цей, об​щий объ​ем во​ды и кру​пы; 

    2) из это​го объ​ема вы​чи​та​ют ко​ли​чес​т​во лит​ров, со​от​вет​с​т​ву​ющее ве​су кру​пы, и по​лу​ча​ют объ​ем во​ды; 

    3) этот объ​ем во​ды на​ли​ва​ют в ко​тел, не​за​ви​си​мо от то​го, сколь​ко во​ды пог​ло​ти​ла кру​па при про​мы​ва​нии; до​во​дят во​ду до ки​пе​ния и всы​па​ют кру​пу; 

    4) из​ме​ри​тель​ной рей​кой (кот​ло​мер) из​ме​ря​ют объ​ем во​ды и кру​пы в кот​ле и, ес​ли он мень​ше вы​чис​лен​но​го по таб​ли​це, то во​ду до​бав​ля​ют, а ес​ли боль​ше, то во​ду от​ли​ва​ют чер​па​ком. 

    Котломер мож​но сде​лать так: взять че​ты​рех​г​ран​ную рей​ку из де​ре​ва твер​дой по​ро​ды и на од​ной сто​ро​не ее по​ме​тить но​мер кот​ла. Рей​ку нуж​но пос​та​вить в ко​тел вер​ти​каль​но, 
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    Количество жид​кос​ти и со​ли на 1 кг кру​пы для каш раз​ных кон​сис​тен​ций
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    Общий объ​ем во​ди и кру​пы (в л на 1 кг кру​пы)
    налить 10 л во​ды, от​ме​тить уро​вень; за​тем на​лить еще 10 л и от​ме​тить уро​вень и т. д. На вто​рой гра​ни рей​ки на​нес​ти та​ким же об​ра​зом де​ле​ния для круг​ло​го кот​ла и т. д. Од​на рей​ка мо​жет слу​жить кот​ло​ме​ром для че​ты​рех кот​лов. 

    Пример. На​до при​го​то​вить рас​сып​ча​тую пшен​ную ка​шу из 20 кг кру​пы. По таб​ли​це (см. вы​ше) на​хо​дят объ​ем во​ды и кру​пы = 2,6; ум​но​жа​ют этот объ​ем на ко​ли​чес​т​во ки​лог​рам​мов кру​пы 

    2,6 X 20 = 52 л. 

    Вычитают чис​ло лит​ров, рав​ное ко​ли​чес​т​ву ки​лог​рам​мов кру​пы, 

    52 л - 20 л = 32 л. 

    В ко​тел сле​ду​ет на​ли​агь пред​ва​ри​тель​но 32 л во​ды и пос​ле за​ки​па​ния всы​пать 20 кг про​мы​той кру​пы. Ес​ли объ​ем бу​дет мень​ше 52 л, то во​ды сле​ду​ет до​лить, а ес​ли боль​ше - уба​вить. Соль и са​хар кла​дут в ко​тел с жид​кос​тью до за​сып​ки кру​пы. При этом луч​ше соль рас​т​во​рить от​дель​но, про​це​дить и вли​вать уже со​ле​ный рас​т​вор. Так же пос​ту​па​ют и с са​ха​ром. Нор​ма со​ли для каш на во​де 10 г на 1 кг го​то​вой ка​ши, а для мо​лоч​ных и слад​ких-5 г на 1 кг. 

    Во вре​мя вар​ки каш сле​ду​ет до​бав​лять часть жи​ра, по​ла​га​юще​го​ся по ре​цеп​ту​ре. Это зна​чи​тель​но улуч​ша​ет вкус ка​ши (от 50 до 100 г на 1 кг кру​пы). Ко​ли​чес​т​во жи​ра на пор​цию лю​бой ка​ши мож​но брать раз​лич​ное: 10, 15 или 20 г, а са​ха​ра 5, 10, 20, 25 или 30 г. 

    Для вар​ки каш сле​ду​ет вы​би​рать по​су​ду с тол​с​тым дном. Луч​ше все​го для этой це​ли упот​реб​лять пи​ще​ва​роч​ные кот​лы с кос​вен​ным обог​ре​вом (па​ро​вые с раз​лич​ным обог​ре​вом и др.). Про​мы​вать кру​пу сле​ду​ет пе​ред са​мой за​сып​кой в ко​тел. За​сы​пать кру​пу мож​но толь​ко в ки​пя​щую жид​кость. За​сы​пав в ко​тел кру​пу, ее раз​ме​ши​ва​ют, под​ни​мая со дна ве​сел​кой. Как толь​ко кру​па впи​ты​ва​ет всю во​ду, пе​рес​та​ют ме​шать, вы​рав​ни​ва​ют по​вер​х​ность, умень​ша​ют наг​рев, зак​ры​ва​ют крыш​ку и до​ва​ри​ва​ют при сла​бом наг​ре​ве, но не ни​же 90-100°. 

Каши рассыпчатые, вязкие и жидкие
116. Каша рассыпчатая с маслом, сахаром, молоком
    Крупа греч​не​вая 90 или пер​ло​вая, яч​не​вая 67, или пше​но 80, или пше​нич​ная 80, или рис 72, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 15, или са​хар​ный пе​сок 20, или мо​ло​ко 200.
    В нап​лит​ный ко​тел с тол​с​тым дном или пи​ще​ва​роч​ный ко​тел на​лить во​ду, до​вес​ти ее до ки​пе​ния, по​со​лить, всы​пать под​го​тов​лен​ную кру​пу, снять с по​вер​х​нос​ти шу​мов​кой пус​то​те​лые зер​на и ва​рить, час​то по​ме​ши​вая ло​пат​кой, до тех пор, по​ка кру​па не впи​та​ет всю вла​гу. Зап​ра​вить мас​лом, вы​ров​нять по​вер​х​ность, зак​рыть крыш​кой и пос​та​вить ка​шу «доп​ре​вать» до го​тов​нос​ти при умень​шен​ном наг​ре​ве. Нап​лит​ные кот​лы луч​ше ста​вить в жа​роч​ный шкаф, а что​бы ка​ша не при​го​ре​ла, нуж​но ус​та​нав​ли​вать их в плос​кую по​су​ду с во​дой (мар​мит). 

    Гречневую кру​пу иног​да пе​ред вар​кой под​жа​ри​ва​ют до сла​бо-зо​ло​тис​той ок​рас​ки. Это ус​ко​ря​ет до​ве​де​ние ка​ши до го​тов​нос​ти («уп​ре​ва​ние»). 

    Готовую ка​шу раз​ло​жить на пор​ции и по​дать в го​ря​чем ви​де с мас​лом или са​ха​ром, в хо​лод​ном или го​ря​чем ви​де; с мо​ло​ком ка​шу мож​но по​дать так​же в хо​лод​ном и го​ря​чем ви​де. Мо​ло​ко сле​ду​ет по​дать от​дель​но в ста​ка​не или на​лить его в глу​бо​кую та​рел​ку с ка​шей. 

117. Каша рассыпчатая манная
    Крупа ман​ная 67, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные для пас​се​ро​ва​ния кру​пы 8, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные для от​пус​ка 10, са​хар 20 или мо​ло​ко 200.
    Манную кру​пу рас​сы​пать на тон​кий про​ти​вень, про​су​шить в жа​роч​ном шка​фу, не до​пус​кая под​жа​ри​ва​ния. 

    Правильно под​су​шен​ная ман​ная кру​па дол​ж​на хрус​теть на зу​бах, но цвет ее не дол​жен за​мет​но из​ме​нить​ся. Рас​то​пить в глу​бо​ком со​тей​ни​ке мас​ло или мар​га​рин, всы​пать кру​пу и хо​ро​шо про​пас​се​ро​вать; до​ба​вить буль​он или ки​пя​ток и хо​ро​шо прог​реть, зак​рыть крыш​кой, пос​та​вить на про​ти​вень с во​дой в жа​роч​ный шкаф и до​вес​ти до го​тов​нос​ти (око​ло 30 ми​нут). Го​то​вую ка​шу раз​ло​жить на пор​ции и от​пус​кать в го​ря​чем ви​де с мас​лом или мар​га​ри​ном, а с са​ха​ром или мо​ло​ком в го​ря​чем и хо​лод​ном ви​де. 

118. Каша рассыпчатая с луком, шпиком или яйцом
    Для пер​во​го спо​со​ба: ка​ша рас​сып​ча​тая (греч​не​вая, пшен​ная, пше​нич​ная, ри​со​вая, ман​ная) 200, лук реп​ча​тый 25, са​ло рас​ти​тель​ное 15 или шпик 33 и лук 21.
    Для вто​ро​го спо​со​ба: ка​ша рас​сып​ча​тая 200, яй​ца 1/2 шт., мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 15.
    Первый спо​соб. Мел​ко на​шин​ко​вать лук, спас​се​ро​вать его с са​лом рас​ти​тель​ным или шпи​ком, на​ре​зан​ным мел​ки​ми ку​би​ка​ми. Го​то​вую рас​сып​ча​тую ка​шу пе​ре​ме​шать с пас​се​ро​ван​ным лу​ком и от​пус​тить на пор​ци​он​ной ско​во​род​ке или в ба​ран​чи​ке. 

    Второй спо​соб. Яй​цо сва​рить вкру​тую, очис​тить, мел​ко на​шин​ко​вать. Рас​сып​ча​тую ка​шу зап​ра​вить мас​лом или мар​га​ри​ном и по​сы​пать руб​ле​ным яй​цом. 

119. Каша рассыпчатая с грибами
    Каша рас​сып​ча​тая 225, гри​бы су​ше​ные 13, лук реп​ча​тый 25, са​ло рас​ти​тель​ное 15.
    Сушеные бе​лые гри​бы пе​реб​рать, уда​лить чер​ви​вые эк​зем​п​ля​ры, про​мыть, по​ло​жить в хо​лод​ную во​ду без со​ли на 3-4 ча​са и от​ва​рить в той же во​де. Гри​бы вы​нуть из буль​она шу​мов​кой и про​мыть го​ря​чей во​дой. Да​лее мож​но го​то​вить ка​шу дву​мя спо​со​ба​ми. 

    Первый спо​соб. От​ва​рен​ные гри​бы по​ру​бить но​жом и вмес​те с гриб​ным от​ва​ром до​ба​вить в во​ду при вар​ке рас​сып​ча​той ка​ши. 

    При от​пус​ке в го​то​вую ка​шу по​ло​жить мел​ко на​ре​зан​ный пас​се​ро​ван​ный лук. 

    Второй спо​соб. От​ва​рен​ные гри​бы на​шин​ко​вать со​лом​кой, до​ба​вить в пас​се​ро​ван​ный лук, все вмес​те про​жа​рить и до​ба​вить в го​то​вую рас​сып​ча​тую ка​шу при от​пус​ке. 

120. Каша рассыпчатая с мозгами или печенкой
    Каша рас​сып​ча​тая 200, моз​ги или пе​чен​ка 43, лук реп​ча​тый 25, мар​га​рин сли​воч​ный 15.
    Первый спо​соб. Го​вяжьи, те​лячьи или ба​раньи моз​ги по​ло​жить в хо​лод​ную во​ду на час; за это вре​мя сме​нить во​ду два ра​за. Снять с моз​гов плен​ку; для это​го взять моз​ги ле​вой ру​кой, а пра​вой ос​то​рож​но снять плен​ку и кро​вя​ные со​су​ды. Под​го​тов​лен​ные моз​ги ос​то​рож​но опус​тить в хо​лод​ную во​ду, до​ба​вить соль, ук​сус (20 г на 1 л во​ды), лав​ро​вый лист (1-2 лис​та на 1 л), до​вес​ти до ки​пе​ния, за​тем умень​шить наг​рев и ва​рить 25-30 ми​нут. От​вар​ные моз​ги на​ре​зать. 

    Мозги с лу​ком до​ба​вить к рас​сып​ча​той ка​ше и по​дать на пор​ци​он​ной ско​во​род​ке или ба​ран​чи​ке. 

    Второй спо​соб. Сы​рые моз​ги или пе​чен​ку за​чис​тить от пле​нок и со​су​дов, на​ре​зать мел​ки​ми лом​ти​ка​ми, по​со​лить и по​жа​рить с жи​ром, за​тем мож​но по​ру​бить но​жом, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный лук и сме​шать с ка​шей пе​ред от​пус​ком. 

121. Рис припущенный
    Рис 365, буль​он 730, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 45, ре​па 1 шт. или реп​ча​тый лук 2 шт. Вы​ход 1000.
    Рис пе​реб​рать, про​мыть, об​ва​рить ки​пят​ком (без это​го он бу​дет иметь прив​кус му​ки); слить ки​пя​ток и за​лить рис го​ря​чим мяс​ным или ку​ри​ным буль​оном (рис дол​жен быть толь​ко пок​рыт буль​оном), по​ло​жить ку​со​чек мас​ла или мар​га​ри​на, со​ли и, по же​ла​нию, ду​шис​то​го пер​цу или влить от​вар шаф​ра​на; в се​ре​ди​ну кру​пы за​рыть ре​пу или нес​коль​ко сы​рых очи​щен​ных лу​ко​виц, зак​рыть ко​тел крыш​кой и ва​рить на па​ру. Че​рез 30- 40 ми​нут рис поп​ро​бо​вать и, ес​ли он го​тов, вы​нуть ре​пу или лук и упот​реб​лять в ка​чес​т​ве гар​ни​ра, фар​ша или са​мос​то​ятель​но​го блю​да. Мож​но до​ба​вить в рис при​пу​щен​ный пас​се​ро​ван​ный то​мат и все вмес​те прог​реть. 

122. Рис откидной
    Рис 165, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 45, лук реп​ча​тый 15.
    Рис пе​реб​рать, про​мыть, всы​пать в ки​пя​щую под​со​лен​ную во​ду (6 л на 1 кг ри​са) и ва​рить при сла​бом ки​пе​нии. 

    Когда зер​на на​бух​нут и ста​нут мяг​ки​ми, рис от​ки​нуть, про​мыть ки​пят​ком, дать стечь во​де, пе​ре​ло​жить в со​тей​ник или ко​тел, до​ба​вить жир или пас​се​ро​ван​ный лук с жи​ром и пос​та​вить на во​дя​ной ба​не в жа​роч​ный шкаф на 20-30 ми​нут. 

    Этот спо​соб при​го​тов​ле​ния ри​са рас​сып​ча​то​го ху​же пре​ды​ду​ще​го и при​ме​нять его сле​ду​ет толь​ко в том слу​чае, ес​ли име​ет​ся очень муч​нис​тый рис, ко​то​рый при при​пус​ка​нии да​ет клей​кость. 

123. Каша из саго
    Каша из са​го 300 (кру​па 60), мас​ло топ​ле​ное или мар​га​рин сли​воч​ный 10.
    Саго пе​реб​рать, про​мыть хо​лод​ной во​дой, слить эту во​ду, опус​тить в ки​пя​щий под​со​лен​ный ки​пя​ток и ва​рить в боль​шом кот​ле, ме​шая ло​пат​кой, что​бы са​го не под​го​ре​ло и не об​ра​зо​ва​лось ком​ков. Ког​да бе​лые пят​ныш​ки в кру​пе ста​нут ве​ли​чи​ной с бу​ла​воч​ную го​лов​ку, тог​да са​го от​ки​нуть на си​то, сло​жить в ко​тел, за​пол​нив его до по​ло​ви​ны, по​доб​рать крыш​ку, сво​бод​но вхо​дя​щую в ко​тел, по​ло​жить ее на са​го и пос​та​вить на 20- 30 ми​нут на во​дя​ную ба​ню. По​да​вать с мас​лом или мар​га​ри​ном. 

    Можно до​ба​вить в са​го пе​ред уп​ре​ва​ни​ем мел​ко на​шин​ко​ван​ный пас​се​ро​ван​ный лук (25 г лу​ка и 5 г са​ла рас​ти​тель​но​го) или на​шин​ко​ван​ные сва​рен​ные вкру​тую яй​ца. 

