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llЕВТРосоюз ссср в РСФСР 
• УПРАВЛЕНИЕ ОБ~СТВЕВВОГй ПИТАНИЯ 
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3AKYCOit и БЛЮД 
для к оммерч ecrtиx чайных 

Р АСКЛАДКИ 

=·= 

НА УКАЗАННЫЕ 3АКУСКЦ и БЛЮДА 

И ПРАВИЛА ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД 

• 

• 

-



Нанменован1t е за 1<усок 11 бл 1од 

4! 1'3ростокваша 
50 J\lo 1око натуральное 
51 >1нчница со свежиr.111 поr.rидора111и 
52 ЯJiчFI1 за со свежиr..rи гриба111и 
53 Янчнпr..:.<J с кабачка11tн 
5.i o ,,r.11er с кабачками 

• 

П р JJ ltf е ч а 1-1 и е. Изготовление перечисленных в наст'1>я­
щем дополннтельно~1 ассортиА-rенте сезонных закусок н блюд 
дОЛХ{НО nронзводнться по прилагаемьrм при этом раскладка1.t. 

допо,трн.нте.r~ьный ассортимент нацпональных сезонных бл1од 
tf раскладки на них разрабатыва1отся и утвержда1отся Мнци . 
::терстваt.111 тopгODJJ!If республик, не имеrощих област.ного деле­
ния, и обл(краjj)торготделами. 

Цены на сезоннь1е закуски и б.1rrода устанавЛ'11ва1отс.я на 
месте в порядке, у1{азанно '1 в при~1еча·нии № 1-2 к ПР'ейску· 
ранту N11 2, прн:ложенному ас •приказу Наркомторга СОСР 
N'o 60 o·r 19 февраля 1946 г. 

• 

Нача.11ьн11к отдела сто,1Iовых, ресторанов, 
О)'фетов н I{афе Мин1tстерства торговлif СССР 

А. Невижин 

-------,-

• 

• 

• 

1 



• 
• 

1 

РАСКЛАДКИ 
... 

на доnоnнитеnьныи ассортимент закусок и 6nюА дn• 
" коммерческих чанных в ropoAax, рабочиn nocenиa.. 

- . 
t:: -t:: 

:z; ..,.. 
~ 

1 

... 
раионных центрах 

= • " 

Наименование закусок я бJllЮд 
я кормы закладt{l!. сырья на бл1одо 

(в граммах) 

Кабачки по-гречески 
К:абаЧI<И . . 
Лу1< репчатый . 
Мор1<овь . . . . 
Петруш1<а и сельдерей 
Капуста свежая . . 
Тоr.1ат-п1оре . 
YI<cyc 3°/0 
Сахар песо~< . . 
Чесно1< . . 
Масло растителы-~ое . 
Зеленыii лук . . 
У1<1)оп . или зеленая петрушка 
Cпeцr-IIi . . . . 
Соль . . . . 

• • 

• 

• 

• 

• 

• 

• • 

• • • 

• 

• • 

• • 

• • 

• • • 

200 
15 
20 
15 
50 
20 

5 
3 
3 

10 
15 
5 

-
4 

• Выход • 

2 Ба1<.11ажа11ы фаршированные 

Ба1<ла)1\а11ы 
• • • • • 

К:а.пуста свеR<ая • • • • 
Л\11{ v 

зс.11.е11ы1f • • • • • 

25 
-

1\1.0)J!\OBI:i 
• • ' • • • • 

• 

Норма 
выходоа 

rотовых. 

блюд tв rp,) 

1 

225 

• 

7 



4 
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оввнnе закусок Jf бл1од Нор "а 
нsв11ев закладкн сырья на бл1одо выходов 

11 W(lpllfll (В граММВХ) ГОТvВЫХ _______ ...:.........::бп1од (в гр.) 

,. 15 
петр) wка Jf 

се.11ьдере11 • • 

20 
fомвт-nюРе 

• • 
• 20 

по~11дорЫ свежпе • 
• 

10 
/tiac.rio раст11те.чы1ое . 

• 

5 
/ti}Ka пшеничная . • 

2 
• 

ЧеСНОl\ 
• • • • 

• 3 
Сахар 

• • 
• 4 

• • • • 

соль • • 
• 

• • -
Спеuн11 • • 

Выход 

з 
Перец фаршированный овощами 

J Переr.{ c.rraд1\1tf:r . 
.ft1opl{0Bb · · · 
Репа н.1111 брrо1{ва 

" 
Л\'I{ репчатыи 

• • 
• 

• 

• 

Л\"I\ зe.ireныrI . • 

• Укроп 11.1111 летр}'Шiса 
Кап\·ста свежая . . 

• 

1 то~rат-пюре . 

1 
Чеснок . . 
Л1\"I\Э пшенifчная . . 

• 
Л1ac.rzo рзстitтельное . 

• • 

• 

Соль . . . • • 

Спец11If . . • • 

Икра овощная 

Баклажаны • • • • 
Кабачки • 

Л}-к репчатый . 
• • 

• • • 

То~tат-пюре . • 

Лук зе.11еный 
• • 

Mac.llo растит~льн.ое 
• • 

Чеснок 
• • 

Уксус з% 
• • • • 

• • • • 

• • 150 
• • 30 
• • 20 

• • 20 
• • 20 
• • 3 

• 50 
• • 30 

• • 2 
• • 3 
• 10 
• • 4 
• • -
Выход • 

• 75 
• 75 
• 30 
• 25 
• 15 
• 10 
• 2 
• 5 

1 

1 205 

• 240 

1 . 

• 



~-~-----::---------------------~~~ Наимс11оаа11не закусок и б.mод Норм~ 
1t нормы закладки сырья на блюдо ВЫХ\>.11.ОВ 

(в граммах) готоаы:х. 
бJtIOA (8 rp) 

6 Редис .с яйцом ,в сметане 

Редис красны}1 или белый • 140 
Яiiцо • • • • • • 1/4 шт . 
Смета11а 

• • 30 
Соль • • • • • 2 
Укроп • • • • • • 2 

Выход • • 140 

7 Салат яз свежих помидоров с луком 

Поr-.1идоры све}кие 
Лу1< репчатый . 
Салат зеленый . 
Масло растительное 
У1<С)'С 3 °/о . 
Сахар . . • 

Со.11ь . . . • 

У1<рОП . • 

Cneц111I • • 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• • 

• 

• • 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

100 
20 
10 
5 

10 

120 
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lt 

Jiавмевовюrве закусок • бллод 
рмьr захладкн сьrръя иа бдюдо 

• 110 (в rpaJiW~) · 

' 

Салат зелены~{ с огурцом в 
сметане 

9 

Салат 
и 40 

зе.аены.и: • • 

Огурцы свежие • • 
50 

Яitцо . • 
1/4 шт. 

С:~rетана . 20 
• • • • 

' YI\CYC 
• • 

5 

Са:~ар • • 
I 

Соль . • 
3 • • • 

Ут<рОП • • 
2 • 

Специи • • • • • - --w ... 

Выход • • 

• 

с яицом <<Вес11а» ). Салат нз зелени " ( 

Капуста цветная 
J Бобы зеленые ( ~тру~ки). 

Полrндоры . . · 
Огурцы . · · 
Горошек зел~ный. . . 
Салат латук · · 

• 

• 

• 

• 

40 
20 
40 
50 
20 
20 

1 

liормы 
выхо.зоа 
rотовь~х 

блюд {в гр.) -

105 

.J 

-
1/4 шт •'\.J-.~ 
30 

Яйцо . · · · 
Сметана · · · · · • 

-' • • • • • 
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Нанменован"Яе закусок 11 бJ!'Юц 
и кормы закпа.n.к\i сырьst иа блюдо 

(в гра\41.tах) 

Нормк 
В Ъ1 :X.OJ(O}S 
rо1оьых 

б.nюд. (в rp.') -Уксус 3 Ofo • 10 • Соль • . • • • 3 • • Сахар • • • 2 • Специи • • 
• -

Выход • • 190 

Окрошка 

Квас хлебный • 350 • Картофель • • 100 
Мор1<овь . • • • 20 
Репа . • • • • • • 15 
Лу1{ зеленый • , • 50 
Огурцьt свежие • • • 100 
Сметана . • • • 30 
Яйцо • • • • • • 1/3 шт . 
Сахар • • • • • 5 
Горчица готовая • • 2 
Соль . • • • • 5 
Укроп • • • • • 5 

Выход • • 550 

Борщ холодный \ 
Све1<ольный отвар • • 350 
Све1<ла • • • • 120 
/\1орI<ОВЬ . • • 20 • • 

Лун: " 30 зеленыи . • • 

100 Огурцы соленые • • • • 
30 С11,1ета1;.а . • • • • • 

1/3 шт. Яйuо • • • • • 

5 Сахар • • • • • • 

У1<сус 3 О/о • • • • • 

Со.Тiь • • • • • • • 

У1<роп • • • • • . 