124. Кукурузные хлопья или зерна вздутые с молоком
    Молоко 200 или 300, ку​ку​руз​ные хлопья или зер​на взду​тые 25.
    Горячее мо​ло​ко по​дать в ста​ка​не, а хлопья или зер​на по​дать от​дель​но на ва​зоч​ке, та​рел​ке или ро​зет​ке. 

125. Каша вязкая с жиром и сахаром
    Для ка​ши на во​де: кру​па пше​нич​ная, или ов​ся​ная, или греч​не​вая, или пше​но, или «Гер​ку​лес» 75, во​да 240 или во​да 140 и мо​ло​ко 100, са​хар 9, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 10, или са​хар 20.
    Для ка​ши на мо​ло​ке: кру​па ку​ку​руз​ная 86, или пер​ло​вая, или яч​не​вая, или рис 67, мо​ло​ко 100, во​да 148, са​хар 9, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 10, или са​хар 20.
    Вязкие ка​ши мож​но го​то​вить из всех ви​дов круп на во​де, буль​оне, мо​ло​ке или мо​ло​ке с во​дой. 

    Каши на во​де. Во​ду до​вес​ти до ки​пе​ния, по​со​лить, до​ба​вить са​хар, всы​пать под​го​тов​лен​ную кру​пу и снять шу​мов​кой всплыв​шие зер​на, до​вес​ти до ки​пе​ния, до​ба​вить жир и ва​рить до го​тов​нос​ти, умень​шив наг​рев. 

    Каши на мо​ло​ке. В мо​ло​ке мно​гие кру​пы раз​ва​ри​ва​ют​ся зна​чи​тель​но труд​нее, чем в во​де, по​это​му ва​рить их сле​ду​ет ина​че. Под​го​тов​лен​ный рис, пер​ло​вую, ов​ся​ную и пше​нич​ную кру​пу всы​пать в ки​пя​щую во​ду и ва​рить 20-30 ми​нут, за​тем до​ба​вить мо​ло​ко и ва​рить ка​шу до го​тов​нос​ти. Ес​ли ка​шу ва​рят на од​ном мо​ло​ке, то во​ду сли​ва​ют, а не​до​ва​рен​ную кру​пу за​ли​ва​ют го​ря​чим мо​ло​ком, кла​дут соль, са​хар, жир и ва​рят до го​тов​нос​ти. Пше​но раз​ва​ри​ва​ет​ся луч​ше и. по​это​му ва​рить его в во​де сле​ду​ет не бо​лее 10 ми​нут. 

    Зерна вяз​кой ка​ши дол​ж​ны быть пол​нос​тью на​бух​шие и хо​ро​шо раз​ва​рен​ные, но слип​ши​еся меж​ду со​бой. В го​ря​чем ви​де ка​ша дол​ж​на дер​жать​ся на та​рел​ке гор​кой, не рас​сы​па​ясь. 

    Молочные вяз​кие ка​ши от​пус​кать го​ря​чи​ми со сли​воч​ным или топ​ле​ным мас​лом, а ка​ши, сва​рен​ные на во​де, - с лю​бым жи​вот​ным или рас​ти​тель​ным пи​ще​вым жи​ром. 

126. Каша вязкая манная
    Крупа 220, во​да или мо​ло​ко 822, са​хар 30. Вы​ход 1000.
    На пор​цию: ка​ша го​то​вая 250, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10, или са​хар 20, или ва​ренье 25, или со​ус 50, или ки​сель 50.
    Манную кру​пу про​се​ять. Вски​пя​тить мо​ло​ко, во​ду, до​ба​вить соль, са​хар и всы​пать как мож​но быс​т​рее, бес​п​ре​рыв​но по​ме​ши​вая, тон​кой стру​ей ман​ную кру​пу. Ман​ная кру​па за​ва​ри​ва​ет​ся че​рез 20-30 се​кунд и, ес​ли до это​го вре​ме​ни не всы​пать всю кру​пу, то пос​лед​ние пор​ции ее об​ра​зу​ют ком​ки. 

    Нельзя за​сы​пать од​нов​ре​мен​но боль​ше 6-8 кг ман​ной кру​пы, по​это​му ва​рить ман​ную кру​пу боль​ши​ми пор​ци​ями не сле​ду​ет. Ни в ко​ем слу​чае не сле​ду​ет ман​ную кру​пу всы​пать в не​дос​та​точ​но наг​ре​тую жид​кость (60-80°). При этом кру​па не за​ва​рит​ся, ка​ша по​лу​чит​ся клей​кой, тес​то​об​раз​ной. Что​бы пре​дот​в​ра​тить об​ра​зо​ва​ние ком​ков при за​вар​ке од​нов​ре​мен​но боль​ших ко​ли​честв кру​пы (4-8 кг), луч​ше все​го од​но​му ра​бот​ни​ку всы​пать кру​пу неп​ре​рыв​ной стру​ей в те​че​ние 15- 20 се​кунд, а дру​го​му - энер​гич​но раз​ме​ши​вать жид​кость с кру​пой ве​нич​ком. 

    Отпускать ка​шу го​ря​чую мож​но с мас​лом, са​ха​ром, ва​рень​ем, а в хо​лод​ном ви​де с са​ха​ром. 

127. Мамалыга с молоком, брынзой или яичницей
    Мука (кру​па) ку​ку​руз​ная 100, во​да 220, са​хар 10, мо​ло​ко 250 или брын​за 60, или яй​ца 2, мар​га​рин сли​воч​ный 10-15.
    В ки​пя​щую во​ду до​ба​вить соль, са​хар, за​сы​пать про​се​ян​ную мел​кую ку​ку​руз​ную му​ку (ти​па ман​ной) и не раз​ме​ши​вать, по​ка во​да сно​ва не за​ки​пит. Пос​ле это​го ка​шу сле​ду​ет быс​т​ро и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать, вы​ров​нять по​вер​х​ность, зак​рыть крыш​кой и до​вес​ти до го​тов​нос​ти на во​дя​ной ба​не. При дли​тель​ном хра​не​нии (бо​лее 1/2 ча​са) ка​ша эта чер​с​т​ве​ет и де​ла​ет​ся нев​кус​ной, по​это​му ее сле​ду​ет го​то​вить не​за​дол​го до по​дачн. При по​да​че ка​шу по​сы​пать тер​той брын​зой или от​дель​но по​дать теп​лое мо​ло​ко. Мож​но так​же при по​да​че по​лить ка​шу рас​топ​лен​ным мас​лом с руб​ле​ным яй​цом или яич​ни​цей из ме​лан​жа, ко​то​рую сле​ду​ет мел​ко на​ре​зать. 

128. Каша смешанна
    Картофель 150, кру​па яч​не​вая 25, во​да 130, мас​ло сли​воч​ное, са​ло рас​ти​тель​ное или мар​га​рин сли​воч​ный 5, мо​ло​ко или прос​ток​ва​ша 200 или мас​ло сли​воч​ное 10.
    Картофель очис​тить, за​лить хо​лод​ной во​дой, за​сы​пать сло​ем кру​пы, до​ба​вить мас​ло, са​ло рас​ти​тель​ное или мар​га​рин и ва​рить до го​тов​нос​ти, по​со​лить, пе​ре​ме​шать и по​да​вать с мо​ло​ком, прос​ток​ва​шей или мас​лом. 

129. Каша вязкая с черносливом
    Крупа пше​нич​ная 50 или рис 45, во​да на пше​нич​ную ка​шу 175, во​да на ри​со​вую ка​шу 180, са​хар 5, чер​нос​лив 40, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10.
    Чернослив пе​реб​рать, про​мыть в хо​лод​ной во​де, от​ва​рить и дать ему пос​то​ять, что​бы он на​бух. От​вар слить, до​ба​вить во​ду, до​вес​ти до ки​пе​ния, всы​пать кру​пу и ва​рить ка​шу до го​тов​нос​ти. При от​пус​ке свер​ху по​ло​жить чер​нос​лив (с кос​точ​кой) и по​лить мас​лом. 

130. Каша вязкая с тыквой
    Рис 63 или пше​но, или кру​па пше​нич​ная 65, тык​ва 105, во​да 75, мо​ло​ко 75 (или во​да, или мо​ло​ко 150), мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 10.
    Тыкву очис​тить от ко​жи​цы и се​мян, на​ре​зать мел​ки​ми ку​би​ка​ми, за​ло​жить в го​ря​чее мо​ло​ко или в мо​ло​ко, раз​ве​ден​ное во​дой, или в во​ду, до​ба​вить са​хар, соль и до​вес​ти до ки​пе​ния. Всы​пать кру​пу и сва​рить ка​шу обыч​ным спо​со​бом. Тык​ву луч​ше брать жел​тую. 

131. Каши жидкие с маслом и сахаром
    Для каш на во​де: пше​но, кру​па пер​ло​вая, ов​ся​ная дроб​ле​ная, ов​ся​ная «Гер​ку​лес», пше​нич​ная «Артек», то​лок​но 60, мо​ло​ко или во​да 250, или во​да 100 и мо​ло​ко 150, са​хар 9, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 10-15, или са​хар 20. Для каш на мо​ло​ке: кру​па ман​ная или рис 50, мо​ло​ко 260 или во​да 110 и мо​ло​ко 150, са​хар 9, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 10-15, или са​хар 20.
    Жидкие ка​ши ва​рят из пше​на, то​лок​на, ри​са, пше​нич​ной, ман​ной, ов​ся​ной «Гер​ку​лес», и не​ко​то​рых дру​гих круп. Жид​ки​ми счи​та​ют​ся та​кие ка​ши, вы​ход ко​то​рых сос​тав​ля​ет 5-6 кг из 1 кг кру​пы. Ва​рят их обыч​но на мо​ло​ке и иног​да на во​де. Мо​лоч​ные ка​ши от​пус​ка​ют со сли​воч​ным или топ​ле​ным мас​лом, мар​га​ри​ном, сва​рен​ные на во​де - с лю​бым пи​ще​вым жи​ром. Жид​кие ка​ши ши​ро​ко при​ме​ня​ют​ся в дет​с​ком и ди​ети​чес​ком пи​та​нии. 

    Кашу ман​ную жид​кую ва​рить так же, как и ман​ную вяз​кую, но на во​де без мо​ло​ка и во​ды сле​ду​ет взять зна​чи​тель​но боль​ше. 

    Кашу ман​ную мо​лоч​ную сва​рить на мо​ло​ке или на мо​ло​ке с во​дой. Ман​ную кру​пу сле​ду​ет всы​пать в го​ря​чую жид​кость как мож​но быс​т​рее, не раз​ве​ивая ее по по​вер​х​нос​ти жид​кос​ти и бес​п​ре​рыв​но раз​ме​ши​вая. Всю кру​пу на​до всы​пать в жид​кость до на​бу​ха​ния пер​вых пор​ций, ина​че мо​гут об​ра​зо​вать​ся ком​ки. Не сле​ду​ет всы​пать кру​пу в не​дос​та​точ​но го​ря​чую жид​кость, так как ка​ша при этом по​лу​ча​ет​ся клей​кой. Ес​ли од​нов​ре​мен​но за​ва​ри​ва​ют бо​лее 3 кг кру​пы, то де​лать это на​до вдво​ем: од​но​му ра​бот​ни​ку сы​пать кру​пу, а дру​го​му раз​ме​ши​вать ее. 

    Кашу ов​ся​ную «Гер​ку​лес» сва​рить на мо​ло​ке или мо​ло​ке с во​дой. Жид​кость до​вес​ти до ки​пе​ния, до​ба​вить соль, са​хар, раз​ме​шать, всы​пать кру​пу и ва​рить, по​ме​ши​вая, при сла​бом ки​пе​нии 15-20 ми​нут. Так же го​то​вить ка​шу из кру​пы «Артек». 

    Кашу ри​со​вую ва​рить на мо​ло​ке или как вяз​кую ка​шу, но жид​кос​ти взять про​пор​ци​ональ​но боль​ше. 

Запеканки, пудинги, котлеты, клецки
    Запеканки из раз​лич​ных круп при​го​тов​ля​ют слад​ки​ми и нес​лад​ки​ми, с тво​ро​гом, с тык​вой, с фрук​та​ми. Го​то​вят их из вяз​ких и рас​сып​ча​тых каш, в ко​то​рые до​бав​ля​ют жир, яй​ца, са​хар, а в слад​кие, кро​ме то​го, ва​ни​лин. Вмес​то све​жих яиц мож​но брать ме​ланж или раз​ве​ден​ный яич​ный по​ро​шок. Пу​дин​ги от​ли​ча​ют​ся от за​пе​ка​нок тем, что в их сос​тав вхо​дят взби​тые в гус​тую пе​ну бел​ки и го​то​вят их обыч​но в фор​мах. 

    Запеканки из греч​не​вой и пол​тав​с​кой (пше​нич​ной) кру​пы с тво​ро​гом на​зы​ва​ют​ся кру​пе​ни​ком. 

132. Запеканка пшенная, манная, рисовая
    Рис, кру​па ман​ная 60 или пше​но 66, во​да на ка​шу пшен​ную 110, во​да на ка​шу ри​со​вую 120, яй​ца 1/5 шт., изюм 10, сме​та​на 4, мар​га​рин сто​ло​вый 4, су​ха​ри мо​ло​тые 5, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10, или сме​та​на 30, или со​ус 75.
    Сварить вяз​кую ка​шу, слег​ка ос​ту​дить ее (60-70°), до​ба​вить в нее сы​рые яй​ца (яйца сле​ду​ет до​бав​лять по од​но​му, сле​дя, что​бы не по​па​ло ис​пор​чен​ное яй​цо, или яй​ца в от​дель​ной по​су​де пе​ре​ме​шать, а за​тем до​ба​вить к ка​ше), са​хар, раз​ме​шать, вы​ло​жить на про​ти​вень, сма​зан​ный мас​лом и по​сы​пан​ный су​ха​ря​ми. Слой мас​сы дол​жен быть 4-5 см, по​вер​х​ность сле​ду​ет вы​ров​нять, сма​зать сме​та​ной. Про​ти​вень пос​та​вить в жа​роч​ный шкаф и за​печь из​де​лие до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. 

    Готовую за​пе​кан​ку на​ре​зать на пор​ции и при от​пус​ке по​лить рас​топ​лен​ным мас​лом, мар​га​ри​ном, сме​та​ной или фрук​то​вым со​усом. Ес​ли нет сме​та​ны, то за​пе​кан​ку мож​но по​сы​пать тер​тым бе​лым хле​бом, сбрыз​нуть мас​лом, а за​тем уже ста​вить за​пе​кать. В мас​су для за​пе​кан​ки мож​но до​ба​вить под​го​тов​лен​ный изюм, очи​щен​ный от пло​до​но​жек пу​тем пе​ре​ти​ра​ния с му​кой, а за​тем про​мы​тый во​дой, на​ре​зан​ную и ош​па​рен​ную ку​ра​гу и т. д. 

133. Пудинг рисовый (паровой)
    Рис 57 или пше​но 60, мо​ло​ко 50, изюм 10, са​хар​ный пе​сок 12, су​ха​ри 5, яй​ца 1/2 шт., мар​га​рин сли​воч​ный 3, мас​ло сли​воч​ное 10 или сме​та​на 30, или со​ус 75.
    Сварить вяз​кую ка​шу из ри​са или пше​на; жел​т​ки от​де​лить от бел​ков, сме​шать их с мо​ло​ком, до​ба​вить к ка​ше и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Ка​ша дол​ж​на быть слег​ка ох​лаж​де​на (до 60-70°). Бел​ки взбить в гус​тую пе​ну; пе​на дол​ж​на дер​жать​ся на ве​нич​ке. Взби​тые бел​ки ввес​ти в ка​шу и ос​то​рож​но пе​ре​ме​шать. Фор​мы для пу​дин​га сма​зать мас​лом и об​сы​пать са​хар​ным пес​ком или су​ха​ря​ми. За​пол​нить фор​мы мас​сой не до са​мо​го вер​ха, так как мас​са в даль​ней​шем нес​коль​ко уве​ли​чит​ся в объ​еме. 

    Формы по​мес​тить в па​ро​вую ко​роб​ку с го​ря​чей во​дой так, что​бы во​да не до​хо​ди​ла до вер​ха форм на 1- 2 см; зак​рыть ко​роб​ку крыш​кой и ва​рить в боль​ших фор​мах (4-8 пор​ций) 1/2 ча​са, а в мел​ких (1-2 пор​ции) око​ло Ѕ ча​са. Фор​мы вы​нуть из во​ды, об​те​реть их, ос​то​рож​но выт​рях​нуть пу​динг на чис​тую дос​ку. На​ре​зать пу​динг на пор​ции и по​дать его, по​лив мас​лом или сме​та​ной, или фрук​то​вым со​усом. 

134. Пудинг манный (паровой)
    Крупа ман​ная 45, мо​ло​ко 100, ос​таль​ные про​дук​ты, как в пре​ды​ду​щей ре​цеп​ту​ре.
    Сварить ка​шу ман​ную рас​сып​ча​тую на во​де (117); да​лее при​го​то​вить и от​пус​тить пу​динг, как опи​са​но в пре​ды​ду​щей ре​цеп​ту​ре. 

135. Крупеник из пшеничной крупы
    Крупа пше​нич​ная 60, мо​ло​ко 50 и во​да 80 (или во​да 120); тво​рог 85, са​хар 10, яй​ца 1/4 шт., су​ха​ри мо​ло​тые 5, мар​га​рин сто​ло​вый 5, сме​та​на 5, мас​ло сли​воч​ное 10 или сме​та​на 30.
    Крупу пе​реб​рать, хо​ро​шо про​мыть ки​пят​ком для уда​ле​ния го​ре​чи и му​че​ли (2-3 ра​за), вы​сы​пать кру​пу в ки​пя​щую под​со​лен​ную во​ду и дать ей про​ки​петь 10 ми​нут. До​ба​вить мас​ло или мар​га​рин, пе​ре​ме​шать, зак​рыть крыш​кой и пос​та​вить в жа​роч​ный шкаф на во​дя​ную ба​ню. 

    Через 2 ча​са, ког​да кру​па уп​ре​ет и бу​дет рас​сы​пать​ся, вы​ло​жить ее в боль​шой со​тей​ник или дру​гую по​су​ду, зап​ра​вить про​тер​тым тво​ро​гом, сме​та​ной, са​ха​ром, яй​ца​ми, мас​лом и солью. Сме​та​ну в мас​су мож​но и не вво​дить. Все хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и уло​жить тол​с​тым сло​ем в мел​кий со​тей​ник, фор​моч​ку или про​ти​вень, сма​зав их мас​лом и по​сы​пав су​ха​ря​ми, раз​ров​нять, сбрыз​нуть рас​топ​лен​ным мас​лом или сма​зать сме​та​ной и вы​печь в жа​роч​ном шка​фу до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной по​вер​х​нос​ти. От​пус​кать с мас​лом или сме​та​ной. 

136. Крупеник из гречневой крупы
    Крупа 72, мо​ло​ко 50, во​да 70, ос​таль​ные про​дук​ты, как в пре​ды​ду​щей ре​цеп​ту​ре.
    Сварить рас​сып​ча​тую греч​не​вую ка​шу (116), хо​ро​шо пе​ре​ме​шать ее, до​ба​вить тво​рог, про​тер​тый че​рез си​то, сме​та​ну, яй​ца, са​хар, мас​ло, соль. Да​лее пос​ту​пать, как опи​са​но в пре​ды​ду​щей ре​цеп​ту​ре. 

137. Запеканка рисовая с творогом
    Рис 70, во​да 150, изюм 20, тво​рог 40, яй​ца 1/4 шт., са-хар 15, ва​ни​лин 0,02, мар​га​рин сли​воч​ный 5, су​ха​ри мо​ло​тые 5, сме​та​на 5, мас​ло сли​воч​ное 10 или сме​та​на 30, или со​ус 75.
    Сварить ри​со​вую рас​сып​ча​тую ка​шу, до​ба​вить в нее очи​щен​ный от пло​до​но​жек и ош​па​рен​ный изюм, про​тер​тый че​рез си​то тво​рог, взбить с са​ха​ром яй​ца, ва​ни​лин и все ос​то​рож​но пе​ре​ме​шать, что​бы взби​тые яй​ца не осе​ли. При​го​тов​лен​ную мас​су раз​ло​жить на пор​ци​он​ные ско​во​род​ки или на про​тив​ни сло​ем не бо​лее 3,5 см, сма​зать смесью яй​ца со сме​та​ной и за​печь в жа​роч​ном шка​фу до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. Про​тив​ни и ско​во​род​ки на​до пред​ва​ри​тель​но сма​зать мас​лом и по​сы​пать су​ха​ря​ми. По​дать на та​рел​ке, на​ре​зав на пор​ции, или на пор​ци​он​ной ско​во​род​ке, по​лив мас​лом, сме​та​ной или фрук​то​вым со​усом. 

138. Запеканка с тыквой
    Пшено или кру​па пше​нич​ная 83, или рис 73, мо​ло​ко 75, во​да для ка​ши пшен​ной 65, во​да для ка​ши ри​со​вой 75, тык​ва 150, са​хар 10, яй​ца 1/5 шт., сме​та​на 5, су​ха​ри мо​ло​тые 5, мар​га​рин сто​ло​вый 5, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10, или сме​та​на 30.
    Сварить вяз​кую ка​шу с тык​вой из пше​на, ри​са или пше​нич​ной кру​пы, как опи​са​но вы​ше (130). Ох​ла​дить ка​шу до 60-70°, до​ба​вить яй​ца сы​рые, пе​ре​ме​шать, раз​ло​жить на про​ти​вень сло​ем 2,5-3 см, сма​зать по​вер​х​ность смесью яй​ца со сме​та​ной и за​печь. На​ре​зать на пор​ции и от​пус​тить с мас​лом или сме​та​ной. 

139. Запеканка из кукурузных хлопьев
    Кукурузные хлопья 100, мо​ло​ко 50, тво​рог 100, са​хар 10, яй​ца 1/4шт., су​ха​ри мо​ло​тые 5, мас​ло сли​воч​ное 15, сме​та​на 10, со​ус сме​тан​ный 50.
    В ку​ку​руз​ные хлопья до​ба​вить про​тер​тый че​рез си​то тво​рог, сы​рые яй​ца, са​хар, мо​ло​ко и все тща​тель​но раз​ме​шать. Про​ти​вень или ско​во​род​ку сма​зать мас​лом, по​сы​пать су​ха​ря​ми и вы​ло​жить под​го​тов​лен​ную мас​су ров​ным сло​ем тол​щи​ной око​ло 4 см; по​вер​х​ность сгла​дить, сма​зать сме​та​ной; за​печь в жа​роч​ном шка​фу. 

    Готовую за​пе​кан​ку на​ре​зать на пор​ции и по​да​вать с со​усом сме​тан​ным. 

140. Биточки, котлеты пшенные, ячневые, рисовые
    Пшено или кру​па яч​не​вая, пер​ло​вая 62, или рис 50, мо​ло​ко 50, во​да на ка​шу пшен​ную и яч​не​вую 115, во​да на ка​шу ри​со​вую 135, са​хар 8, яй​ца 1/4 шт., су​ха​ри мо​ло​тые 8, гид​ро​жир 8, сме​та​на 30 или со​ус 75.
    Пшенную кру​пу пе​реб​рать, про​мыть 3-4 ра​за в го​ря​чей во​де. Ес​ли пше​но силь​но гор​чит, то ре​ко​мен​ду​ет​ся ош​па​рить его или один раз вски​пя​тить, слить во​ду, а за​тем уже ва​рить. Рис и яч​не​вую кру​пу пе​реб​рать и про​мыть. 

    В ки​пя​щую во​ду до​ба​вить соль и са​хар, всы​пать под​го​тов​лен​ную кру​пу и раз​ва​рить ее до го​тов​нос​ти. Ес​ли би​точ​ки го​то​вят на мо​ло​ке, то кру​пу нуж​но сва​рить вна​ча​ле в во​де, а за​тем во​ду слить и за​лить кру​пу мо​ло​ком или смесью во​ды с мо​ло​ком. Го​то​вую ка​шу слег​ка ох​ла​дить, до​ба​вить сы​рые яй​ца, хо​ро​шо раз​ме​шать и сфор​мо​вать би​точ​ки или кот​ле​ты, па​ни​руя их в су​ха​рях. Яй​ца на​до вы​пус​кать на блюд​це, а не сра-зу в ка​шу, что​бы слу​чай​но не по​па​ло ис​пор​чен​ное яй​цо. 

    Котлеты или би​точ​ки под​жа​рить на силь​но наг​ре​той ско​во​род​ке или лис​тах на гид​ро​жи​ре или мас​ле, пе​ре​во​ра​чи​вая для об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки с двух сто​рон. Ес​ли ско​во​ро​да пло​хо наг​ре​та, то би​точ​ки и кот​ле​ты бу​дут раз​ва​ли​вать​ся. 

    При от​пус​ке по​лить фрук​то​вым мо​лоч​ным со​усом или гриб​ным со​усом, или сме​та​ной. 

141. Биточки манные
    Крупа ман​ная 50, мар​га​рин сли​воч​ный 4, са​хар 6, мо​ло​ко 50, во​да 130, яй​ца 1/5 шт., су​ха​ри мо​ло​тые 8, гид​ро​жир 8, со​ус 100 или ва​ренье 30.
    Сварить на мо​ло​ке с во​дой рас​сып​ча​тую ман​ную ка​шу, до​ба​вить в нее сы​рые яй​ца, пред​ва​ри​тель​но сме​шан​ные с са​ха​ром и солью, все хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и сфор​мо​вать из этой мас​сы би​точ​ки. Би​точ​ки за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях, под​жа​рить с двух сто​рон на хо​ро​шо ра​зог​ре​той ско​во​род​ке и от​пус​кать со сме​та​ной, ва​рень​ем или со​усом слад​ким. 

142. Котлеты рисовые, пшенные с морковью
    Рис или пше​но 75, во​да 190, мор​ковь 70, мар​га​рин сли​воч​ный 10, яй​ца 1/8 шт., су​ха​ри мо​ло​тые 10, гид​ро​жир 10, сме​та​на 30 или со​ус 75, са​хар 1-2 (по вку​су).
    Морковь на​ре​зать, при​пус​тить ее с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом во​ды, про​те​реть на про​ти​роч​ной ма​ши​не или вруч​ную, до​ба​вить в го​то​вую вяз​кую ка​шу. Зап​ра​вить мас​су по вку​су солью, са​ха​ром, до​ба​вить мар​га​рин или мас​ло, яй​ца и сфор​мо​вать кот​ле​ты. Кот​ле​ты за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях и под​жа​рить на силь​но ра​зог​ре​той ско​во​род​ке. От​пус​кать на блю​де или та​рел​ке со сме​та​ной, со​усом мо​лоч​ным или сме​тан​ным. При из​го​тов​ле​нии кот​лет мор​ковь мож​но и не про​ти​рать, а мел​ко на​шин​ко​вать и ва​рить вмес​те с ри​сом. 

143. Котлеты, биточки перловые с творогом
    Крупа пер​ло​вая 50, во​да 125, са​хар 8, тво​рог 40, яй​ца 1/5 шт., су​ха​ри 8, гид​ро​жир 8, сме​та​на 30 или со​ус 75.
    В го​то​вую и слег​ка ох​лаж​ден​ную вяз​кую ка​шу из пер​ло​вой кру​пы № 1, 2, 3 до​ба​вить про​тер​тый че​рез си​то тво​рог и сы​рые яй​ца. Все хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и раз​де​лать би​точ​ки или кот​ле​ты, за​па​ни​ро​вать их в су​ха​рях и жа​рить на силь​но ра​зог​ре​той ско​во​ро​де. От​пус​кать со сме​та​ной или слад​ким со​усом, жид​ким ки​се​лем. 

144. Клецки манные
    Крупа ман​ная 80, мо​ло​ко или во​да 150, яй​ца 1/4 шт., мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 20, сыр гол​лан​д​с​кий 14 или сме​та​на 25.
    Сварить вяз​кую ман​ную ка​шу, до​ба​вить мар​га​рин (5 г), сы​рые яй​ца и хо​ро​шо раз​ме​шать. Яй​ца сле​ду​ет вво​дить в мас​су по од​но​му, сле​дя, что​бы не по​па​ло ис​пор​чен​ное яй​цо, и пос​ле вве​де​ния каж​до​го яй​ца хо​ро​шо пе​ре​ме​ши​вать. Мас​су для кле​цек раз​де​лы​вать дву​мя чай​ны​ми лож​ка​ми. Для это​го на​лить в со​тей​ник ки​пя​ток, по​со​лить его, пос​та​вить на пли​ту и до​вес​ти вновь до ки​пе​ния. Лож​кой, ко​то​рая на​хо​дит​ся в ле​вой ру​ке, взять мас​су для кле​цек, об​ров​нять ее о борт кас​т​рю​ли, в ко​то​рой на​хо​дит​ся тес​то, оку​нуть вто​рую лож​ку в ки​пя​ток, взять ею с пер​вой лож​ки по​ло​ви​ну тес​та, опус​тить в ки​пя​щую во​ду; при этом на​до сле​дить, что​бы клец​ки име​ли кра​си​вый вид и по​лу​ча​лись ров​ны​ми. Как толь​ко клец​ки всплы​вут, вы​нуть их шу​мов​кой и пе​ре​ло​жить в дру​гой со​тей​ник, до​ба​вив мас​ла, что​бы они не слип​лись. Клец​ки от​пус​тить на пор​ци​он​ной ско​во​род​ке с руч​ка​ми (крон​шель), по​сы​пав сы​ром, или сыр по​дать от​дель​но на ро​зет​ке. Мож​но от​пус​кать клец​ки, по​лив их сме​та​ной. 

    При мас​со​вом из​го​тов​ле​нии тес​то для кле​цек рас​ка​тать и на​ре​зать на мел​кие ром​би​ки, а за​тем ва​рить и от​пус​кать, как опи​са​но. 

145. Манник
    Готовая ка​ша 30, ва​ренье ягод​ное 30, со​ус 100 или ки​сель 100, или мо​ло​ко 235.
    Готовую го​ря​чую ман​ную ка​шу вы​ло​жить на про​ти​вень сло​ем 2-3 см и ох​ла​дить, за​тем раз​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки и по​дать на та​рел​ке или блюд​це с ва​рень​ем или со​усом. Мож​но ман​ник раз​ре​зать на ку​би​ки 3х3х3 см и по​дать в ба​ран​чи​ке или та​рел​ке, за​лив мо​ло​ком. Мож​но пос​ту​пить ина​че: го​ря​чую ка​шу плот​но уло​жить в жес​тя​ные фор​моч​ки, сма​зан​ные мас​лом, и пос​ле ос​ты​ва​ния вы​ло​жить из фор​мо​чек (пе​ре​вер​нув их и пос​ту​чав по дну) на блюд​це. 

Блюда из бобовых
    К бо​бо​вым кру​пам от​но​сят​ся: го​рох, фа​соль, че​че​ви​ца, бо​бы, чи​на, нут, соя и т. д. Бо​бо​вые по срав​не​нию с дру​ги​ми кру​па​ми со​дер​жат зна​чи​тель​но боль​ше бел​ков (до 23-30%). Крах​ма​ла в этих кру​пах со​дер​жит​ся 60-70%, жи​ра 1,5-3% (в сое име​ет​ся до 20% жи​ра). 

    Недостатком бо​бо​вых круп яв​ля​ет​ся по​вы​шен​ное со​дер​жа​ние клет​чат​ки (4-6%). Свер​ху зер​на бо​бо​вых куль​тур пок​ры​ты плот​ной обо​лоч​кой, ко​то​рая так​же зат​руд​ня​ет раз​ва​ри​ва​емость. 

    Наиболее рас​п​рос​т​ра​нен​ны​ми кру​па​ми из бо​бо​вых куль​тур яв​ля​ют​ся го​рох, зе​ле​ный го​ро​шек, фа​соль и че​че​ви​ца. 