Выход 
• 
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~ -

-
Наименование закусок и блюд 

• нормы закладки сырья на бл1одо 
(в zwаммах) 

Свекольннк 

Квас х.'Iебны1'f • • • 350 
120 

Свек.rrа • • • • • 

/\1йр1{08Ь · " • • • • 20 
30 

Л}'I{ зелеiiЫИ . • 
100 

Огурцы свежие • • 

• • • 30 
• С;1.1етана . 

Я1-ёио 
• 113 шт. . 

• • 
• 

Сахар • • 5 
• 

Соль . • • • 5 
• 

Укроп • • • • • 5 

Выход • • 

14 Ботвинья с судаком 1или 
" друго11 рыбой 

СудаI( свежий (или соленый) 150 
Квас хлебный • • • • 400 
Шпинат • • • • • 100 
Щавель • • • • • 50 

• 

ЛуJ( зеленый . 30 
Огурцы свежие • • • • 80 

Хрен (коре11ь) • • • 20 

Укроп • • • • • • 12 
Сахар • • • • 5 
Соль . • • • • • 5 

Выход • • 1 

Щи зеленые с яйцом и сметаr1ой 
• 

Крапива молодая • • • 150 
Щавель . • • • • • 100 
Лук репчатый: • • • • 15 
Лук зелены1'f . • • • • 20 
Му1{а 72% • 5 
Жиры . 

• • 

• • 5 
Сметана . 

• • 

• 15 
Яйцо 

• • • 

• 112 
Соль 

• шт . • • • 

• • 5 • • • • • 

-
liоµмы 
ЬЫХl)ДОJЗ 

1 
rото в 1,1х 

6л1од (в гр.) 

, 

• 

550 

63 

550 
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Перец горошком 
Лавровый лист . · · 0,05 
Зелень петрушкя я~ у · · 0,02 

-.!P_?n . З 

Въ1х.од 
• Суп из щавеля с nермищеJiь 

• 55() 

Щавель . 
Вер.tV1ишелъ 

• 

Мори.овъ . . 
Петруш1<а . 
Лук репчатый 

• 

• 

• 
Лу1<: зелены.й . . 
Масло :я<:ивотное . • 

Я11цо } на 
Моло1<:0 льезо~-1 . 
Соль . · . . 

• 

• 

• 

10 в.11и .nаnщей 

• 

• 

' 

• 

• 

• 

15() 
2() 
10 

5 
15 
15 
10 
1/4 1IlT. 
50 

Лавровый лист . . . 
Перец . . . . 

5 
0,02 
0,05 Укроп ил1-1 зелень 

• • з • 

Выход • 

Суп картофельный со щавелем 

Щавель . . . . 100 
Картофель . 200 
Мор1<:овь . . . . 15 

• 
Петрушr<а . . . . 10 
Лу1< репчатый и порей . . 25 
Масло >1<:1'1в от1-1ое . . . . 10 

• 

MOJIOI<.O \ . . 50 
Яi~цо ! на льезон . . 114 
Соль . . . . . . 5 

55() 

tlepeц . . . . . 0,05 / ~ ) ~:=:::~~~ 
о 'of') .;;i- f? Лавровыir лист . ~ • 

У1<.роп ил1-1 зелень _· _..:.· _ _ . _ _ _ З~-, l--~~~S::~~ 

Выход 550 -
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1Jа11ыеноввнне закусок п б.mюд 
11 

sормы закладки сырья на бл1одо 
(s граммах) · 

Суп 11з кабачков с грибами 

Грибы бе.1Jые свежие . 
Кабачк11 . • · • 

Картофель · " · · 
Мор1{овь . . . 
ПетруWI{а . . 
Се.rrьд epeJ'i • · 

• 

• • 

• 

" Л}'К зеленым . . . . 
nо~rидоры свежие . . 
Ж11 ры ж11вотньrе 
CJ\reтa11a . . • 
Соль . . . 
Перед горошком 
Лавровый лист . 

• 

• 

• 

• • 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

50 
150 
100 
20 
10 
5 

15 
40 
5 

20 
5 

О,05 
0,02 

3 

1 
.нормы 

выходов 

1 
готовых 

бл1од (в rp.) 

Укроп или зелень петрушки . ~.::.-~~----~----

Выход 

19 
Суп овощной (вегетарианский) 

Капуста свежая . . . . 100 
Картофель молодой . . 100 
Репа . . . . . . 20 
Морковь . . . . . 20 
Петрушr{а . . . I О 
ЛуI{ репчаrы1{ . . . . 20 
Полrидоры свежие . 30 
Масло животное . . 5 
Смета11а . . · 20 
Соль . . · · · · Перец горош~{ОМ • · · 0 

5 

Лавровый лист . . . . .05 

• " • 550 

1 

/ У'r{роп или зелень· пe~pydrrrn ·. 0,02 --:..;;. ____ ...:з~ .... _. ... с:с: -:-"~~.,,.........=~ 
~ __....· г-----=--::::!_~ 

Суп картофельный 

Картофель молодой 
Морковь . · • • • • 

Выход • d ~.,. ,о 
~ . ~=;:::--...U 

с грибами 

• 
" • 

• 250 
20 



• 

' 
21 

22 

lo• 

Петрушка . . 
Лук репчатый и nop~l{ · 
Томат-пюре . . · 
Грибы~ свежие бе.nъ1~ · 
Жиры животные . · 
СIV1етана . . . · · 

• 
Соль . . . . · 

• 
Перец горошком . · 
Лавровый лист . • 

Укроп . . • 

• • • 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

10 
30 

5 
75 

5 
20 

5 
0,()5 
0,02 
з 

Выход, 
• • 

Суп 1<:рестъянский со свеж.им•• 
ц Гр\\б3.М1\ 

!(а пуста СВ€Жая • • 80 l(артофель • 
• • \()() • • Репа . • • • • 20 • • 

МорI<овь . • • • 20 • • Петруш1<а и сельдерей 
• • 10 Лук репчатый и порей 
• 25 Помидоры свежие • • за • 

Жиры животные • • 5 • 
Сметана . • • • • 15 • 
Грибы свежие • • • • 50 
Соль . • • • • • 5 
Перец горошком • • • 0,05 
Зелень петрушки • • • з 

' 
Выход • 

Солянка грибная (жидкая) 

l~рибы белые сушеные . . 
Грибы свежие . . • • 

5 
·е 

• 

(или зеленые или иаркно- ..._..v--~ 
ва1·1ные 100 гр.) 

Лук репчатый . • • • 

Огурцы соленые • • 

Каперсы . . • • • 

55() 
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НапJ\Jенова.нпе закусок и блrrод 
п норf.fЫ закладкя сырья на блюдо 

(в г.раммах) 

/\1ас.11ины . • • • 15 

Тоr.1ат-пюре • • 
15 

Жиры животные • • 10 

С;о.1етана . • • ·20 

Со.11ь . • • • • • • 5 

Перец . • • • • 0,05 

Лавровый лист . • • 0,02 

Зелень петруШI{И • • • 3 

Выход • 

,~ Рассольник с грйбами 

ПетруШI(а • • • • • 40 
Сельдерей • • • 10 
Луr( репчатый, 

... 50 пореи • 

Огурцы соле11ые . • 50 
Щавель или шпинат . • • 25 
Картофель • • • • 150 
Масло животное • • • 5 
С1\1етана . • • • 15 
Грибы сухие . • • 5 
Соль . . . • • • 5 

1 
Перец 

-
горошком • • 0,05 

Лавровый лист . • • • 0,02 
Укроп • • • • • • 3 

Выход • 

Сморчки в сметане с картофелем 

Сморчки . - - 250 • • 
Лук репчатый 

• • • 
40 

Картофель 
• • • • 

200 
Масло сливо~ное 

• • • • 

10 
Соль 

• • • 
• • 4 

Соус 
• 

No 
• • 

1178 
• 

• 125 , • • 
• 

" о 

-• 

1 

l 

Нормы 
Bl>IXCДOB 

готовых 

блrод (в гр.) 