    Горох мо​жет быть не​лу​ще​ный (це​лый) и лу​ще​ный (обыч​но раз​де​лен​ный на по​ло​вин​ки), иног​да встре​ча​ет​ся так​же го​рох ко​ло​тый и го​ро​хо​вая му​ка. 

    Зеленый го​ро​шек пред​с​тав​ля​ет со​бой вы​су​шен​ные зер​на не​доз​ре​ло​го го​ро​ха. В нем со​дер​жит​ся срав​ни​тель​но ма​ло крах​ма​ла и мно​го са​ха​ра. Зе​ле​ный го​ро​шек лег​ко ус​ва​ива​ет​ся и об​ла​да​ет неж​ным вку​сом. 

    Фасоль пос​ту​па​ет в пред​п​ри​ятия об​щес​т​вен​но​го пи​та​ния в ви​де це​лых нед​роб​ле​ных зе​рен. По ок​рас​ке фа​соль де​лит​ся на бе​лую, цвет​ную и смесь. Смесь фа​со​ли не​оди​на​ко​вой ок​рас​ки не​удоб​на для ку​ли​нар​ной об​ра​бот​ки, так как раз​лич​ные сор​та фа​со​ли об​ла​да​ют раз​ной раз​ва​ри​ва​емос​тью. Не​ко​то​рые сор​та цвет​ной фа​со​ли со​дер​жат ве​щес​т​ва, при​да​ющие от​ва​ру неп​ри​ят​ный вкус и тем​ный цвет, по​это​му при вар​ке та​кой фа​со​ли во​ду пос​ле за​ки​па​ния сли​ва​ют, фа​соль за​ли​ва​ют вновь ки​пят​ком и ва​рят до го​тов​нос​ти. 

    Чечевица име​ет плос​кие зер​на раз​лич​ной ок​рас​ки; лег​че раз​ва​ри​ва​ет​ся и ус​ва​ива​ет​ся; бо​лее при​ят​ным вку​сом об​ла​да​ет че​че​ви​ца тем​но-зе​ле​ной ок​рас​ки. 

    Бобовые кру​пы час​то по​ра​жа​ют​ся вре​ди​те​ля​ми и по​это​му при пе​ре​бор​ке их тре​бу​ет​ся осо​бая вни​ма​тель​ность. Пос​ле пе​ре​бор​ки бо​бо​вых их про​мы​ва​ют в хо​лод​ной во​де. 

    Для сок​ра​ще​ния сро​ка вар​ки поч​ти все бо​бо​вые кру​пы (кро​ме го​ро​ха лу​ще​но​го и че​че​ви​цы зе​ле​ной) мож​но за​ма​чи​вать в хо​лод​ной во​де в те​че​ние 5-8 ча​сов. Во​ды бе​рут в два ра​за боль​ше, чем су​хо​го зер​на. 

    К кон​цу за​ма​чи​ва​ния вес бо​бо​вых уве​ли​чи​ва​ет​ся при​мер​но вдвое. Тем​пе​ра​ту​ра во​ды при за​ма​чи​ва​нии не дол​ж​на быть вы​ше 15°, так как ина​че бо​бо​вые час​то за​ки​са​ют, что не толь​ко зат​руд​ня​ет в даль​ней​шем раз​ва​ри​ва​емость, но и мо​жет выз​вать пи​ще​вое от​рав​ле​ние. Ес​ли нет воз​мож​нос​ти ох​лаж​дать во​ду при за​ма​чи​ва​нии, то луч​ше ва​рить бо​бо​вые не за​ма​чи​вая. 

    После за​ма​чи​ва​ния во​ду сли​ва​ют, за​ли​ва​ют бо​бо​вые хо​лод​ной во​дой (2-3 л на 1 кг) и ва​рят без до​бав​ле​ния со​ли при сла​бом неп​ре​рыв​ном ки​пе​нии в зак​ры​той по​су​де. Го​то​вые зер​на бо​бо​вых лег​ко раз​дав​ли​ва​ют​ся меж​ду паль​ца​ми. Про​дол​жи​тель​ность вар​ки в сред​нем сос​тав​ля​ет для че​че​ви​цы 45-60 ми​нут, для го​ро​ха 1 - 1Ѕ ча​са, для фа​со​ли 1-2 ча​са. Кис​ло​та очень за​мед​ля​ет раз​ва​ри​ва​емость бо​бо​вых и по​это​му при из​го​тов​ле​нии блюд из них кис​лые про​дук​ты (то​мат-пю​ре, со​усы и т. д.) сле​ду​ет до​ба​вить уже толь​ко тог​да, ког​да зер​на пол​нос​тью сва​рят​ся. 

    Не сле​ду​ет до​бав​лять при вар​ке бо​бо​вых со​ду, так как она раз​ру​ша​ет ви​та​мин В1, ухуд​ша​ет их цвет и вкус и зат​руд​ня​ет ус​во​ение. 

    Если во вре​мя вар​ки ох​ла​дить бо​бо​вые (прер​вать наг​рев или до​лить хо​лод​ной во​ды), то раз​ва​ри​ва​ние их силь​но за​мед​ля​ет​ся. По​это​му де​лать это​го не сле​ду​ет. Во вре​мя вар​ки для улуч​ше​ния вку​са и аро​ма​та до​бав​ля​ют свя​зан​ную пуч​ком зе​лень и иног​да мел​ко на​ре​зан​ную мор​ковь, пет​руш​ку, сель​де​рей, лук. Зе​лень пос​ле вар​ки уда​ля​ют. 

146. Бобовые с маслом или тиром и луном
    Первый ва​ри​ант: бо​бо​вые 96, мар​га​рин сли​воч​ный 15, зе​лень 2.
    Второй ва​ри​ант: бо​бо​вые 96, са​ло сви​ное 20, лук реп​ча​тый 25, зе​лень 2.
    Фасоль, го​рох, че​че​ви​цу и дру​гие бо​бо​вые кру​пы пе​реб​рать, про​мыть, за​мо​чить и сва​рить, до​ба​вив свя​зан​ный пу​чок зе​ле​ни. Зе​лень уда​лить. От​пус​кать на та​рел​ке, пор​ци​он​ной ско​во​род​ке (крон​ше​ле) или в ба​ран​чи​ке, зап​ра​вив солью, пер​цем, по​лив рас​топ​лен​ным мар​га​ри​ном и по​сы​пав зе​ленью. 

    Можно так​же от​пус​кать эти блю​да, пе​ре​ме​шав с реп​ча​тым лу​ком, пас​се​ро​ван​ным со сви​ным са​лом или дру​ги​ми жи​ра​ми. Лук для это​го мел​ко шин​ку​ют. 

147. Бобовые с копченой грудинкой, корейкой
    Бобовые 96, гру​дин​ка коп​че​ная 21 или ко​рей​ка коп​че​ная 20, лук реп​ча​тый 25, са​ло сви​ное 15, со​ус 40, чес​нок 0,4, зе​лень 2.
    Сварить, как обыч​но, бо​бо​вые (фа​соль, че​че​ви​цу, го​рох, чи​ну, нут). От​дель​но от​ва​рить коп​че​ную гру​дин​ку и на​ре​зать ее мел​ки​ми ку​би​ка​ми (1х1х1 см). На​ре​зан​ную гру​дин​ку пе​ре​ме​шать с от​ва​рен​ны​ми бо​бо​вы​ми, при​ба​вить крас​ный или то​мат​ный со​ус, мел​ко на​ре​зан​ный пас​се​ро​ван​ный лук и чес​нок, рас​тер​тый с солью. Со​ус мож​но го​то​вить на буль​оне, по​лу​чен​ном при вар​ке гру​дин​ки. Все хо​ро​шо пе​ре​ме​шать, до​вес​ти до ки​пе​ния и ту​шить 10-15 ми​нут. От​пус​тить в ба​ран​чи​ке или на та​рел​ке, по​сы​пав зе​ленью. 

148. Бобовые в соусе
    Бобовые 102, со​ус 80, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 1.0, или шпик 29, зе​лень пет​руш​ки, ук​роп или кин​за 3.
    Сварить бо​бо​вые (фа​соль, чи​ну, нут, че​че​ви​цу). Зап​ра​вить мас​лом или мар​га​ри​ном и со​усом то​мат​ным, мо​лоч​ным или сме​тан​ным, до​ба​вить нем​но​го мо​ло​то​го пер​ца. Ес​ли блю​до го​то​вят с то​мат​ным со​усом, то в не​го мож​но по​ло​жить нем​но​го тол​че​но​го чес​но​ка, рас​тер​то​го с солью. Ес​ли го​то​вят бо​бо​вые с мо​лоч​ным со​усом, то пе​рец не кла​дут. Во всех слу​ча​ях в со​ус мож​но до​ба​вить нем​но​го мел​ко на​ре​зан​но​го, слег​ка спас​се​ро​ван​но​го реп​ча​то​го лу​ка. От​пус​кать в ба​ран​чи​ке или на та​рел​ке, по​сы​пав зе​ленью. Вмес​то мар​га​ри​на мож​но брать мел​ко на​ре​зан​ный и под​жа​рен​ный шпик. 

149. Зеленый горошек (сушеный) с соусом
    Горошек зе​ле​ный су​ше​ный 90, со​ус 60 или мас​ло сли​воч​ное 20.
    Зеленый го​ро​шек пе​реб​рать, про​мыть, за​лить хо​лод​ной во​дой и ос​та​вить для на​бу​ха​ния на 5-6 ча​сов. Во​ды сле​ду​ет брать око​ло 2 л на 1 кг го​рош​ка. При та​кой про​пор​ции во​ды и го​рош​ка, во​да впи​та​ет​ся пол​нос​тью, сли​вать ее не при​дет​ся и по​терь пи​та​тель​ных ве​ществ не бу​дет. За​мо​чен​ный го​ро​шек за​лить хо​лод​ной во​дой и ва​рить на сла​бом ог​не без со​ли. Толь​ко при та​ком спо​со​бе вар​ки зер​на сох​ра​ня​ют свою фор​му и быс​т​ро раз​ва​ри​ва​ют​ся. Ес​ли же его силь​но ки​пя​тить, то зер​на ос​та​нут​ся твер​ды​ми и смор​щен​ны​ми. Сва​рен​ный го​ро​шек зап​ра​вить со​усом мо​лоч​ным и по​дать в ба​ран​чи​ке, крон​ше​ле или на та​рел​ке. 

150. Фасоль или чечевица с горчичным соусом
    Бобовые 96, гру​дин​ка 20 или ко​рей​ка 20, мар​га​рин сто​ло​вый 15, со​ус 40.
    Отварить бо​бо​вые, как обыч​но (стр. 91). Ва​ре​ную гру​дин​ку или ко​рей​ку мел​ко на​ре​зать ку​би​ка​ми. Сме​шать ко​рей​ку или гру​дин​ку с от​вар​ной фа​солью или че​че​ви​цей, до​ба​вить мар​га​рин и прог​реть. Зап​ра​вить гор​чич​ным со​усом и по​дать на та​рел​ке или пор​ци​он​ной ско​во​род​ке. 

151. Тыква с чечевицей
    Тыква 140, че​че​ви​ца 30, лук реп​ча​тый 15, мар​га​рин сли​воч​ный 20, прос​ток​ва​ша 100, чес​нок 2,4.
    Тыкву очис​тить от ко​жи​цы и се​мян, на​ре​зать ку​соч​ка​ми по 10-12 г, по​ло​жить в кас​т​рю​лю, до​ба​вить нем​но​го во​ды, за​сы​пать че​че​ви​цу, по​ло​жить мар​га​рин и ва​рить в зак​ры​той по​су​де, пе​ри​оди​чес​ки по​ме​ши​вая. За пол ча​са до го​тов​нос​ти до​ба​вить чес​нок, рас​тер​тый С солью, и мел​ко на​ре​зан​ный пас​се​ро​ван​ный лук. По​ло​жить в ба​ран​чик и при по​да​че по​сы​пать зе​ленью. Прос​ток​ва​шу по​дать от​дель​но или по​лить ею блю​до. 

152. Гороховая толченка
    Горох 60, мар​га​рин сли​воч​ный 15 или шпик 20, кар​то​фель 50, мо​ло​ко 50.
    Горох пе​реб​рать, про​мыть и за​мо​чить. За​мо​чен​ный го​рох сва​рить до по​лу​го​тов​нос​ти, до​ба​вить в не​го жир, кар​то​фель, очи​щен​ный и на​ре​зан​ный доль​ка​ми, и сва​рить до го​тов​нос​ти. За​тем влить мо​ло​ко, по​со​лить, прог​реть и пе​ре​ме​шать. 

153. Пюре из бобовых
    Бобовые 100, мар​га​рин сто​ло​вый 15, или шпик 29, или гру​дин​ка 31, или шпик 29 и лук 34.
    Горох, фа​соль или дру​гие бо​бо​вые пе​реб​рать, за​мо​чить и сва​рить. Не​мед​лен​но пос​ле вар​ки про​те​реть, зап​ра​вить мар​га​ри​ном или до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ный под​жа​рен​ный шпик и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Вмес​то шпи​ка мож​но брать от​ва​рен​ную и мел​ко на​ре​зан​ную гру​дин​ку или ко​рей​ку. Все хо​ро​шо прог​реть и от​пус​кать, уло​жив в крон​шель, ба​ран​чик или на та​рел​ку. Шпик или мар​га​рин мож​но так​же спас​се​ро​вать с мел​ко шин​ко​ван​ным лу​ком. 

154. Пюре из бобовых с картофелем
    Бобовые 90, кар​то​фель 75, мо​ло​ко 50, мар​га​рин сли​воч​ный 15.
    Фасоль, го​рох, бо​бы, чи​ну и нут пе​реб​рать, про​мыть, за​мо​чить и от​ва​рить. Не​мед​лен​но пос​ле вар​ки, не да​вая ос​тыть, сме​шать с го​ря​чим от​вар​ным кар​то​фе​лем, хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Ес​ли бо​бо​вые раз​ва​ри​лись пло​хо, то их на​до про​те​реть. При от​пус​ке по​лить жи​ром и по​сы​пать зе​ленью. 

155. Котлеты или биточки из бобовых
    Бобовые 100, мар​га​рин сли​воч​ный 10, кру​па ман​ная 25, яй​ца 1/4шт., му​ка 5, лук реп​ча​тый 5, со​ус 100.
    В ки​пя​щую во​ду или мо​ло​ко всы​пать тон​кой стру​ей ман​ную кру​пу и за​ва​рить, по​ме​ши​вая, ман​ную ка​шу (2 л жид​кос​ти на 1 кг кру​пы). Из бо​бо​вых при​го​то​вить пю​ре (153), сме​шать его, не да​вая ос​тыть, с го​ря​чей ман​ной ка​шей и ввес​ти сы​рые яй​ца, пас​се​ро​ван​ный лук и все хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Мас​су раз​де​лать в фор​ме би​точ​ков или кот​лет, за​па​ни​ро​вать в му​ке и об​жа​рить на го​ря​чей ско​во​род​ке с двух сто​рон. При по​да​че по​лить мас​лом или сбо​ку под​лить со​ус мо​лоч​ный, сме​тан​ный, крас​ный или то​мат​ный. 

156. Запеканка из бобовых и картофеля
    Бобовые 50, кар​то​фель 112, лук реп​ча​тый 21, мар​га​рин сли​воч​ный 10, яй​ца 1/4 шт., сме​та​на 5, су​ха​ри мо​ло​тые 5, со​ус 75 или сме​та​на 30.
    Приготовить мас​су так же, как для пю​ре из бо​бо​вых с кар​то​фе​лем (154), зап​ра​вить ее сы​ры​ми яй​ца​ми, до​ба​вить соль, хо​ро​шо вы​ме​шать и раз​ло​жить ров​ным сло​ем на про​ти​вень, сма​зан​ный жи​ром и по​сы​пан​ный су​ха​ря​ми; по​вер​х​ность вы​ров​нять, по​сы​пать су​ха​ря​ми, сма​зать сме​та​ной и за​печь в жа​роч​ном шка​фу. Го​то​вую за​пе​кан​ку на​ре​зать на пор​ции и от​пус​кать с со​усом крас​ным, сме​тан​ным, то​мат​ным или сме​та​ной. 