550 

\ 

550 



1:1 -
• 

Наименован-ие 
я нормы закJJ.адк 3<\кусок l\ 5,.,,.. 

, n сь~ръц ""'ц 
,в rраммах) \ia бJtl{)дo 

Сыр . . . • 
Зелень петруш1<и. . • 

• - • • 
5 
2 

'ВЪiход • -\-----
• 

Грибы жареные в • 

с:м.ета.u 
.,е ~ JlУком 

Грибы белые . 
Лук репчатый . 
Масло сливочное . 
Соус No 1139 . 
Сыр . . . 
Соль . . . . 

• 

• 200 
• 20 • 

• 10 
75 

• 
5 • • 

Зелень петрушки . 
• 

2 • 

• 
2 • 

Выход . 

Картофель молодой. в масле 
с оrурцом 

: \ 

Картофель молодой . • 
зоо • • \ ма.сло сливочное • 10 • 

Соль 
• 

\ • • • • 4 • • 
Зелень петрушки • • 2 ) • 
Огурцы . • • • 100 • • 

Выход -
• 

Картофель молодой в сметане 

Картофель молодой . 
Сметана . . . • 

Соль . . . . • 

Зелень петруш1<и . • 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

300 
30 

4 
2 

270 

80 

В ы1е1i. _ (). ~б 
~ -

1.. ,,.---..... 
28 l(отлеты капустные со сметанек 

К:аn)'СТа све:н<ая . 
Крупа !\1анная . 

• 

• 

• • 

• • 

• 

-

17 
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Наименование закусок n v111iv.u. 

JIO JIW закладки сырья на 6л1одо 
Jf р (• •lBMMV) 

• 
с -с 

Яйцо 
• • 

1/10 JllТ, 
• • • 15 

Сухарн 
< • . f • • • 

• 4. 
Соль • • • 

• • 10 
Масло сл•вочное • 

25 
Сr.rетана • • • • 

• • 

Выход -
• 

;}§ ШнвцеJiь из капусты со сметаной 

Капуста свежая • • • 250 

Мука 72% • • • 4 

Яйцо . • • • • • J/5 шт. 

Сухари • • • • • 20 

Масло сливэчное . • 10 • • 

Соль • • • • • • 4 

Сr..1етана f • • • • • 30 

Выход . • 

Ов()щн в молочном соусе 
• 

Морковь . . . . . . 100 
Репа . • . . . 50 
-Кг.бачки . . . . 1{)0 
Капуста цветная . . 100 

, Масло сливочное 10 
Сахар • • . • • • 

Зелень петруrпки . 
Горошек зеленый . . 25 
~ r молоко . . . . . 110 ) 

f u мука 72 ~ : . . . . -

• 

• 

J 

1 
ВЬIХ(•дОВ 
готовых 

блюд {в гр.) 

230 

210 

230 

100 о 1 масло сливочно_е _____ ·_ 
6
5 fl 

- - ---r'·-~~ 

• 

1( а ртофель 
Морковь ~ 

Выход 

Р~гу из овощей 
,., 
• • . • • • 

• • • • • 

~ • 



. 
с - liапменозаиие за 

Репа . . . 
• Лук реnч.атый . 

l(апуста свежая . 
Чеснок . . . 
Масло сливочное 
Соус No 1154 
Соль . . . . 
Перец молотый : 
Лавровый лист . 
Зелень nетрущки 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• -

• 

• 
• 50 

' . 40 
100 • 

• 
• 

• l 
• 

• 10 
• 150 

• 
• з 

0,05 
• • 

• 0,02 
з 

• 
• 

"' Вь~ход ~ 

• • 38() 

32 Цветная капуста, aaneчellaя nод 
молочным соус.ом 

1 

33 

1 

l 

К:апуста цветная . . . . 2()\) \ 
Соль . . . . . з5 f 
Сыр . · · · · \ 
~ 1 молоко . • • 

1()() 

• 

му1<а 72 °/о • . • • 

• -------.:. __ \··-----
Выход ; . \ 18() 

• 

• 

l(абач,~{И, .фаршированные рисом и 
яйцами 

Кабачки • • • • • 250 • 

25 Рис ... 
• • • • • • • 

Яiiцо • • • • • • • 
" Лу·1< репчатыи • • • • 

1\1.il С.110 сл11вочное • • 
Со,11ь • • • • • • • 
Перец • • • • • • 

С1)1р , 
• • • • • • • 

Зе.rrе11ь петруш1<и • • • 

-

' ( 

-



20 

-..--:----Наяменованrrе закусок 11 б.тю.-, 
..!:. rы закладкв сырь~r •а 61ltOJl.Q 

; н ворА (в I1Раммах) 

:! 

ltfacлo сливочное • -t • 
5 • 1t1ука 72 % 

25 сlt1етана . • •• 
() » ТОI't1ЗТ·ПЮре · 10 
о I и • соль 

0,025 перец • • • 

Выход ~ 

• 

34 Кабачки жареные 

Кабачки . • • • 250 • 

MyI{a 72% • 10 • 
4 Соль . • • • • 

Слив<Jчное масло • • 10 
ri1acлo сливочное • 3 
муrса 72% . • • 4 

•• 15 () сметана • • 
:>. 8 о томат-пюре . • • u 

соль 1 • • • 

перец - 0,02 • • • • • 

Выход а 

• • 

35 Помидоры, фаршированные овощами 
и рисом 

Помидоры • • • • • 200 
МорI(ОВЬ . • • • • • 40 
Петрушка • • • • 10 
Луr{ репчатый 

• • 30 
Лук зеленый . • • • 10 
Яйца . • • 1/4 р НС • 1 (j • • • 

м 
• • 

а ело сливочное 10 
с 

• • 
олъ • 3 • • • • • 

с • 

bFp • . . 5 Зе 
• • 

лень •етрушки 5 • • • • • 

• 

..-

Нормы 
выходо13 
готовых 

блюд (в гр.) 

100 

350 

165 

75 

240 

215 ) 



, 

с::: -
~ 1 

36 

37 

.. 
u 
>. 
о 
u 

м а ело СЛ1:1ВОЧ1i() 
мука 72 0;0 . е 
с~1етана · з 

4 
15 

8 
l 

-·-.:_· --:....~Cl,Q2 

• 
тоr-.1ат-nюре . 
соль 

nерец 
• 

• 

• 

• • 

• • 

Тыква жарена.я со 
смета\iой 

Ты1<ва 
• • 

__ , 

Му1<а . 
Соль . . . 

• 
зоо 

10 
• 

MacJ10 животное 
Сметана . . 

• 

з 
• 

75 

31(} 

• 

10 
-·--·:...__.:_· _з.о 

--..;.. 

Выход. 

Голубцы овощньtе 

l(апуста свежая . 
МорI<овь . . • 

Репа . . • 

Лу1< репчатый • 

Петрушка . • 

Рис . . . • 

Масло )l<Ивотное 
Соль . . . 
Перец молотый 
Зеле1.:~ь nетрушI<И 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• • 
(.) 
>, 
о 

u 

l\1ac.110 )l(ИВОТНОе 
l\1y1{a 72 °/о . 
Сl\1етана . 
тo:r-.r а т-г.rоре. 

• 

СО.ТlЬ • • 

перец • • 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

Выход 

• 

• 

200 
60 
30 
25 
10 
10 
10 

• 

4 
0)05 

2 
5 
Б 

25 
1 

20(,) 

2()() 

300 



40 
• 

39 

Нанме11ованпе закусок 11 блюд. 