157. Оладьи из бобовых
    Бобовые 100, мас​ло рас​ти​тель​ное 10, мо​ло​ко 40, яй​ца 10, му​ка пше​нич​ная 50, са​хар 5, дрож​жи 2, сме​та​на 30.
    Фасоль, бо​бы, го​рох, чи​ну, нут сва​рить и при​го​то​вить пю​ре (153). В пю​ре, ос​тыв​шее до 30-40°, до​ба​вить сы​рые яй​ца, соль, са​хар, дрож​жи, раз​ве​ден​ные в мо​ло​ке, про​се​ян​ную му​ку в ко​ли​чес​т​ве 50% к ве​су су​хих бо​бо​вых и пе​ре​ме​ши​вать до тех пор, по​ка тес​то не ста​нет од​но​род​ным. Тес​то пос​та​вить на 1,5-2 ча​са в теп​лое мес​то (28-30°) для бро​же​ния. Ког​да тес​то под​ни​мет​ся, из не​го вы​пе​кать на ско​во​ро​де или про​тив​не оладьи. По​да​вать оладьи (3 шт. на пор​цию) го​ря​чи​ми со сме​та​ной, мас​лом, прос​ток​ва​шей, по​вид​лом, ва​рень​ем или со слад​ким ки​се​лем. 

158. Волованы из фасоли с грибами
    Фасоль 100, яй​ца 20, гру​дин​ка 30, гри​бы 75, язык или вет​чи​на 20, со​ус 30, мас​ло сли​воч​ное и са​ло внут​рен​нее сви​ное по 5, сыр 10, ко​ренья и лук 10.
    Сварить в во​де с лу​ком и ко​рень​ями бе​лую фа​соль до мяг​кос​ти, слить от​вар и про​пус​тить в го​ря​чем ви​де вмес​те с ко​рень​ями и лу​ком че​рез про​ти​роч​ную ма​ши​ну или про​те​реть че​рез си​то. К это​му пю​ре до​ба​вить соль, пе​рец, сы​рой жел​ток и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. На блю​до или пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду по​ло​жить два тон​ких ши​ро​ких лом​ти​ка ва​ре​ной гру​дин​ки без ко​жи. Пю​ре из фа​со​ли по​ло​жить в кон​ди​тер​с​кий ме​шок с ме​тал​ли​чес​кой тру​боч​кой и вы​пус​тить пю​ре на каж​дый лом​тик гру​дин​ки так, что​бы по​лу​чи​лись оваль​ные ко​ро​боч​ки; ко​ро​боч​ки на​пол​нить фар​шем из гри​бов и ва​ре​ной вет​чи​ны или жа​ре​ной те​ля​ти​ны, по​сы​пать тер​тым сы​ром, по​лить рас​топ​лен​ным сли​воч​ным мас​лом и за​печь в жа​роч​ном шка​фу до об​ра​зо​ва​ния на по​вер​х​нос​ти ру​мя​ной ко​роч​ки. 

    Для при​го​тов​ле​ния фар​ша све​жие гри​бы (бе​лые или шам​пинь​оны) и со​ле​ный ва​ре​ный язык или не​жир​ную вет​чи​ну на​ре​зать ку​би​ка​ми (7-8 мм), под​жа​рить на топ​ле​ном сви​ном са​ле, до​ба​вить со​ус крас​ный мяс​ной и про​ки​пя​тить. По​да​вать во​ло​ва​ны в той же по​су​де, в ко​то​рой они за​пе​ка​лись. 

Блюда из макаронных изделий
    Макаронные из​де​лия го​то​вят​ся из спе​ци​аль​ной ма​ка​рон​ной му​ки с боль​шим со​дер​жа​ни​ем клей​ко​ви​ны. Ма​ка​рон​ные из​де​лия бы​ва​ют труб​ча​тые (обык​но​вен​ные, осо​бые, лю​би​тель​с​кие, со​лом​ка), ма​ка​рон​ные за​сып​ки (рож​ки, звез​доч​ки, кру​па, уш​ки и т. д.), вер​ми​шель (обык​но​вен​ная, тон​кая, па​утин​ка, бан​ти​ки), лап​ша (узкая, ши​ро​кая, гоф​ри​ро​ван​ная). Ма​ка​рон​ные из​де​лия выс​ше​го сор​та со​дер​жат око​ло 11 % бел​ков, 74-75% уг​ле​во​дов и око​ло 1% жи​ра. Ма​ка​рон​ные из​де​лия хо​ро​шо сох​ра​ня​ют​ся и из них очень быс​т​ро мож​но при​го​то​вить ряд блюд без боль​шой зат​ра​ты тру​да. 

    Вскрывать ящи​ки с ма​ка​ро​на​ми сле​ду​ет вне це​ха, что​бы щеп​ки и гвоз​ди и т. п. слу​чай​но не по​па​ли в пи​щу. Рас​та​рен​ные ма​ка​ро​ны сле​ду​ет прос​мот​реть, что​бы слу​чай​но не по​па​ли в блю​до пос​то​рон​ние пред​ме​ты. За​тем длин​ные ма​ка​ро​ны ло​ма​ют на кус​ки дли​ной 4-5 см. От​ва​ри​ва​ют их в ки​пя​щей под​со​лен​ной во​де (6 л во​ды, 50 г со​ли на 1 кг су​хих ма​ка​рон​ных из​де​лий). Ма​ка​ро​ны ва​рят 30-40 ми​нут, лап​шу - 25-35 ми​нут, вер​ми​шель- 12-15 ми​нут. Вес их в про​цес​се вар​ки уве​ли​чи​ва​ет​ся в 2 Ѕ -3 ра​за, в за​ви​си​мос​ти от сор​та. Сва​рен​ные ма​ка​рон​ные из​де​лия от​ки​ды​ва​ют на ре​ше​то, ког​да от​вар сте​чет, их про​мы​ва​ют, пе​рек​ла​ды​ва​ют в по​су​ду, зап​рав​ля​ют мас​лом или мар​га​ри​ном и пе​ре​ме​ши​ва​ют, что​бы они не слип​лись. 

    Для за​пе​ка​нок, ма​ка​рон​ни​ка и дру​гих за​пе​чен​ных блюд ма​ка​рон​ные из​де​лия ва​рят в ма​лом ко​ли​чес​т​ве во​ды (2,2 л во​ды, 30 г со​ли на 1 кг су​хих ма​ка​рон); вы​ход при этом сос​тав​ля​ет 3 кг. От​ки​ды​вать в этом слу​чае сва​рен​ные ма​ка​рон​ные из​де​лия не сле​ду​ет. 

    Часто го​то​вят не​пос​ред​с​т​вен​но в пред​п​ри​ятии так на​зы​ва​емую до​маш​нюю лап​шу. Для это​го му​ку сле​ду​ет про​се​ять, вы​сы​пать на стол, сде​лать в ней во​рон​ку, влить в се​ре​ди​ну яй​ца, во​ду и всы​пать соль. Под​сы​пая му​ку от кра​ев во​рон​ки в се​ре​ди​ну, за​ме​сить тес​то, рас​ка​тать его тон​ко, в 2 мм тол​щи​ной, по​сы​пать му​кой, дать слег​ка под​сох​нуть, свер​нуть в нес​коль​ко ря​дов и раз​ре​зать на лен​ты ши​ри​ной 4-5 см. Свер​ну​тые лен​ты мел​ко на​шин​ко​вать. 

    Нашинкованную лап​шу раз​рых​ля​ют и на​сы​па​ют тон​ким сло​ем на пе​ре​вер​ну​тое ре​ше​то, что​бы она под​сох​ла. Для не​мед​лен​но​го упот​реб​ле​ния лап​шу до​маш​нюю толь​ко слег​ка под​су​ши​ва​ют, а для за​го​тов​ки впрок су​шат до тех пор, по​ка она не по​те​ря​ет гиб​кос​ти и не бу​дет лег​ко ло​мать​ся (влаж​ность 10%). Пе​ред вар​кой лап​шу на​до от​се​ять от му​ки, ина​че она бу​дет лип​кой. 

159. Макароны с жиром или сметаной
    Макароны или лап​ша 80, мар​га​рин сли​воч​ный 15 или мас​ло сли​воч​ное 5 и сме​та​на 30.
    Перебрать ма​ка​ро​ны, раз​ло​мать их и сва​рить в ки​пя​щей под​со​лен​ной во​де, от​ки​нуть, дать во​де стечь и не​мед​лен​но зап​ра​вить час​тью жи​ра, что​бы они не слип​лись. Так же от​ва​рить лап​шу, рож​ки и дру​гие ма​ка​рон​ные из​де​лия. Сва​рен​ные ма​ка​рон​ные из​де​лия по​ло​жить на та​рел​ку или ско​во​род​ку и зап​ра​вить жи​ром или по​лить сме​та​ной. 

160. Макароны с сыром, брынзой, творогом
    Макароны 80, сыр гол​лан​д​с​кий 20 или зе​ле​ный 10, или брын​за 40, или тво​рог 75, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10.
    Отварить ма​ка​ро​ны, как ука​за​но вы​ше. Сыр гол​лан​д​с​кий или брын​зу на​те​реть на тер​ке. Ма​ка​ро​ны зап​ра​вить мар​га​ри​ном или мас​лом и по​сы​пать тер​тым сы​ром. Мож​но по​дать тер​тый сыр от​дель​но на ро​зет​ке. Вмес​то тер​то​го сы​ра мож​но взять тво​рог и про​пус​тить его че​рез гро​хот или мя​со​руб​ку. 

161. Макароны в томате
    Макароны 80, то​мат-пю​ре 30 или по​ми​до​ры све​жие 50, мар​га​рин сли​воч​ный 15, зе​лень пет​руш​ки 3.
    Томат-пюре про​те​реть че​рез си​то, что​бы не по​па​ли твер​дые час​ти​цы, до​ба​вить жир, пас​се​ро​вать в те​че​ние 5 ми​нут, зап​ра​вить по вку​су. От​вар​ные ма​ка​ро​ны сле​ду​ет зап​ра​вить пас​се​ро​ван​ным то​ма​том, по​сы​пать зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​пом и по​дать. Про​тер​тую мас​су ува​рить с жи​ром и сме​шать с ма​ка​ро​на​ми. 

162. Макароны с овощами
    Макароны 80, мор​ковь 24, пет​руш​ка 7, лук реп​ча​тый 21, то​мат-пю​ре 15, мар​га​рин сли​воч​ный 15.
    Морковь и пет​руш​ку на​шин​ко​вать со​лом​кой, спас​се​ро​вать их, до​ба​вить мел​ко шин​ко​ван​ный лук и спас​се​ро​вать все ово​щи вмес​те. За​тем до​ба​вить то​мат-пю​ре и вновь спас​се​ро​вать. В пас​се​ро​ван​ные ово​щи с то​ма​том до​ба​вить прог​ре​тый зе​ле​ный го​ро​шек и пе​ре​ме​шать. Ма​ка​ро​ны от​ва​рить и со​еди​нить с ово​ща​ми. При по​да​че по​сы​пать зе​ленью. 

163. Макароны с грибами
    Макароны 80, гри​бы су​ше​ные 10, лук реп​ча​тый 30, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ное 15.
    Белые су​ше​ные гри​бы пе​реб​рать, про​мыть, за​мо​чить в во​де и от​ва​рить без со​ли. Вы​нуть из от​ва​ра, про​мыть и на​шин​ко​вать со​лом​кой. От​вар ис​поль​зо​вать для из​го​тов​ле​ния со​уса к дру​гим блю​дам. Спас​се​ро​вать на​шин​ко​ван​ный лук, до​ба​вить к не​му на​шин​ко​ван​ные гри​бы и все вмес​те пас​се​ро​вать еще 5-6 ми​нут. Гри​бы и лук до​ба​вить в от​вар​ные ма​ка​ро​ны, пе​ре​ме​шать и по​дать. 

164. Макароны с мясом (по-флотсни)
    Макароны 80, мя​со 55, мар​га​рин сли​воч​ный 15, лук реп​ча​тый 17, буль​он кос​т​ный 30.
    Говядину из​мель​чить на мя​со​руб​ке или очень мел​ко по​ру​бить. Под​жа​рить ее на ско​во​ро​де, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный лук, под​лить буль​она и ту​шить. Ма​ка​ро​ны от​ва​рить и сме​шать с мя​сом. При от​пус​ке по​сы​пать зе​ленью. 

165. Макароны с ветчиной, сардельками в томате
    Макароны 80, вет​чи​на или сар​дель​ки 29, лук реп​ча​тый 16, то​мат-пю​ре 15, гри​бы све​жие 57 или кон​сер​ви​ро​ван​ные шам​пинь​оны 37, или гри​бы су​ше​ные 15, мар​га​рин сли​воч​ный 10, зе​лень пет​руш​ки 3.
    Нежирную вет​чи​ну или очи​щен​ные от ко​жи​цы cap​дель​ки, со​сис​ки на​ре​зать со​лом​кой и слег​ка об​жа​рить, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный лук, от​ва​рен​ные и на​ре​зан​ные со​лом​кой су​ше​ные бе​лые гри​бы или све​жие гри​бы (или пас​се​ро​ван​ные шам​пинь​оны) и все это под​жа​рить с жи​ром до пол​ной го​тов​нос​ти. До​ба​вить то​мат-пю​ре, дать про​ки​петь и сме​шать пе​ред по​да​чей с от​вар​ны​ми ма​ка​ро​на​ми. При по​да​че по​сы​пать зе​ленью. По​да​вать луч​ше в пор​ци​он​ной ско​во​род​ке (крон​ше​ле). Блю​до мож​но го​то​вить и без гри​бов. 

166. Макароны, запеченные с яйцом
    Макароны 80, яй​ца I шт., мо​ло​ко 50, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10, су​ха​ри мо​ло​тые 10 или сыр 5.
    Макароны от​ва​рить и уло​жить на пор​ци​он​ные ско​во​род​ки, боль​шие ско​во​ро​ды или про​тив​ни, сма​зан​ные жи​ром и по​сы​пан​ные су​ха​ря​ми. Сы​рые яй​ца сме​шать с мо​ло​ком, до​ба​вить соль и по же​ла​нию нем​но​го са​ха​ра и хо​ро​шо раз​ме​шать. Этой смесью за​лить ма​ка​ро​ны. По​сы​пать их су​ха​ря​ми или су​ха​ря​ми с тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

167. Макароны, запеченные с сыром
    Макароны 100, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 15, сыр 20.
    Отварить ма​ка​ро​ны, зап​ра​вить их мас​лом или мар​га​ри​ном и час​тью тер​то​го сы​ра. Уло​жить на пор​ци​он​ные ско​во​род​ки, боль​шие ско​во​ро​ды или про​тив​ни, сма​зан​ные мас​лом или мар​га​ри​ном. По​вер​х​ность вы​ров​нять, по​сы​пать ос​тав​шим​ся сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. При по​да​че по​лить рас​топ​лен​ным мас​лом или мар​га​ри​ном. 

168. Макаронник
    Макароны 90, во​да 220 или во​да 100 и мо​ло​ко 100, яй​ца 1/4 шт., са​хар 10, мар​га​рин сли​воч​ный 15, су​ха​ри мо​ло​тые 5.
    Отварить ма​ка​ро​ны в под​со​лен​ной во​де до по​лу​го​тов​нос​ти, во​ду слить, до​лить го​ря​чее мо​ло​ко и ва​рить до го​тов​нос​ти, ох​ла​дить до 60-70°, до​ба​вить соль, са​хар, сы​рые яй​ца и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Про​тив​ни или фор​мы сма​зать жи​ром, по​сы​пать су​ха​ря​ми и вы​ло​жить в них под​го​тов​лен​ные ма​ка​ро​ны. По​вер​х​ность вы​ров​нять, по​сы​пать су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. Го​то​вый ма​ка​рон​ник раз​ре​зать на пор​ции и по​дать с мас​лом, слад​ким со​усом или ва​рень​ем. 