• sормьr закладки сырья ва блю11.о 
. (в граммах) · 

t •• 

Кочан фаршнрованныИ 

Капуста свежая . 
Р11с . · · · 
Яiiuo · · 
/\1орковь . · 
Петр;·ш1(а . 
Л\'К . . 

" 
• 

t\1.ac.110 ЖIIBOTilOe 

Со.11ь • • · • 
w 

Переи l\rолотыи • 

У1\рОП . • • 

•• 
С) 

:>. 
о 

(.) 

l\18СЛО )f{ИВОТНОе 

l\I}'I{З 72 % . . 
cri1eтa11a . . 
тori1a т.-пюре 

СО.ТlЬ . • 

перец . • • 

лавровыfr лист 

• 

• 

• 

• • 

• 

Выход 

ПJ1дннг •з творог.а 
' 

Творог • • • • • 

Са.хар • • • • • 

КРJ,па Аrаннан 
• 

Bar111.r111н . 
• • 

)l\11 р . 
• • 

• • 

Cj'X8pII 
• • 

• • • 
ИЗЮ.\f • 

• • • 

Слrетана • 

• • 
Соль . • • 

• • • • • • 

Выход 

Вареники ленивые 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

. 200 
20 

1/5 
40 
10 
25 
10 
4 

0,05 
3 
5 
5 

25 
10 
1 

0,02 
0,02 

• • 

150 
15 
15 

0,02 
5 
5 

10 
20 

1,5 

• 

Творог . " 
Мука nшенн~ная· 

• 

• • • 150 
25 • • 

i 

1 
( 

liормъ: · ~ 
nьrходов 
готовых 

блюа (u гр) 

-

200 

100 

300 

• 



= • 
!: -i:: 
~ 
~ 

\ 

41 

42 

43 

Ha1tмel'(oвatnte ~ --
н 11ориы закJtацк1t ~ок 1t б.111tо.ц 

(в l'iPai.tt.ta~)я •а. б.1110цо н,~ -- tsьi11.o.a.~-. 
r01011ы1( 

Яйцо • бА~о.а. (в rp.) 
Сахар • ·l/~ lU't' . 

• • 
Масло • • CJIИBO'iRoe • 

1() • 
Соль • • 

1 () 
. • • 

Сметана • 

2 
• • • 

• - • 
3() • -Вь~ход 

• • 
ПудR1:1Г рисовый со 

Сt11етано1t 
Рис . . 
Моло1<0 . . 

• 

Масло животное . 
Яйцо . . . 
Сухари пшеничные 
Изюм . . 
Ва~.1илин . . 

• 
Сахар 
Сметана . • 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• . . ' 60 

• 

• 

' 
• • 

• 

• 

Выход 

- 1 оо 

• 

l о 
1/4 Щt 

5 
10 

0,01 
20 
30 

• • • 

· Пшенник со сметаной 

Пшено 
• • ~о • Молоко , . 

• • • 50 Сахар • • 10 • Изrом . • • • • 5 • MacJ10 сливочно~ 
• 10 

с~1етана • • • • 30 • 
Сухари • • • • • 3 
Соль • • • • • 1.5 

Выход • 

240 

20() 

30 

230 

\ 
235 

3(} 

~5 
Биточки пшенные с ягодным со , ~ 

из малины, земляники, смороди!/ы()~ L 
Птnено . . . · · , 1&Ь.'- \ 230~:~-:t::c 
Сахар . . . . . . ~S- iJ ( 

,-Ц;ш~ ...... 
• 23 



45 

46 

1 

24 

. 
..::. / 
t= 1 

f / 
fianмPfJOвaнпe .заку~ок и б.!Illoд 

" нop1ttЬl закладки сьrръя на блrодо 
(в граммах) 

Нормы 
вьrхоо.ов 
готовых 

б.111од (в гр.) 

Яйио 
C\'.YapII 
)К11р . . 

1/10 шт. } 
. 10 

10 
230 

50 20 (1 
15 

f}, ! !tf8.7ИНЭ 
8 / сахар . • 

Выход • • 280 

44 Блинчики а творогом 

MyI{8 30% • • • • 50 
МолоI{О 125 9 

• • 

Яiiцо • • . . 114 шт. 
Сахар • • • • 15 
Соль . • 2 
Творог • • • • 50 
Масло животное 

• 
• • 10 

Сахарная пудра . 
• 

• • • Б 

Выход • • 165 

ТвороР е молоком 

Творог • • • • 20() 
Молоте о 

• • 

• 250 • 

Сахар 
• 

• • • 10 • • • 

Выход • • 450 

Творог со сметаной 

Творог 
~ 

• 1s6~ Сл1етана 
• • • • 

Сахар 
• • 30 1 ~ • • • • 

• 15 • • • • • -
.~ 

• 

Выход -
• 



' ' 

48 

49 

50 

Варенец 

Варенец . . 
Сахар . . . 
Корица толченая . 
Сухари ржаные . 

• 

• - • -
Въtход 

l(ефир 

Кефир 
Сахар 
Сухари 

• 

• • 
• 

200 
10 
з 
5 

• • 

\ 

\ 
\ 
-\---

218 

20() 
1() 

-=--· -.:. __ 5 --\----Выход 

П ростокваща 

Просто1<ваша . 
Сахар . 
Сухари ржаные 

• • 

• 

• 

• 

• 

Выход 

• 

• 

Молоко натурал.ъное 

Молоко • • • • • 

• 

• 

Выход 

• 

200 
\О 
5 

• • 

20(} 

• • 

Яичница со свежими помидорами 

2.\5 

215 

200 

Яйца • • • • • 2 шт 
\ш 

;;_ 
ПоJ\11'1доры • • • • • 

}~ 
• 

Ж11р )l • • • • • • • 

Соль 2 • • • • • • • • -
( 

Выход • • 
( 

25 



54 

• 

2ё 

• 
• 
с -с 
~ 
~ 

51 

енование $а.кусок и t5.ll!lo)( Наим закладки сырья ва блюдо 
н 11ормы (в граммах) 

Я11чняца с кабачками 

Нормы 
выходов 
готовых 

блюд (в гр.) 

Я11ца • . . . . . • 2 шт . 

53 

КабаЧI{Н . . . . . . 100 
Ж11р . . • . . . • 10 

2 • • • • Со.11ь • - -. . 

• 
Выход. • • 

52 со свежими грибами Яичница 

ЯI1ца • • • • • • 

Грибы свежие • • . 
Ж1!р . . • • • • 

Соль • • • • • • 

Выход 
. 

Омлет с кабачка~н 
( фаршированныи) 

Яйца . 
А1олоко . 
Кабачки . 
Жир . 
Соль . 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• • 

• • 

• • 

• 

. 
• 

• 

• 

2 Шт • 
75 
10 

1.5 

• • 

2 Шт . 
30 

100 
10 

-
135 

110 

2 
-·------·--- -------
Выход 

Омлет с помидорами 

Яйца . • 
• • А1оло1(0 

• • • • ПоJ.fНДоры 
• 

• • • Жир • • • • • • • Соль . 
• • • • • 

Вых0д " . " 

• 

2 шт. 
30 

100 
10 
2 

• 

От~е~ столовых, ресторанов и kч;е 
Министерства торгов.1и ССС~ 

• 

165 



ИУПИНАРиь 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ влю 1 Е n р а." 
ТИМЕНТНЫМ миним.~· nРЕЦ-Усмот na: 

Мом ц Рt:.нных 
· ЧАRнъ1х. Jtя 1<.омм.1:.рч~с~ 

-- ~с~~ --
1. ХОЛОДНЫЕ И Г ---

ОРЯЧИt, ЗА 
1. Рыба частико 1'~Сl\и 

вая non. 
Подготовлен1iу10, IIарезанн t.iа.ри"адом 

•а1от перцем, обваливают, noJ~0 РЫбу eaзali. 
растительноl\1 масле, ох,nа>кда~Уют в 'МУ"Ке об~ОJ\я.т, nосы. 

Маринад МОЖ·Но приготовит т и зали.~а~о жарива1от "• 
морr<овь, петруш1<у, лук 11.lинк ь 1'aR: очищенну~~ ~~аринадо~. 
жу льеном - солом1<ой, заt<ла Уlот nланкетом.-л и 11Ромъ1туК) 
ляют растителыiого масла дь~вают в кает~МТ\.\ками ил1t 
15 мин.), затем добавить том 'И cлerRa nод>ка ioлio, добав. 
к.рыть I<рыш1<ой и тушить 15_:;0 лавровыи лие~ива1от (lO­
яe1<pen1<oro YI<cyca, влить рыбно МВ.1t. Гlоеле эт~r~ересi. l-la­
ftЯTИTЬ, заправить солыо с.аха.го булъ'Она ил.и вод~о ав11:та. 
Рыбу зал1-1вать маринада~ пере. Ром в. поставить о~.nnроки-

д отпуском. ад.итъ. 

2. Грибы солеНЪ!е вл 
и марииова11пые 

Переработанные и промытые г 
т~рел1<:и, заправляют растите.лъным рибы раскладывают 1\а: 
УЮСЫПают мелко nошинкованны~ 'зеJtме.асло},\ и при. отnус!<.('; 

- НЫМ Jl}'l<O}.\, 

3. Студень свиной 

Ноги, головы, губы, уши оnа.Jm.вают мяrк ,., , ие t~асти. nор~-
за ть, по3руо4ить l<:ОСТИ, залить ВОДОЙ. ХОЛОДНОЙ. И М'ОЧ.ИТЬ В 1'е.· 
че~ие - часов, после чего тщате.льно Пl)ОЪ\Ыть в холод.-
нои воде, залоя<11ть в кастрюлю, за.чить холодRоf1 водой, 
добавить слеr1<а подясаренную 1101)ковъ, лу1<., nетрV'Ш\<У. (Rа­
реза~-111ыс 1<.р)'ПНЫl\lfИ I<р~жочками), добав11ть лаврЬ~ыit · л:йс.1'~ 
rrepeц, 11а1<рыть 1<.рыш1<0~1 и вари'l'ь в течен11е. -8 ~аеов та1t. 

чтобы l\1}1CO свободно отделилось от к~f1 ~vлъон~ 
J<онце1-1тр11рован. После этого бульон i\µp.u Ja'i.O'r. Остав-
шуюся 1\1ассу переб11рают, )'даля.1от }~орко;в,ъ, :nет\)уш ·~ 
лавроnыii ,т111ст. Мясо отде.11яют от i<.oc~\i , ~л1~0 ~убят erQ 
или пpor1)'CI\'1IOT через 11ясоруб1су. С\ erp.~ ~-б ~ьo\!.O!lt • 
бавIIТЬ 110 BI\)'CY СОЛЬ lI раЗ.1lИТЬ В б '11Q.l\j lы:t~; \)~ ~" · 
Т'ед отп;тскО!\lf СТ)' день )'I<рашаюt ве"' \аъ1и зе iИ ~p'\lll 
~ареза111Iы11 .110~1т11ка~1и. orypцo~i и со~·е хрен с t 11усоъ\. 

' -



4. Треска с гарниром, соус хрен 

порции трес1(у закладыватот в ттротивп:t: Нарезанн)iJО на " лист перец соль, зал11ваrот водой, до~ 
Jl.Обав.rzяют лавровынн быс;ро сл~вают бульо1i. Рыбу охлаж. о кипения Г " водят д кладывают на тарелки. арнир3rrот варенои н.г-,Аают 11 ра~. r.fорковъю, картофеле~1, огурца J\111, све)i(ИМ!f 
ш11нкованно

11 

атоr.1 заправляют растительным маслом • ораr.1н сал ' ло1ttНд подается соус хрен. ()Тдельно 

5. Сельдь с гарниром 

я промытая нарезанная сельдь уrсладывается 
8 

Очищенна , ' 

ичи на тарелrси и гарнир3;ется вареным 1сарто­селедочнии~лоЙ морковью, луком зеленым н репчатым, фелем, свеГарн~р должен быть нашинкован одной Формь1 огурuами. или ломтиками и укладываться С!iмметрично no кубик~"~ны селедки. Сверху селедки кладут лук I<ольцами, обе с юрт заправ1сой и при подаче УI<:рашаrот зеленыо nет­залива 

РJ'Шl<И. К YI<:C'r Щ Заправка приготовляется та : J с т атеJrьн·о смеши-
вают с солью, маслом растительным и горчице~:t. 

6. Винетрет овощной 

Вареные овощи: картофель, морr<:овь, све1<:лу, чистят, 
режут ломтиками, с111ешивают, добавляют нарезанны~ 
"'1омтнка~1и огурцы и шинr\.ованную квamer-rнyro J{апусту-в~то 
эту массу хорошо сл1ешивают и заnрав.тrяют заnравr<ой : 
винегрет расr<:ладывают в салатники, у1<:ращаrот салато.Аt, 
посыпают зеленым ЛJ'КОМ. Заправка делается таr<: : горчицу, 
соль, перец, сахар растереть с маслоI11 и развести уксусом, 
после чего можно заправлять винегрет при подаче посети­телям. 

11. с у п ы 

1. Суп картофельный с мясом 

Суп картофельныii с мясом прнrотовляют следуюj.~;им м­
рядком: берут кости, разруОаюг ~ля лу'_!J,11tй.., nыващн1, 
промывают, заливают ХОЛОДНОИ водои И Чigя~ тече,L;11П11.е~-~ 
4--5 часов, после чего кости вынимают, бу,jЬон. Про ж1 ---~ 

( вают, как только бульон закипит закладывщот. ~щртофель, 
предварительно очищенныii, нарезанный куб11J~а •и 11. х_ор_ошо 
промытый, rrocлe ворк!i картофеля 20 мин. ~Yn зап1j1 . т 
отдельно сnассерованными кореньями морков\~ 1~·руш101, 
.л:rком, то11ато11, жвро11, а также для аромата и nку ~ ..... 
28 
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отпуском добавляют уксус, свекольную 
JUВUГOJ\f, веред 1сладут J.fЯCo сметану и зелень. ",·ар в таре.n1су ' 
ку, Сап • 

крае-

5. Рассольник с мясом 

ассольник с мясом приготовляется так)~ 
Бульон на ь!1дущriе супы. Очищенные и промытые к-о-

как 11 на ~ре~ петрушка, лук репчатый пассиру1от на жирах. 
ре11ья-r.1орк~:оЩей производится жульеном-солом1сой). Пас­
(Шнн1совка енья сiсладывают в Iсастрrолю, предназначе1!­
(:ерован~~ые с~~~ьнн~са, заливают процеженiiЫМ бульоном, .цo­

lfJIO д.'IЯ ра eHiiЯ закладываrот rсапусту и н:артофель. I<:ак 
водят до 1~~п доведена до готовности капуста и u картофель, 
только б~да~-1Шitрованные огурцы, перец, лавровым ли.ст, пас­
к.'Iад_vт 0 л r<y добавляют огуречного рассола (процежеп­
сероваПнну~о мпуус~е к.падут в тарелку 111ясо, Cl\•Ieтarry и посы-о) ри от " р ног · у~<ропо11~ или петрушrсоJ:I . ассольник MO)KHQ ют зеленью, П 
па поч~<ами куриными потрохами. риготовлев:-тпJ'Скать с ' ... б .о ~ ссольни1с с перловой крупои Удет называться <<Ле:.. fIЫ1'i ра 

~инrрадсТ{ИМ». 