169. Лапшевник с творогом
    Лапша, вер​ми​шель или ма​ка​ро​ны 72, во​да 150, тво​рог 100, яй​ца 1/4шт., са​хар 10, мар​га​рин для смаз​ки форм 5, сме​та​на 5, су​ха​ри 5, мас​ло или мар​га​рин сли​воч​ные 10, или сме​та​на 30, или со​ус 75.
    В ки​пя​щую под​со​лен​ную во​ду по​ло​жить лап​шу, вер​ми​шель или ма​ка​ро​ны (2,2 л во​ды, 30 г со​ли на 1 кг ма​ка​рон​ных из​де​лий) и ва​рить до го​тов​нос​ти. Ма​ка​рон​ные из​де​лия дол​ж​ны пол​нос​тью пог​ло​тить во​ду. Тво​рог про​те​реть, сме​шать с сы​ры​ми яй​ца​ми, зап​ра​вить по вку​су солью и са​ха​ром. Сва​рен​ные лап​шу, вер​ми​шель или ма​ка​ро​ны сме​шать с зап​рав​лен​ным тво​ро​гом. Про​тив​ни или фор​мы сма​зать жи​ром, по​сы​пать су​ха​ря​ми и вы​ло​жить в них под​го​тов​лен​ную мас​су. По​вер​х​ность вы​ров​нять, по​сы​пать су​ха​ря​ми, а ес​ли го​то​вят лап​шев​ник на про​тив​нях, то сма​зать сме​та​ной и по​сы​пать су​ха​ря​ми. За​пе​кать лап​шев​ник в жа​роч​ном шка​фу. От​пус​кать с мас​лом, сме​та​ной или слад​ким со​усом. Так же мож​но го​то​вить лап​шев​ник с изю​мом, су​ше​ны​ми фрук​та​ми и т. д. Для это​го изюм очис​тить от пло​до​но​жек и ош​па​рить, а су​ше​ные фрук​ты (урюк) ош​па​рить и на​ре​зать, а за​тем до​ба​вить в под​го​тов​лен​ную мас​су. 

Соусы
    Соусы при​да​ют блю​дам соч​ность и луч​ший вкус, спо​соб​с​т​ву​ют воз​буж​де​нию ап​пе​ти​та и улуч​ша​ют внеш​ний вид блю​да. Мно​гие со​усы вы​со​ко ка​ло​рий​ны и зна​чи​тель​но по​вы​ша​ют пи​та​тель​ность блю​да. 

    Почти все со​усы со​дер​жат боль​шое ко​ли​чес​т​во эк​с​т​рак​тив​ных ве​ществ, спо​соб​с​т​ву​ющих со​ко​от​де​ле​нию и воз​буж​да​ющих ап​пе​тит. Это​му же спо​соб​с​т​ву​ют и ор​га​ни​чес​кие кис​ло​ты, со​дер​жа​щи​еся в со​усе. 

    Очень час​то со​усы до​пол​ня​ют сос​тав блю​да. Нап​ри​мер, к овощ​ным блю​дам, бед​ным жи​ра​ми и бел​ка​ми, по​да​ют со​усы поль​с​кий, гол​лан​д​с​кий, мо​лоч​ный, сме​тан​ный, со​дер​жа​щие эти ве​щес​т​ва. 

    Многие со​усы со​дер​жат боль​шое ко​ли​чес​т​во вку​со​вых и аро​ма​ти​чес​ких ве​ществ, улуч​ша​ют вкус блю​да, до​пол​няя, а иног​да под​чер​ки​вая его. 

170. Соус красный
    Кости мяс​ные 750, са​ло топ​ле​ное или гид​ро​жир 25, му​ка 50, то​мат-пю​ре 150, мор​ковь 100, лук реп​ча​тый 36, пет​руш​ка 20, са​хар 20, мар​га​рин сто​ло​вый 50. Вы​ход 1000.
    Приготовить ко​рич​не​вый буль​он из го​вяжь​их, те​лячь​их, ба​рань​их, сви​ных кос​тей или кос​тей до​маш​ней пти​цы и ди​чи. Кос​ти, раз​руб​лен​ные на кус​ки дли​ной 5-7 см, вы​мыть, уло​жить на про​ти​вень, до​ба​вить очи​щен​ные и на​ре​зан​ные круп​ны​ми кус​ка​ми мор​ковь, пет​руш​ку и реп​ча​тый лук и об​жа​рить в жа​роч​ном шка​фу до зо​ло​тис​той ок​рас​ки. Пос​ле об​жар​ки вы​де​лив​ший​ся жир слить, а кос​ти пе​ре​ло​жить в ко​тел или со​тей​ник, за​лить го​ря​чей во​дой и ва​рить 8-10 ча​сов при очень сла​бом ки​пе​нии, пе​ри​оди​чес​ки уда​ляя на​кап​ли​ва​ющий​ся на по​вер​х​нос​ти жир. Го​то​вый буль​он про​це​дить. 

    Пока ва​рит​ся буль​он, под​го​то​вить крас​ную муч​ную пас​се​ров​ку. Про​се​ян​ную му​ку на​сы​пать на про​ти​вень или ско​во​ро​ду сло​ем в 3-5 см и, пе​ри​оди​чес​ки по​ме​ши​вая, под​жа​рить в жа​роч​ном шка​фу до слег​ка жел​то​го цве​та. Ес​ли му​ку не спас​се​ро​вать, то она при​да​ет со​усу за​пах сы​рос​ти и клей​кость. 

    Для при​го​тов​ле​ния крас​но​го со​уса ос​тыв​шую пас​се​ро​ван​ную му​ку со​еди​нить с про​це​жен​ным ко​рич​не​вым буль​оном. Для это​го в по​су​ду с му​кой влить часть буль​она тем​пе​ра​ту​рой не вы​ше 50°, хо​ро​шо рас​те​реть де​ре​вян​ной ве​сел​кой или ло​па​точ​кой. Ког​да по​лу​чит​ся со​вер​шен​но од​но​род​ная мас​са, без ком​ков, влить ее в ос​таль​ной ки​пя​щий буль​он и тща​тель​но вы​ме​шать ве​нич​ком. Ког​да в буль​он вве​де​на муч​ная пас​се​ров​ка, до​ба​вить в не​го пас​се​ро​ван​ные ово​щи с то​ма​том. Для это​го лук и пет​руш​ку на​ре​зать, а мор​ковь мож​но на​те​реть на тер​ке для луч​ше​го из​в​ле​че​ния ка​ро​ти​на (кра​ся​щее ве​щес​т​во про​ви​та​мин А) и спас​се​ро​вать, до​ба​вить то​мат-пю​ре и все вмес​те пас​се​ро​вать еще 15- 20 ми​нут. Пос​ле зак​лад​ки пас​се​ро​ван​ных ко​рень​ев ва​рить со​ус 45-60 ми​нут. В кон​це вар​ки со​ус до​вес​ти до вку​са, до​бав​ляя в не​го соль, са​хар, пе​рец. Ес​ли со​ус по​лу​чил​ся свет​лым, его мож​но под​к​ра​сить жже​ным са​ха​ром. Го​то​вый со​ус про​це​дить че​рез си​то, про​ти​рая че​рез не​го раз​ва​рив​ши​еся ово​щи. Для уси​ле​ния ос​т​ро​ты и при​да​ния боль​ше​го аро​ма​та в го​то​вый крас​ный со​ус мож​но до​ба​вить 30-50 г со​уса «Южный» на 1 кг со​уса. 

171. Соус белый
    Бульон мяс​ной 1100 (кос​ти 500-1000 г на 1 л буль​она), мар​га​рин сто​ло​вый 50, му​ка 50, лук реп​ча​тый 30, пет​руш​ка 20, кис​ло​та ли​мон​ная 1, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 50.
    Приготовить бе​лый буль​он. Для это​го кос​ти го​вяжьи, те​лячьи, сви​ные или кос​ти, ос​тав​ши​еся от об​ра​бот​ки до​маш​ней пти​цы, на​ру​бить на кус​ки 5-7 см, про​мыть, сло​жить в ко​тел, за​лить хо​лод​ной во​дой, до​вес​ти до ки​пе​ния и ва​рить при сла​бом ки​пе​нии, пе​ри​оди​чес​ки сни​мая жир. Буль​он из го​вяжь​их кос​тей ва​рить 6-8 ча​сов, из сви​ных, те​лячь​их 3-4 ча​са. 

    Приготовить бе​лую муч​ную пас​се​ров​ку. Для это​го в со​тей​ни​ке или про​тив​не с тол​с​тым дном рас​то​пить жир (сли​воч​ное мас​ло или мар​га​рин), всы​пать про​се​ян​ную му​ку и, по​ме​ши​вая ло​па​точ​кой, под​жа​рить ее, не до​пус​кая при​го​ра​ния и из​ме​не​ния ее ок​рас​ки. 

    Для при​го​тов​ле​ния бе​ло​го со​уса пас​се​ро​ван​ную му​ку ох​ла​дить до 60-70° и влить в нее од​ну чет​вер​тую часть все​го буль​она, хо​ро​шо раз​ме​шать до об​ра​зо​ва​ния од​но​род​ной мас​сы, а за​тем до​ба​вить ос​таль​ной буль​он час​тя​ми и пос​ле каж​дой пор​ции вли​то​го буль​она хо​ро​шо раз​ме​шать. Пос​ле это​го до​вес​ти буль​он до ки​пе​ния, до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ные про​из​воль​ной фор​мы пет​руш​ку и лук и ва​рить око​ло пол ча​са. Прек​ра​тить ки​пе​ние, до​ба​вить ли​мон​ную кис​ло​ту или ли​мон​ный сок, соль, са​хар по вку​су и про​це​дить, про​ти​рая раз​ва​рив​ши​еся ово​щи. Го​то​вый со​ус зап​ра​вить мас​лом. 

172. Соус томатный
    Бульон мяс​ной 700, мар​га​рин сто​ло​вый 35, му​ка 35, мор​ковь 50, лук реп​ча​тый 30, пет​руш​ка 20, то​мат-пю​ре 350, мар​га​рин сто​ло​вый 20, са​хар 10, кис​ло​та ли​мон​ная 0,5, ви​но бе​лое су​хое 75, мар​га​рин или мас​ло сли​воч​ные 50.
    Морковь, пет​руш​ку, лук мел​ко на​ре​зать и спас​се​ро​вать, до​ба​вить то​мат-пю​ре и пас​се​ро​вать еще 15-20 ми​нут. Муч​ную бе​лую пас​се​ров​ку со​еди​нить с буль​оном (171), до​ба​вить пас​се​ро​ван​ные ко​ренья с то​ма​том и ва​рить око​ло пол ча​са. Пос​ле это​го до​ба​вить спе​ции, ви​но, про​це​дить и зап​ра​вить мас​лом. Мож​но го​то​вить со​ус и без ви​на. 

173. Соус сметанный
    Сметана 100, мас​ло сли​воч​ное 50, му​ка 50.
    Пассерованную му​ку ох​ла​дить, сме​шать с ма,с​лом, рас​ти​рая мас​су до по​лу​че​ния од​но​род​ной кон​сис​тен​ции. В сме​та​ну, до​ве​ден​ную до ки​пе​ния, по​ло​жить му​ку, сме​шан​ную с мас​лом, раз​ме​шать, зап​ра​вить солью и пер​цем, ва​рить 3-5 ми​нут, про​це​дить и до​вес​ти до ки​пе​ния. 

174. Соус сметанный с белым соусом
    Для пер​во​го ва​ри​ан​та: сме​та​на 500, му​ка 50, мас​ло сли​воч​ное 50, буль​он или от​вар 500.
    Для вто​ро​го ва​ри​ан​та: сме​та​на 250, му​ка 75, мас​ло сли​воч​ное 75, буль​он или от​вар 750.
    Пшеничную му​ку про​се​ять, спас​се​ро​вать с мас​лом. В слег​ка ох​лаж​ден​ную му​ку на​лить часть мяс​но​го буль​она или овощ​но​го от​ва​ра, тща​тель​но раз​ме​шать и влить ос​таль​ной буль​он. Мож​но ис​поль​зо​вать так​же кру​пя​ные от​ва​ры и от​ва​ры, по​лу​чен​ные при вар​ке ма​ка​рон. Жид​кость с му​кой тща​тель​но раз​ме​шать и вы​лить в ос​та​ток буль​она или от​ва​ра; до​вес​ти до ки​пе​ния и ки​пя​тить око​ло 10-15 ми​нут. В по​лу​чен​ный бе​лый со​ус до​ба​вить сме​та​ну, соль, пе​рец, раз​ме​шать и ва​рить 3-5 ми​нут. Пос​ле это​го со​ус сле​ду​ет про​це​дить и вновь до​вес​ти до ки​пе​ния. 

175. Соус смешанно-томатный
    Соус сме​тан​ный 1000, то​мат-пю​ре 100.
    Приготовить, как опи​са​но вы​ше (173 или 174). Пос​ле это​го то​мат-пю​ре про​те​реть че​рез си​то, что​бы не по​па​ли ку​соч​ки ко​жи​цы, се​ме​на и т. д., и ува​рить в низ​ком со​тей​ни​ке до по​ло​ви​ны пер​во​на​чаль​но​го объ​ема. Ува​рен​ный то​мат по​ло​жить в го​то​вый го​ря​чий то​мат​ный со​ус (172), тща​тель​но раз​ме​шать и, ес​ли тре​бу​ет​ся, зап​ра​вить по вку​су солью и са​ха​ром. 

    Сметанный со​ус до вве​де​ния то​ма​та-пю​ре зап​рав​лять солью не сле​ду​ет, так как то​мат-пю​ре бы​ва​ет со​ле​ный. 

176. Соус сметанный с луком
    Соус сме​тан​ный 850 (сме​та​на 425, мас​ло сли​воч​ное 43, му​ка 43, буль​он или от​вар 425), лук реп​ча​тый 250, мас​ло сли​воч​ное 25, со​ус «Южный» 30.
    Репчатый лук мел​ко на​шин​ко​вать и спас​се​ро​вать на сли​воч​ном мас​ле до го​тов​нос​ти, но не до​пус​кать зна​чи​тель​но​го из​ме​не​ния цве​та (под​ру​мя​ни​ва​ния). Пас​се​ро​ван​ный лук по​ло​жить в го​то​вый про​це​жен​ный сме​тан​ный со​ус (173), до​ба​вить со​ус «Южный», хо​ро​шо раз​ме​шать и дать вски​петь. 

177. Соус грибной
    Грибы су​ше​ные 30, мар​га​рин сто​ло​вый 65, му​ка 40, лук реп​ча​тый 250.
    Сушеные гри​бы пе​реб​рать, тща​тель​но про​мыть и за​лить их хо​лод​ной во​дой. Че​рез 4-5 ча​сов гри​бы вы​нуть, по​ло​жить в по​су​ду и за​лить той же во​дой, но так, что​бы не по​пал со дна пе​сок, ко​то​рый мо​жет там ока​зать​ся. Гри​бы ва​рить при сла​бом ки​пе​нии до мяг​кос​ти (1-2 ча​са), вы​нуть их шу​мов​кой, а от​вар про​це​дить, не сли​вая со дна. При​го​то​вить муч​ную пас​се​ров​ку свет​ло-жел​то​го цве​та, слег​ка ох​ла​дить и раз​вес​ти гриб​ным от​ва​ром, по​ме​ши​вая ло​па​точ​кой и сни​мая пе​ну. Ва​ре​ные гри​бы об​мыть го​ря​чей во​дой, на​шин​ко​вать со​лом​кой, по​ло​жить в со​ус, до​ба​вить лук на​шин​ко​ван​ный и спас​се​ро​ван​ный, про​ки​пя​тить и зап​ра​вить солью и мо​ло​тым пер​цем. 