6. Суп лапша с мясом 

Б он варят так же I{aJ< и на предыдущие супы. Очи -у.71.ь и пролfытые J{Оренья тинку1от солом1<ой. Мор-щенные п 
ковь, петрушку, ЛУJ{, пассеруют на жирах. ассерованные 
овощи заJ(Ладывают в кастрюто, залив31ют nроцея<енныл1 бj'ЛЬОН01\f, ДОВОДЯТ ДО 1сипения. в J{ИПЯЩ!IИ бульон заклады-
:вают •11апшу или вер}..IИШ~-!1Ь или Аrа1<ароны, од1-rовреl\:1енно 
:rожно заложить .павровыи лист, перец горошr{Оl\:!, соль по 

81\усу, варить до полной ГOTOBROCTii. Заправить СЛИВОЧНЫJ-1 
л1аслоАr. При отпусr{е в лапшу кладут 1\1ясо и даrот зеле11ь 
r~етруШI{И или укропа. При поступлении на кухнrо l\1уки, 
.зАrесто фабр11чтrой ла11ши делают свою дol\1aruн1oro лапшу, 
которую таJ{ Е<е, ка1< и фабричную заr<ладываrот в кипящий 
.бульон. 

7. Суп лапша грибная 

На бульон берут сухие грибы, перебирают 11 l\IO о·г, варя~ 
.JIO полуготовности, отr<идывают I-Ia друшJ1 1 '1' {)( · ·1:ьr ·ь 
и ш11нкуrот соломr<:ой и обратно закладыв · ...-rs fl/)OЦCiI<:e-I1 -
RЬJЙ бульон, доводят до кипения и в мo~1e1-r?:'r(иn c;.;)rg З.а.1{;.1 а-

_,..ывают лапшу или вермишель, или 111ar<a J)q1fы, · пЬ1 o.\f заI<.ТJа · 
.дывают пассерованные овощи-морковь , пет с1 Шiсу, Jr r:r·~ , JJE.p-

.зо 

~ 

ровыи лист, перец горошком, солят по вr<у~у д ов-одяг . з 
·готовности. При отпуске суп-лапшу гри6I1уrо за р'ав;tЫю . 
.:ливочным маслом, посыпают зеленью укропа ил ,п трушкl'I . 

-. 



I\ap;.1cr) t\llСтят, потрошат, режут на . и , ~~П>lва1от· 
льез:)J'~1т, 11'11,11р~)'1от в ~iy1\.e, обхtар1-iваю:_1йiУ~.~Рj~ ou~; __ 

сторо1I !") -1 О 1\\ t111y'T . На гаµнир даiот li.a[~,oф~ьl.нq~ пюре иР. 
отвар!!L)Й l\~ll1"'0(1)C\'l.T1, заnраВ.1ЯIОТ С.;11\ВО tlb ~~а ~О~!.. ~aJll\­
вaroт C\IC'1'<1Jl!lbll\f СО)'СО\{ No 1139 и по Gъ1:;.:::::щ ~ ...... 
лен1-1ой зrлс11ыо петрушки. ~;-~(Э::::;::==i=i88i 

4. l(арась в с~tетапе с картофе ' . 
,) 



5. Карп в сметане с картофелем 

онные К)'СКН, про111ъrвают, лъезоаят, панируют, 
Лории бжарuвают на жrf рах с обеих стор3н, уr<ладываrот 

• .а1у1,е, 0 са еноrо I{арна на сковороДJ{у, оокладывают его 
порuню .:;11[ картофе.rrя, обрызгивают с.т11-rвоч1-1ы111 J'lfacлoм и 
кружочк в д'гхово111 шкафу, после этого заливают соусом 
бжар11ва1от " '°r. 

39 
сбрызrirвают сливоч11ыi\f J\'racлo111, посьmают сыром и 

]1'.о I 1 ~ д)'Ховой шкаqJ на 5-10 J11инут до появле1-1ия ру­
ставят ТJера nри отпуске карп посыпают зеленыо пет-
~rяноrо ко. , 
рушкн. 

б. Сельдь свежая жареная с картофелем 

очищенную сельдь промываrот, головы и хвосты уда-

фип:ейные част11 льезонят, после чего пагrируrот в муке. 
}1яют. · еле о . " ф ()бжариватот на сливочноillf ма . ч.1иJ.er-rньrI-1 J{арто еJ1Ь 
еж т ЛО1.fТИками или шпалаJУ111, об>кариваrот на жирах. 

Жа/еную сельдь гарнируrот жареным J{артосj)елем, заливают 
расп}тщеz.~ным сл11воч1-rы1.1 маслом и посыпаrот зеленью пет-

рушки. 

IV. МЯСНОЕ ГОР.ЯЧЕЕ 

1. Мясо отварное соус хрен 

КJтсковое мясо 1,5-2 кг лромываrот, J(Ладут в I{астрюлю , 
заливают горячей водой . Кастрrолю наr{рьrть I{рышr<ой м 
поставить вар1-rть на 1,5-2 часа . При за1{ипании снять на­
кипь шу111овкой. За 20-30 минут до OI{OI-Iчar-rия варI{И, зало­
жить туда шинкованные долы{ами морr{овь, петруш1{у, репу, 

пассерованный луI{, лавровый лист, перец. Когда l\1ясо н 
ювощи будут готовы, бульон нуя{НО слить и на ЭТОJ\i бульоне 
приготовить соус-хрен. Отварное мясо рея{ут на порции, дают 
на гарнир отварные овощи, отварной картофель, тушеную 
жапусту и заливают соусом No 1183, сверху посыпа1от зе­
ленью петрушки. 

2. Мясо тушеное с мак.а рона ми 

Кус1{овое :ti1яco 1-2 кг об:>кариваrот, со всех оро11 · 
коричневого колера . Обжаренное ~1ЯСО по.11оя{µ.:r:ь в)кaCJ::RIO­
JlIO, добавить тоl\1ат-пюре, зал11ть небольII?JJVL~1,.~I1чес1'вом: 
горячей вqды. Положить cлerr<a поджареr-iн&е- fI.аRеж1ныА""-..\...1.. 
;;олька1fи 'овощи: морr\овь, перец горош1<0~ нi~рытв- it-a--"::::D' 
~трюлю J(рьrшкой. Поставить тушить на 2-3', Ч-аса': NQ!:!l\repiI9...J-'\ 
за 30 минут до готовности вводят отдельно 1 с11ассс_роваru-1у.ю 
муку, хорошq размешивают в J{астрюле и гrрсщолжают ·1~ · 
шить на слабом огне до пол11ой готовности . Го-Гово1 l ·~ 
вынимают на разделочный стол, режут на порц11 . 'if p11 от-

L 
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• • 

11уске I< мясу да1от 0 soЧiiЫI'vt маслом и затвар11ъ1~ • 
' Jl1'i}3 а10 "1 al{a 

1iИИ мяса, а сверху no т с.ау Poliъ1 руш1<1:и. съ1nа10-г I>.t <:or-.1 no' заn1>аз 
eJll{~ р JiY'l~li110 ./\~111\~ 

3· В11точк11 , Yl5:i~liit0~ ro 11\\11 
~Sl<:tiъ ц зе 

Берут мясо второго ~~ t l<ap
1 

./\~\\Ъl<) 
стей, а 111я1<оть режут сорта, f\Т'I 0Ф~Jte"' 

б lia 1 t'O~tъ1 
i).1ясору ку, nолученнь~й 1e.1Il<Jae ва1<)1 
замоченны~~ хлебом д Jtяcliojt Фа l<Ytl<\\ ' ~1"\\ма1<)1 
no в1<усу, тщательн~ ~ь авJiя10т cn~~ <:o~.ц\\~~nyt\{al<)'to1 ~~ 
через J\1ясоруб1<у. Полу~~~I11~.ва101 а <:epoвali\\o~~ t о1д.:~\\'6 
1-10М столе и дела1от бито нъщ ФаТ'11" 13тора11 t'I" J\)'t{y, t~\l<) .. 2 ЧКF! 1{ t''-Ц ВЪ!б!i l'цЗ npo J\si1 
толщи11ои см (примерно) PYr.noи Ф ва\<)1 11а nyt\\.atoт 
ваrот с обеих сторон в те ' nан..вру101 °Р~1ъ1 в В\\ Разд.~J\ОI\· 
хов·ой ш1<аф на 3-5 11инутчеn11е 5-10 

13 сухаря.х ~ .nen~111~it 
гарнир картофель пюре ~ Pli Q1nуск~и11ут \\ став об~ар\i. 
посыпаrот зеленые nетрущ1~~11ва101 соуск би1аqка}.\ я.дт в д:у· 

.r1. ом. n111r з.101 иа 
<1.(\ \{ \i 

4. Печенка ЖatJeli t~e.pxy 
ая в см~та. 

Пet.1ei-11<y еле.дует обмыть пном. toyc.e 
r1орции, посол11ть, посыпать ~е GЧйtти1ь nленl< 
рить I-Ja с1<овород1<.е. на раска~це~1, обваля.ть ~' 1 nо'Р~~ать 118 
после этого сложить жареную ~~нь1х жиµах с acl:~ \\ обжа. 
"оложить отдельно сnассерова ченку в каст-µ~о~х сторон, 
Ji.Обавить мясного бульона Fitl)rю t.1)71<y В!U\т ' 1Уда Жt 
тушить в течение 30-40 ~и n~солитъ, за~µы~ь ъl( ~~1етанЬ1, 
выниl\1а1от, заливают с~rет-анн~1 · Rorдa nеч.енка ~о mкofi 1t 

w~ни1-1, и посыпают зеленью· п~т соусо}.1, nолученны~1
10n~а, tt 

PYllIКи. · Р.П 1у· 

5. Свинина жареная 
с ка ртофелеfl\ 

Кусо1\ св11нины-корейки" -окоро~· • \ или лоnатк\J 6 оолят, посыпают перцем, слегка обжа ива~ 1 о }.\Ывают, 
с-ковород1<е или противнях, и аате.1\f ст~вят 01 на ж~рах, па 
цер110Д11 ttCCl<Il поворачивая ее и nonт~'Daa В духовен ШКа~. 

\ ЦiD ·~ СОЧКО1\ к • 
выделяс1ся пр1-1 об:>i{ ар1<е, ~отову1о свинину режу{f ·~~wµъ'М 
t1a гар11111) да1от 2i<ареныи картофель, отваµноr1 \\ЛИ ~~mte~~ -
капусту 1·11шеную, заливают соч1со!'l:,...д' ~}>l00{o1 зеле.\) ' 
петруu11<11. \. ~ " 

6. Котлеты рубленные из св11нины ·с "ар:rофtлем ..........:;...:.;:,; 

Св11111111v про'f\rыва1от, 1'1IЯI<оть отделяют от кое.тей. Реж 
ООЛее 1\te,1Il\:1'l\1\I I\:YCKa~Ill, пропускают f че\)ез ~Я<}ОрубК~\ 
.1уче1-IН0~1)' фаршу добавляют белы\1 х.1еб, заЬl.О'Iе\\НЫ~\ в 
.nоке, coJ1я·r, добавJrяют nассерованноrо .riyiry.. \ ате.пь о в~ю 
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мешпвают- .и снова пропускают qерез мясоруб1(у. 
roc~ 8Ъl if готавы11 фарш выбивают, панируют в сухарях 
о~енны ют с обе1iх сторон в течение 5-10 минут. Ставят 
об.жар~::~каф на 3-5 !ltинут. Готовые I<отлеты отпускают 

.D J:tYX080 ыr.rн ;apн.пpall'I!i: х<аре11ь111 н:артофель, отвар11оi, 
с разлн~ароны; I<отлеты 1.rожно отпус1<ать под сметанным 
каша, м Ol\taтныr.r пикаr-r. При отпус1<е котлеты посыпаюrсJJ 
ct;IJCOJ\f, Т ' 
аеленью петруш1<н. 

7. Баранина жареная с гарниром 

ц е Т''шн разбr-1ра1от на части (основные пягь: лonaтr<rr, 
е.17ы · ) I:J б б ка кореi11<а ж11rо и шея . . 1а о жарку ерут все частв 

~.руд::ны' I\pOilie ;д.еr1, но ре1<0J\1енд)'ется · лучше обжаривать 
,,~Р:1!К)' 11 ж11го. Предназначенную часть для обжар1<и зачи:-
р обi\rываrот посыпают перцем, солят и обжариваrот 11а 

щают, 1 • v 

·а.;тенной с1<овород1<е до появления ру11fянои I<ороч1<и, 
раа а ф п б ставят в д)rхово11 ш1<а . ериодr1чески аранину поливаr-от 

сочКО;\f, образовавши11rся при 2карке. При подаче барани1~у 
гарнr~р)'ЮТ коrvrбиНI-Iрованным гарнr1роl\1: r<артофель жареr1ый, 
отварН)'Ю ?lfOpI<OBЬ, запр~ВJIЯЮТ С.ЛИВОЧНЫ1\1 1\1асло111, зелеr1ые 

· бобы и консервированны1r горошеr<, заправленные с.тхивочным 
масло!lf с сахаролf, гарнироваr1нуr-о баран1-Iну зал11ваr-от COI{OM, 

по.rrvч11вш11~fСЯ при жарI<е баран1-1ны и сверху посыпа1от зе· 
J 

ленью петрушт<:и. ' 

8. .Рагу из баранины 

На рагу из 6аранr1ны большей частью приf\1еняется гру· 
дин1<а 11 .11опат1<а . Баранину рубят с I{ОСТЯl\1:И на небольши~ 
кycoЧI<If, хорошо промывают, солят 11 об.1кариваrот r-1a 21<ирах, 
как то.тrько баранина даст румяный колер ее посыпают r.1у­
кой и жарят (l\fOH<HO муку пассеровать отдельно), пото:е-..~ 
складывают в r<астрюлю, туда же кладут то11·1ат-пюре, зали­

вают б}'Льоно:-.r и.7IИ водой и тушат. Минут за 20-25 до гс­
товz1остI-1 6араниr1у выНИl\fают, соединяют с 1<оренья1\111 наре­
занны~.rи до..:тька:\rи r-1 слегка поджариваrот ( : a ~J 1 очJ~.~ь, f\10p· 
ковь, репа, петрушr\а, лу1{ реnчатыit) , добав.пяr1.~~ · - П4рl • 
чеснок, лавровый лист. Весь продуr<т зал1Iва11)т п oI~fzI{C'IJIIЫМ.. 
соусолf, полученным при тушении, и туш1т о. · в:не~ _ 
течение 20-25 минут. При отпусr{е рагу п~~m~ зc.11rr:rr:110 
петрушки. "Q""·-1 ____ _ 

9. Куры жареные с гарiiИр rJ~ r--~;::,.::;; 
Курицу обжарить во фрr1т1оре на 11<:1.f~'~-~~ ........... 

i-10 ми1Iут пока на поверхности появитсq руl\1я1 а) ~,ч;;~:µ-:.~\" 
• оr~вят в духовой ШI<:аф, доводят до ГOTOBJI lQ,' f-1 рубs1т 



\'f1З порции. Готовую 
wают зеленыо nетру~~~Л.УRц1i10 'kJia 
s<аnусты, курицу залива~' li.a raplUi цу'I' !!;i б 
на гарнир можно дава от Pacnyiц:a JJ.a10'1' ~antt 
ти1m лимона. ть caJJ.a" li 1tbtl.{ CJili t \; 

а 'О"Ьо~це.11 вo"Ulьnt ,..;;:., 
• Orv... :~ 

10. Гусь .,., ·.r11ЦЬt 11 
-.ap~RЪti{ С 

Гусь опаливается, от Ranycтort 
аромываrот, кладут н:а РУбаю"Г ГОJtов 
Qбжарку в духовом шкаф npoтtiвettъ l · _UJ.e.ю, liorи 
нужно добавить воды в~' 8 теч:епr~е 1 жирам_\.\ и 'nnoтpo'Ulal но гуся поливать собстве:Ре~1st обжар~-2 qac. аl:изnоц. 