178. Соус молочный
    Для со​уса сред​ней гус​то​ты: мо​ло​ко 750, мас​ло сли​воч​ное 100, му​ка 100.
    Для со​уса по​лу​жид​ко​го: мо​ло​ко 750, мас​ло сли​воч​ное 50, му​ка 50, са​хар 10.
    В кас​т​рю​лю или со​тей​ник по​ло​жить мас​ло сли​воч​ное, ра​зог​реть до по​яв​ле​ния пе​ны, всы​пать про​се​ян​ную му​ку, раз​ме​шать и пас​се​ро​вать не да​вая му​ке за​ру​мя​нить​ся. Му​ку слег​ка ох​ла​дить и раз​вес​ти ки​пя​че​ным мо​ло​ком, до​ли​вая мо​ло​ко не все сра​зу, а час​тя​ми, каж​дый раз хо​ро​шо вы​ме​ши​вая ло​па​точ​кой. Ког​да все мо​ло​ко со​еди​нит​ся с му​кой, со​ус ки​пя​тить 8-10 ми​нут, про​це​дить, зап​ра​вить по вку​су и вновь до​вес​ти до ки​пе​ния. Часть мо​ло​ка мож​но за​ме​нить во​дой или буль​оном (250 г). 

179. Соус голландский
    Соус гол​лан​д​с​кий бе​лый. Для 500 г со​уса гол​лан​д​с​ко​го: яй​ца (жел​т​ки) 8 шт., мас​ло сли​воч​ное 400, ли​мо​ны 2 шт. или кис​ло​та ли​мон​ная 1; для 500 г со​уса бе​ло​го: му​ка 38, мас​ло 38, буль​он или от​вар 500. Со​ус гол​лан​д​с​кий: мас​ло сли​воч​ное 800, яй​ца (жел​т​ки) 12 шт., во​да 150, ли​мо​ны 2 шт.
    Первый спо​соб. Мас​ло сли​воч​ное наг​реть в кас​т​рю​ле так, что​бы оно не рас​та​яло. Рас​топ​лен​ное та​ким об​ра​зом мас​ло пос​та​вить в теп​лое мес​то, что​бы оно не зас​ты​ло и не пе​ре​тап​ли​ва​лось. В со​тей​ник влить ук​сус или ли​мон​ный сок, или рас​т​вор ли​мон​ной кис​ло​ты и всы​пать пе​рец мо​ло​тый, ох​ла​дить, до​ба​вить хо​лод​ную во​ду (сто​ло​вую лож​ку), яич​ные жел​т​ки хо​ро​шо раз​ме​шать и про​ва​рить на во​дя​ной ба​не до за​гус​те​ния, все вре​мя силь​но по​ме​ши​вая про​во​лоч​ным вен​чи​ком. Тем​пе​ра​ту​ра сме​си не дол​ж​на под​нять​ся вы​ше 85°. Прек​ра​тить наг​ре​ва​ние и в ос​ту​див​шу​юся мас​су тон​кой стру​ей, ме​шая смесь, под​ли​вать рас​топ​лен​ное мас​ло, пред​ва​ри​тель​но сняв с не​го пе​ну. Ос​та​ток от мас​ла (сы​во​рот​ку) в со​ус не до​бав​лять. Мас​ло на​до вли​вать тон​кой струй​кой, что​бы оно при раз​ме​ши​ва​нии ус​пе​ва​ло со​еди​нять​ся с жел​т​ка​ми. Ког​да все мас​ло со​еди​нит​ся с жел​т​ка​ми, со​ус сле​ду​ет по​со​лить по вку​су, про​це​дить и хра​нить, в зак​ры​том со​тей​ни​ке на во​дя​ной ба​не. Тем​пе​ра​ту​ра во​ды дол​ж​на быть не вы​ше 65°. Вре​мя от вре​ме​ни со​ус при хра​не​нии сле​ду​ет по​ме​ши​вать. Ох​лаж​дать и пе​рег​ре​вать его нель​зя; пе​рег​ре​ва​ние при​во​дит к свер​ты​ва​нию жел​т​ков и от​де​ле​нию мас​ла. 

    Второй спо​соб. В со​тей​ник с яич​ны​ми жел​т​ка​ми по​ло​жить мас​ло (1/4 часть по нор​ме), на​ре​зан​ное мел​ки​ми ку​соч​ка​ми, и под​лить во​ды (одну лож​ку на один жел​ток) и про​ва​рить до за​гус​те​ния на во​дя​ной ба​не, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая и не до​пус​кая пе​рег​ре​ва. Ког​да мас​са за​гус​те​ет, в нее по ку​соч​кам до​ба​вить ос​таль​ное мас​ло, все вре​мя силь​но по​ме​ши​вая. 

    После вве​де​ния все​го мас​ла по​со​лить по вку​су, до​ба​вить ли​мон​ный сок, раз​ве​ден​ную ли​мон​ную кис​ло​ту или ук​сус. 

    Можно гол​лан​д​с​кий со​ус со​еди​нить с мо​лоч​ным (176) или бе​лым со​усом. Со​от​но​ше​ние гол​лан​д​с​ко​го со​уса и бе​ло​го или мо​лоч​но​го мож​но ме​нять 4:1, 1:1 или 1 : 3. 

180. Соус сухарный
    Масло сли​воч​ное 800, су​ха​ри мо​ло​тые 300, ли​мо​ны 2 шт. или кис​ло​та ли​мон​ная 2.
    Масло сли​воч​ное наг​ре​вать до тех пор, по​ка оно не ста​нет проз​рач​ным, но пе​рег​ре​вать его до об​ра​зо​ва​ния ко​рич​не​во​го осад​ка не сле​ду​ет. В рас​топ​лен​ное мас​ло до​ба​вить под​жа​рен​ные и раз​мо​ло​тые су​ха​ри, соль, ли​мон​ный сок или ли​мон​ную кис​ло​ту. Вмес​то су​ха​рей мож​но брать ку​ку​руз​ные хлопья. Для это​го их нуж​но слег​ка под​жа​рить и раз​мель​читьг а за​тем сме​шать с рас​топ​лен​ным мас​лом. 

    181. Со​ус клюк​вен​ный слад​кий 

    Клюква 200, крах​мал кар​то​фель​ный 20, са​хар 200.
    Сырую клюк​ву рас​то​лочь и от​жать сок че​рез сал​фет​ку. Вы​жим​ки за​лить хо​лод​ной во​дой и ва​рить 10- 15 ми​нут пос​ле за​ки​па​ния. От​вар про​це​дить, до​ба​вить са​хар, раз​ме​ши​вать, по​ка весь са​хар не рас​т​во​рит​ся. Крах​мал кар​то​фель​ный раз​вес​ти сы​рым клюк​вен​ным со​ком и влить в го​ря​чий от​вар, быс​т​ро по​ме​ши​вая, до​вес​ти со​ус до ки​пе​ния и ох​ла​дить или по​да​вать го​ря​чим. По вку​су со​ус мож​но под​кис​лить ли​мон​ной кис​ло​той. Так же го​то​вят со​ус и из дру​гих ягод. 

    182. Со​ус из ку​ра​ги слад​кий 

    Курага 200, са​хар 200, крах​мал кар​то​фель​ный 20, кис​ло​та ли​мон​ная 0,8.
    Курагу пе​реб​рать, ош​па​рить, за​лить не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом во​ды и ва​рить до пол​но​го раз​мяг​че​ния. Сва​рен​ные аб​ри​ко​сы (ку​ра​гу) про​те​реть че​рез си​то, до​ба​вить во​ду, са​хар и до​вес​ти до ки​пе​ния. В го​ря​чую мас​су влить раз​ве​ден​ный во​дой кар​то​фель​ный крах​мал, быс​т​ро раз​ме​шать, до​вес​ти до ки​пе​ния и ох​ла​дить или по​да​вать го​ря​чим. 

    Горячие за​кус​ки 
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    Общие све​де​ния 

    Горячие за​кус​ки от​ли​ча​ют​ся от вто​рых го​ря​чих блюд бо​лее ос​т​рым вку​сом, ори​ги​наль​ным офор​м​ле​ни​ем и сво​е​об​раз​ной по​да​чей на стол. 

    Приготовляют го​ря​чие за​кус​ки в ва​ре​ном, жа​ре​ном, ту​ше​ном и за​пе​чен​ном ви​дах. Ово​щи и дру​гие про​дук​ты на​ре​за​ют лом​ти​ка​ми, бру​соч​ка​ми или ку​би​ка​ми. Све​жие по​ми​до​ры, ка​бач​ки, бак​ла​жа​ны под​би​ра​ют оди​на​ко​во​го (не круп​но​го) раз​ме​ра. 

    Подают го​ря​чие за​кус​ки в фар​фо​ро​вых или ме​тал​ли​чес​ких ча​шеч​ках (ко​кот​ни​цах), ме​тал​ли​чес​кой по​су​де (ско​во​род​ки, не​боль​шие ба​ран​чи​ки и т. п.). Та​рел​ки, на ко​то​рые ста​вят ме​тал​ли​чес​кую по​су​ду, пок​ры​ва​ют кра​си​во вы​ре​зан​ны​ми бу​маж​ны​ми сал​фет​ка​ми. 

    В за​ку​соч​ных и дру​гих пред​п​ри​яти​ях об​щес​т​вен​но​го пи​та​ния го​ря​чие за​кус​ки мож​но по​да​вать на пор​ци​он​ных ско​во​род​ках из бе​ло​го ме​тал​ла или нер​жа​ве​ющей ста​ли, на пи​рож​ко​вых или де​сер​т​ных та​рел​ках. 

    Горячие за​кус​ки нес​лож​но​го при​го​тов​ле​ния по​да​ют в за​ку​соч​ных, ка​фе и дру​гих пред​п​ри​яти​ях об​щес​т​вен​но​го пи​та​ния, а слож​но​го при​го​тов​ле​ния - на бан​ке​тах, то​ва​ри​щес​ких ужи​нах, в рес​то​ра​нах по за​ка​зам по​се​ти​те​лей. 

    В за​ку​соч​ных с са​мо​об​с​лу​жи​ва​ни​ем го​ря​чие за​кус​ки дол​ж​ны быть прос​то, но в то же вре​мя кра​си​во офор​м​ле​ны; для от​пус​ка блю​да нуж​но зат​ра​чи​вать нес​коль​ко се​кунд. В свя​зи с этим не​об​хо​ди​мо, что​бы ра​бо​чее мес​то на раз​да​че бы​ло ор​га​ни​зо​ва​но удоб​но и про​ду​ман​но. Все из​де​лия и со​усы на мар​ми​те или на пли​те дол​ж​ны быть рас​став​ле​ны под ру​ка​ми по​ва​ра-раз​дат​чи​ка пос​ле​до​ва​тель​но, как это​го тре​бу​ет по​ря​док от​пус​ка то​го или ино​го блю​да. Лож​ки мер​ные для жи​ров и со​усов, раз​да​точ​ные, ло​пат​ки, вил​ки, щип​цы дол​ж​ны быть со​от​вет​с​т​вен​но удоб​но раз​ло​же​ны на мар​ми​те воз​ле из​де​лий. Пра​виль​ная ор​га​ни​за​ция ра​бо​че​го мес​та спо​соб​с​т​ву​ет куль​тур​но​му и быс​т​ро​му об​с​лу​жи​ва​нию пот​ре​би​те​ля. 

* * *
    Под ре​цеп​та​ми при​го​тов​ле​ния го​ря​чих за​ку​сок ука​зан при​мер​ный на​бор ос​нов​ных про​дук​тов в грам​мах на пор​цию ве​сом нет​то. 

    При сос​тав​ле​нии каль​ку​ля​ции на​бор про​дук​тов, ука​зан​ных в ре​цеп​ту​ре, ум​но​жа​ет​ся на ко​ли​чес​т​во за​ка​зан​ных пор​ций го​ря​чей за​кус​ки. 

    183. По​ми​до​ры, фар​ши​ро​ван​ные гри​ба​ми 

    Помидоры 40-50, гри​бы бе​лые 20, лук реп​ча​тый 5, то​мат-пю​ре 3, су​ха​ри мо​ло​тые 3, мас​ло сли​воч​ное 4, сыр 2, чес​нок 1.
    Срезать на 1/5-1/6 вер​х​нюю часть мел​ко​го све​же​го по​ми​до​ра, вы​жать сок, уда​лить се​ме​на и часть мя​ко​ти, по​ло​жить в об​ра​зо​вав​ше​еся уг​луб​ле​ние фарш, по​сы​пать по​ми​до​ры тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

    Для фар​ша реп​ча​тый лук мел​ко на​ру​бить и спас​се​ро​вать на мас​ле, за​тем до​ба​вить об​ра​бо​тан​ные мел​ко руб​лен​ные све​жие бе​лые гри​бы или шам​пинь​оны, то​мат-пю​ре, чес​нок, мел​ко руб​лен​ную зе​лень пет​руш​ки и про​дол​жать пас​се​ро​ва​ние. Все это сме​шать с мо​ло​ты​ми су​ха​ря​ми, зап​ра​вить солью и пер​цем. 

    184. По​ми​до​ры, фар​ши​ро​ван​ные ри​сом и гри​ба​ми 

    Помидоры 40-50, гри​бы бе​лые 20 или шам​пинь​оны кон​сер​ви​ро​ван​ные 10, рис 8, лук реп​ча​тый 4, мас​ло сли​воч​ное 4, мар​га​рин сли​воч​ный 1, сыр 2, су​ха​ри 1, со​ус 75.
    Сваренный в под​со​лен​ной во​де рас​сып​ча​тый рис сме​шать с на​ре​зан​ны​ми мел​ки​ми лом​ти​ка​ми пас​се​ро​ван​ны​ми гри​ба​ми и пас​се​ро​ван​ным лу​ком, на​руб​лен​ной зе​ленью пет​руш​ки, солью, пер​цем. Этим фар​шем на​пол​нить по​ми​до​ры (1), по​сы​пать сы​ром и су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть жи​ром и за​печь. По​дать, по​лив сме​тан​ным со​усом. 

    185. Ка​бач​ки, фар​ши​ро​ван​ные гри​ба​ми в со​усе 

    Кабачки 60, му​ка 3, гри​бы бе​лые све​жие 20, мас​ло сли​воч​ное 4, лук реп​ча​тый 4, со​ус 15.
    Кабачки ди​амет​ром 5-7 см очис​тить от ко​жи​цы, раз​ре​зать по​пе​рек на час​ти по 3-4 см, уда​лить се​ме​на и часть мя​ко​ти, при​дав ка​бач​кам вид ча​ше​чек, от​ва​рить до по​лу​го​тов​нос​ти в под​со​лен​ной во​де, за​тем от​ки​нуть на си​то. Ког​да во​да сте​чет, на​пол​нить ка​бач​ки фар​шем, за​па​ни​ро​вать в му​ке и жа​рить на ско​во​род​ке. По​дать на ско​во​ро​де, по​сы​пав ук​ро​пом. Для фар​ша гри​бы на​ре​зать лом​ти​ка​ми, под​жа​рить, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный лук, сме​тан​ный со​ус и про​ва​рить. 

    186. Ка​бач​ки, фар​ши​ро​ван​ные шам​пинь​она​ми и лу​ком 

    Кабачки 60, шам​пинь​оны 20, лук реп​ча​тый 7, мас​ло сли​воч​ное 4, су​ха​ри мо​ло​тые 3, сыр 2.
    Для фар​ша реп​ча​тый лук спас​се​ро​вать на мас​ле, до​ба​вить мел​ко руб​лен​ные кон​сер​ви​ро​ван​ные шам​пинь​оны, соль, пе​рец и жа​рить 2-3 ми​ну​ты, всы​пать мо​ло​тые су​ха​ри и раз​ме​шать. Этим фар​шем на​пол​нить под​го​тов​лен​ные, как опи​са​но вы​ше (185), но не об​жа​рен​ные ка​бач​ки, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. По​дать на ско​во​род​ке. 

    187. Ка​бач​ки, фар​ши​ро​ван​ные гри​ба​ми и по​ми​до​ра​ми 

    Кабачки мо​ло​дые 60, му​ка 3, гри​бы бе​лые 20, по​ми​до​ры 20, мас​ло или са​ло рас​ти​тель​ное 4, со​ус 20.
    Для фар​ша гри​бы на​ре​зать доль​ка​ми, об​жа​рить на мас​ле, до​ба​вить сме​тан​ный со​ус, раз​ме​шать и про​ва​рить. Этот фарш по​ло​жить гор​кой на об​жа​рен​ные ка​бач​ки (185), свер​ху по​мес​тить по по​ло​вин​ке жа​ре​ных по​ми​до​ров и по​сы​пать зе​ленью. Пе​ред об​жа​ри​ва​ни​ем мел​кие по​ми​до​ры раз​ре​зать по​по​лам, вы​жать се​ме​на, сок и по​со​лить. 

    188. Ка​бач​ки, фар​ши​ро​ван​ные ово​ща​ми 

    Кабачки 60, лук реп​ча​тый 4, мор​ковь 7, сель​де​рей или пет​руш​ка 3, мас​ло рас​ти​тель​ное 5, то​мат-пю​ре 3, лук зе​ле​ный 3, го​ро​шек зе​ле​ный кон​сер​ви​ро​ван​ный 3, сыр 2, со​ус 20.
    Для фар​ша мор​ковь, сель​де​рей и реп​ча​тый лук на​шин​ко​вать мел​кой со​лом​кой; зе​ле​ный лук на​ре​зать мел​ки​ми доль​ка​ми и пас​се​ро​вать на рас​ти​тель​ном мас​ле, до​ба​вить то​мат-пю​ре и про​дол​жать пас​се​ро​ва​ние еще 10-15 ми​нут. В этот фарш до​ба​вить зе​ле​ный го​ро​шек, пе​ре​ме​шать и за​пол​нить под​го​тов​лен​ные, но не об​жа​рен​ные ка​бач​ки, по​сы​пать сы​ром, сбрыз​нуть жи​ром и за​печь. Что​бы го​то​вые ка​бач​ки не под​сы​ха​ли, за​лить их со​усом. По​дать на ско​во​род​ке или де​сер​т​ной та​рел​ке, по​лив ос​тав​шим​ся сме​тан​ным со​усом с то​ма​том. 

    189. Пе​рец, фар​ши​ро​ван​ный ово​ща​ми 

    Перец слад​кий струч​ко​вый 35, мор​ковь 10, пет​руш​ка 3, лук реп​ча​тый 5, са​хар 3, по​ми​до​ры 20, мас​ло рас​ти​тель​ное 4.
    Надрезать сбо​ку вер​х​нюю (ши​ро​кую) часть струч​ка пер​ца, но так, что​бы она ос​та​лась в ви​де кры​шеч​ки, уда​лить стер​жень и се​ме​на, не на​ру​шая фор​мы струч​ка, и ош​па​рить под​со​лен​ным ки​пят​ком. На​пол​нить струч​ки пер​ца фар​шем, уло​жить в со​тей​ник и при​пус​тить с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом жид​кос​ти. При по​да​че пе​рец по​лить со​ком, ос​тав​шим​ся пос​ле при​пус​ка​ния. 

    Для фар​ша мор​ковь, пет​руш​ку, лук на​ре​зать мел​кой со​лом​кой и под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле, до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ные по​ми​до​ры (без се​мян и ко​жи​цы), са​хар, соль, пе​рец и все до​вес​ти до го​тов​нос​ти. 

    190. Со​лян​ка овощ​ная на про​тив​не 

    Капуста ту​ше​ная 50, лук реп​ча​тый 3, огур​цы со​ле​ные 9, ка​пер​сы 3, гри​бы со​ле​ные 10, мас​ло рас​ти​тель​ное 4, лук зе​ле​ный 2, су​ха​ри 1, сыр 2, мас​ли​ны 3, пло​ды ма​ри​но​ван​ные 5, ли​мон 1/20 шт.
    Репчатый лук спас​се​ро​вать на рас​ти​тель​ном мас​ле, со​ле​ные гри​бы про​мыть, на​ре​зать доль​ка​ми и об​жа​рить, со​ле​ные огур​цы (без ко​жи и се​мян) на​ре​зать ром​би​ка​ми. Все это сме​шать с ту​ше​ной ка​пус​той, про​ки​пя​тить, вы​ло​жить на про​ти​вень, раз​ров​нять, по​сы​пать тер​тым сы​ром с су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом и за​ко​ле​ро​вать в жа​роч​ном шка​фу. 

    Готовую со​лян​ку раз​ре​зать на пор​ции, по​сы​пать зе​ле​ным лу​ком, ук​ра​сить кру​жоч​ка​ми ли​мо​на, мас​ли​на​ми, ма​ри​но​ван​ны​ми пло​да​ми и по​дать на та​рел​ке. 

    191. Гри​бы в сме​тан​ном со​усе 

    Грибы бе​лые све​жие 50, мас​ло сли​воч​ное 4, со​ус 25, ук​роп.
    Белые гри​бы на​ре​зать доль​ка​ми, под​жа​рить на ско​во​ро​де с мас​лом, до​ба​вить сме​тан​ный со​ус и до​вес​ти до ки​пе​ния. По​дать на ско​во​род​ке. 

    Грибы в сме​тан​ном со​усе мож​но по​дать с мо​ло​дым кар​то​фе​лем (50 г). При этом на се​ре​ди​ну ско​во​род​ки по​ло​жить гри​бы, а по кра​ям - от​вар​ной мо​ло​дой кар​то​фель оди​на​ко​во​го раз​ме​ра, зап​рав​лен​ный мас​лом. Гри​бы и кар​то​фель по​сы​пать ук​ро​пом. 

    192. Гри​бы, за​пе​чен​ные в сме​тан​ном со​усе 

    Грибы све​жие бе​лые 50, мас​ло сли​воч​ное 4, со​ус 25, сыр 2, ук​роп.
    Грибы в сме​тан​ном со​усе (191) по​ло​жить на ско​во​ро​ду, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

    193. Гри​бы, ту​шен​ные с кар​то​фе​лем 

    Грибы бе​лые 50, мас​ло сли​воч​ное 4, кар​то​фель 50, лук реп​ча​тый 5, со​ус 25.
    В бе​лые гри​бы, на​ре​зан​ные доль​ка​ми и под​жа​рен​ные на мас​ле, до​ба​вить на​ре​зан​ный ку​би​ка​ми и под​жа​рен​ный кар​то​фель, пас​се​ро​ван​ный реп​ча​тый лук, сме​тан​ный со​ус и ту​шить все до го​тов​нос​ти. По​дать на ско​во​ро​де, по​сы​пав ук​ро​пом. 

    194. Гри​бы ту​ше​ные с по​ми​до​ра​ми 

    Грибы све​жие бе​лые 50, мас​ло сли​воч​ное 4, лук реп​ча​тый 4, со​ус сме​тан​ный 25, по​ми​до​ры 25, ук​роп.
    Белые гри​бы, на​ре​зан​ные доль​ка​ми и под​жа​рен​ные, пас​се​ро​ван​ный реп​ча​тый лук за​лить сме​тан​ным со​усом и ту​шить. 

    Подать на ско​во​ро​де, уло​жив на гри​бы че​ты​ре доль​ки об​жа​рен​ных по​ми​до​ров и по​сы​пав ук​ро​пом. 

    195. Гри​бы ту​ше​ные с ук​ро​пом 

    Грибы жа​ре​ные 25, кар​то​фель об​ра​бо​тан​ный 25, по​ми​до​ры све​жие 20, лук 5, са​ло рас​ти​тель​ное 4, со​ус 25.
    Обработанные бе​лые об​жа​рен​ные гри​бы (доль​ки) и об​жа​рен​ный кар​то​фель (ку​би​ки), по​ми​до​ры, раз​ре​зан​ные вдоль на 4 час​ти и слег​ка об​жа​рен​ные, за​лить сме​тан​ным со​усом, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ный реп​ча​тый лук и ту​шить до го​тов​нос​ти кар​то​фе​ля, но не пе​ре​ва​ри​вая. По​дать гор​кой на ско​во​род​ке или та​рел​ке, по​сы​пав ук​ро​пом. 

    196. Во​ло​ва​ны или кор​зи​ноч​ки с гри​ба​ми 

    Волованы 1-2 или кор​зи​ноч​ки (20-25 г), шам​пинь​оны или гри​бы бе​лые све​жие 20, мас​ло сли​воч​ное 4, со​ус 20.
    Для сло​ено​го тес​та: му​ка выс​ше​го сор​та 670, мас​ло сли​воч​ное 447, ме​ланж 34, соль 5,5, кис​ло​та ли​мон​ная 0,9, во​да 286.
    Выход го​то​во​го тес​та 1443. Вы​ход ис​пе​чен​но​го по​лу​фаб​ри​ка​та 1000, влаж​ность (в %): 7,5±3,0.
    Из сло​ено​го тес​та при​го​то​вить во​ло​ва​ны или кор​зи​ноч​ки. 

    Шампиньоны или бе​лые гри​бы на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми, об​жа​рить, до​ба​вить сме​тан​ный со​ус, про​ва​рить и уло​жить в во​ло​ва​ны или кор​зи​ноч​ки. При по​да​че во​ло​ва​ны по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ным ук​ро​пом. По​да​вать на та​рел​ке, пок​ры​той бу​маж​ной сал​фет​кой. 

    Для сло​ено​го тес​та ис​поль​зо​вать му​ку с хо​ро​шей клей​ко​ви​ной (не ме​нее 40%). 

    Растворить в во​де ли​мон​ную кис​ло​ту, соль, до​ба​вить ме​ланж, раз​ме​шать, вы​сы​пать 85-90% по​ла​га​ющей​ся по ре​цеп​ту​ре про​се​ян​ной му​ки и быс​т​ры​ми дви​же​ни​ями за​ме​сить тес​то. За​ме​шан​ное тес​то ос​та​вить на сто​ле на 25-30 ми​нут для на​бу​ха​ния бел​ков и ох​лаж​де​ния. За​тем под​го​то​вить мас​ло. Для это​го 5-10% му​ки сме​шать с мас​лом так, что​бы не об​ра​зо​ва​лось ком​ков, сфор​мо​вать плас​том в ви​де пря​мо​уголь​ни​ка и ох​ла​дить. 

    Тесто рас​ка​тать в пря​мо​уголь​ный пласт, при​мер​но в два ра​за боль​ше, чем пласт мас​ла. Края тес​та дол​ж​ны быть нем​но​го тонь​ше се​ре​ди​ны. На се​ре​ди​ну тес​та по​ло​жить под​го​тов​лен​ный ку​сок мас​ла, края за​вер​нуть в ви​де кон​вер​та и за​щи​пать. Пос​ле это​го тес​то ос​то​рож​но, что​бы не пор​вать его, рас​ка​тать во все сто​ро​ны, что​бы по​лу​чил​ся пря​мо​уголь​ный пласт, края ко​то​ро​го свер​нуть вновь; кон​цы не дол​ж​ны схо​дить​ся на се​ре​ди​не. За​тем ку​сок тес​та свер​нуть еще вдвое и ос​та​вить на 20 ми​нут для ох​лаж​де​ния; что​бы на по​вер​х​нос​ти не об​ра​зо​ва​лась ко​роч​ка, тес​то сле​ду​ет пок​рыть мок​рой сал​фет​кой. 

    Охлажденное тес​то вновь рас​ка​тать, сло​жить вчет​ве​ро и ох​ла​дить (25-30 ми​нут). За​тем тес​то сно​ва рас​ка​тать, сло​жить втрое и ох​ла​дить (45 ми​нут). На​ко​нец тес​то рас​ка​тать пос​лед​ний раз тол​щи​ной 5-6 мм. 

    Из рас​ка​тан​но​го тес​та боль​шой гоф​ри​ро​ван​ной вы​ем​кой вы​ре​зать круж​ки. По​ло​ви​ну все​го ко​ли​чес​т​ва круж​ков уло​жить на кон​ди​тер​с​кий лист, смо​чен​ный во​дой, и ак​ку​рат​но сма​зать яй​цом так, что​бы яй​цо не по​па​ло на раз​рез тес​та. Из ос​таль​ных круж​ков глад​кой вы​ем​кой мень​ше​го раз​ме​ра вы​ре​зать се​ре​ди​ну. Этот кру​жок в ви​де коль​ца по​ло​жить на ниж​ний кру​жок тес​та и слег​ка при​жать ру​кой. 

    Перед вы​печ​кой по​вер​х​ность тес​та сма​зать яй​цом так, что​бы ни в ко​ем слу​чае яй​цо не по​па​ло на бо​ка вы​ре​зан​но​го тес​та, ина​че слои тес​та не да​дут подъ​ема. При из​го​тов​ле​нии во​ло​ва​нов вер​х​нюю ле​пеш​ку сле​ду​ет де​лать нес​коль​ко тол​ще ниж​ней. Это не​об​хо​ди​мо для то​го, что​бы во​ло​ван по​лу​чил​ся вы​со​кий, с боль​шим от​вер​с​ти​ем, что​бы в не​го мож​но бы​ло уло​жить боль​ше на​чин​ки. Вы​пе​кать во​ло​ва​ны при 220-230% 

    197. Бу​лоч​ки с шам​пинь​она​ми 

    Булочки 1 шт. (10-15 г), го​то​вая на​чин​ка 20-25, зе​лень. Для за​вар​но​го тес​та: му​ка выс​ше​го сор​та 485,5, мар​га​рин сли​воч​ный 244,5, ме​ланж 734,5, соль 5,5, во​да 440.
    Выход тес​та 1914. Вы​ход го​то​вых из​де​лий 1000. Влаж​ность (в %): 23,0±2,0.
    Для бу​ло​чек (круп​ных про​фит​ро​лей) за​вар​ное тес​то по​ло​жить в кон​ди​тер​с​кий ме​шок с глад​кой тру​боч​кой ди​амет​ром 10-12 мм и от​са​дить тес​то раз​ме​ром в грец​кий орех на лис​ты, сма​зан​ные жи​ром. 

    Надрезать у бу​ло​чек вер​х​нюю часть на 2/з, с тем, что​бы над​ре​зан​ная часть ос​та​лась на бу​лоч​ке в ви​де кры​шеч​ки. На​пол​нить бу​лоч​ку на​чин​кой, при​го​тов​лен​ной из мел​ко руб​лен​ных под​жа​рен​ных шам​пинь​онов, пас​се​ро​ван​но​го лу​ка, сме​тан​но​го со​уса, вмес​те про​ва​рен​ных. По​дать на де​сер​т​ной та​рел​ке, пок​ры​той бу​маж​ной сал​фет​кой, по​сы​пать на​чин​ку зе​ленью. 

    Для тес​та в ки​пя​щую смесь за​сы​пать про​се​ян​ную му​ку и быс​т​ро раз​ме​шать до об​ра​зо​ва​ния од​но​род​ной мас​сы, пос​ле че​го снять с пли​ты, ох​ла​дить до тем​пе​ра​ту​ры 60-70° и, пос​те​пен​но до​бав​ляя ме​ланж, пе​ре​ме​ши​вать до пол​но​го унич​то​же​ния ко​моч​ков. Влаж​ность тес​та 52-53%. Му​ка для за​вар​но​го тес​та ре​ко​мен​ду​ет​ся с со​дер​жа​ни​ем клей​ко​ви​ны 28-36%. Вы​пе​кать бу​лоч​ки при тем​пе​ра​ту​ре 180-200° в те​че​ние 20- 25 ми​нут. 

    198. Яй​ца с бе​лы​ми гри​ба​ми 

    Яйца 1 шт., гри​бы бе​лые све​жие 30, мас​ло сли​воч​ное 5, со​ус 20.
    Нарезанные лом​ти​ка​ми бе​лые гри​бы под​жа​рить на ско​во​ро​де с мас​лом, до​ба​вить сме​тан​ный со​ус и по​ло​жить в ко​кот​ни​цу. На гри​бы вы​пус​тить яй​цо, по​сы​пать солью и пер​цем и при​пус​тить в жа​роч​ном шка​фу. При по​да​че на яй​цо по​ло​жить шляп​ку бе​ло​го гри​ба и по​сы​пать зе​ленью. 
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