· ..обжарке, а также гуся no ныл~:. сочко-м: а nериоциче~:"rе.J1Ьts. 
имел рав'Номерну10 обжарквора'Iн.ваю1. 'д nолучиnщ\\м~ 8У11:­
вынима1от и рубят на noy, когда fy,..лsi того ч--~ 111>• 

рциki u "ъ буд • •vvЪl оа 
капусту и сверху посыпают · ci.a rарн ет rот08 
~тпускать с яблока~1и, тогда 3~~еRъю nетр~'iuк~а10т тywe~r: 
жаривают таи:им же способом 0 ФaPUiripyioт · Гуся itoж1te 
рубаrот на порции. При отпуске' яблоки вын1'\маяб.локаъ\и, об-
rтосып ают зеленью nетрУll.!Ки ero .1\ожат в.а· 6

101' гуся. рав· 
. я лаки 1\ све\)ху 

11. Гу.ля:щ 
Из ливера 

Ливера тщательно про11.Ываю 
в а ют водой и отваривают в т~' кладут _ в каетрюлю 
ливера вынимают, режут '\(\;б't>"т"ач.ение 1.~ чаеа пос~" ЗCUU\-

•• J «n. ~tR и об·.и ' J " чеrе 
ленных я<11рах, пото !-.1 с.к.1а,J,ъ~.вают в ~ари.вают на раека-
Р азводят процеженньг't\r б)·ЛЬ)RО~r еnассотцелъную каетрюл1о. 
вают эт11~1 соусо:.1 жареные :шв~ а ер3ванRую ~iУКУ,.заЛR­
ныfi лук, 11ор1<овь, петр)'ШК)·, TOl-.1.ir 'и. .:tooaвлsuo1 туд.а жаре-
30 11инут, после чего заnрав.~яют r~.~я~тавят т~шитъ на 25-
TЫlVI чe~J.-IOI\:O~r, солят по вкус)· . кл.аДут :~асоя-ка~уле.\~, П\)оте\\· 
Готовый гуляш отп)·с1\:ают с картофеле\tв-ровыи. :н1ет \\ nepe.1.. 
посыпа1от зе.11е11ью петр~{ШЮI. · жарены1\ R.:Iи торе, 

12. Яаык с картофельным nю\)е 

Хорошо промытые яз~1ш к,qацут в кастрю~\с~ 
rop51t1Cll 130ДО11, COJIЯT, дооав:IЯЮ'Г т·уда ~mщ,ен \lIO. ЫQ.~КО~ 

11e1·~1)'1JJI\.Y, .11~·1\. репчаты1i и варят в _ ~i~l~21tat, 
/1 

то.1!1,1\0 сuа1)\1·гся, его вын11~1ают . ч11с . µ~·~:r пластинка 

t-ta т101Jц1111. ll~' гзрн11р I< ЯЗЪII\)1 да~! ~а,ртоt\)е;льно~-"~ч.~ 
3C111l)'1t~Jl~IilIOC 1\iO.'lOl\.011 и C.11liBOЧHЫ1i '7мac:rtl~i. ~ЗЫ\{ зал11в~ 1' 

co\rco:r-.1 No 1135 ll посыпают зелен~ 'Петр:·шк . fu Щ; ip 
"~O't:i.110 датr."\ i аl\<.lроны, тушен1·ю I\'0..ПуСТ., ГRJШJовое_ е 
izJ111 зcJ1c1:iыf1 ~--орошек, заправленный с.1111во~~~~ 



V. IJЛЮДА .:МУЧНЫЕ, КРУПЯНЫЕ, ИЗ ЯИЦ, 
и 11з мо.nочных ПРОдУктов 

1. Яичница натуральная 

ОВОЩ·ныЕ 

П}'с1·ают на сковородI{У с рас1<аленными .>I<:ирамl! 
Яйив .1!ьаl вь~П)гскают так, чтобы не повредить желтка С: 

•рнчеJ! я11ц • 
его цe.l!Ыj\f в виде глаза, посолr1ть, та1<ая яичниr..tа 

залить туральнон-глазунъя. При отпуске яичниц)' nо.::ы­будет на 
lfBЮT зеленью петрушки. 

2. Яичница со шпигом 

Шпиг шинкуют кубиками, кладут на СI<~вородн:у, жаря-r 
• во время жарки шпига его заливаrот m-rцами, жареный 
шnнг солят и отпусr{ают, посыпая зеленью петрушI{И . 

... 
3. Сырники со сметанои 

Творог пропус1{ают через l\1ясору61{у или nротираr<>т чер~3 
сито. Протертый тварог кладут в I{acтpr<>лr<>, добавляrот Т)'да 
мук)', я11ца, сахар, ванилин, соль и тщательно смеш11ваю1'. 
Творож1-1ую массу ВЫI{Jrадывают на стол с 1\1уr{ОЙ, где рас1{а­
тыва1от ее в в11де I{олбасы и режут лепеШI{И толщиr-Iой 
1,5-2 см. 
Панируют в муке и делают обжар1су на х<ирах до появ­

ления рул1яно1{ J{ОрочI{И, готовые сырнИI{И отпус1{ают со см~­
таной, посыпаrот сахарной пудрой. Сыр1-rr1ки 1\10)1{Ifo ОТП)•­
скать и с фруI{ТОВЫJ\1 слаДI{И?lf coyCOl\1, I{ИСеле111 И.ТJИ KOl\f­

JfOTOM. 

4. Оладьи со сметаной 

Сначала нужно развести дрожжи в молоr<е, затеl\1 сыпать 
муку 11 тщательно ее выА1ешивать, дать постоять в тeПJlO J\f 
месте, I{ак только начнет подходить тесто, в него I<ладут 

" ооль, сахар, яица, хорошо размеши1вают и вторично ставят в 
теплое Ьfесто . KaJ{ то.ттько тесто поднимется его берут лох< -

о 

кои и кладут на CI<OBOpOДI{Y с pacпyщeI-IIfЫl\1 )JCИPOl\f, ){{арят 
с обеих стор'Jн. Согласно расI<ладr<и оладr:)и отпусr<аrо·г со 
сметаной и посыпают сахарной пудр·ой. Оладыr отпусr\.аrот 
также с вapeifЬel\1, J\1едо1\1, творогом. , 

5. Блины со сметаной 
' '"(' Для блинов ставят опару, для этого ~..r1fua1oт теп.11оi~ 

воды в кастрюлю, разводят дрожжи , 6aPJlЯ' r- r.,1vI~-... _.,. 
!§азб•ивают веселI{ОЙ так, чтобы 111асса бы r оче1rrЛ f)OBif~Й у 
lle попадало KOMI{OB. Накрыть и поставить 11а час теп.псе 
место . Когда опара подойдет, добавляют со.пь'>еа 'af)~ - СЫРJ) ё 
тlца, высыпают остальную му1<у и хорошо pdз ~yfe· 11мrе , 
З6 



• 

• 

• 

затем тесто разводят го 
ленпо и хорошо вь11"1ещи~stчuм. Мо.110 
и поставить в тenJioe м а51 тес.10 ~{0м, BJUJ.в 
мешивают и Clioвa даю ее.то. 1\.огДа осуду с тast era 
нают печь блины, Ra т ~tтоять, n"Гесто nод~~оъ~ 1tа1Ч) 
жирами, но блины лучщ~ KaJietilioЦ PR nодХQде д~ er0 'В 
с1<0Й neчl:<e, тоже на рас." 110Jt)'11a10тc.0 tкоtmродк"' 1'еста ua 

п "'ален1i'J ·· ,, ког" "• сма • po n-1 . ри отпуске к блина lt ск080 .... а их ne занвоt 
ное, блины можно noc.ыna;~ да.101' t'llie~0дкe, t1>ta:Yт в PYt· 

c.axapaoii al\y u t1a анuои }l(и. 
et 6. l(awa греч nуд.Ро\1.. tJio С.1t1tвоч. 

1ie11an с. 
Крупу перебирают на раз r.iacJio'flt 

предметов . потом крупу с.ыn дeJio'lllo},1 с.то 
вой шкаф для под>карки. R,~~цlla nрот-авн~е~ от nосторонl\н 
nа1от в 1<.иnящую соленую вод а KPYna nоджас1авя1' в д.Ух.о~ 
за1сладь~ва1от жиры, тщатель~~ RaJUtтy10 tтрJ:'а1ся ее зас.ъt­
весет<:о.1-1, плотно закрывают и Тtере:-.н.~111и.ваю1' 110 Расчету, 
готовности на водяно}r бане ИJI да~о1 довар1il'ъt де\)t;вцRной 
пус1<е полива1от сливочным мае н в дУХово~t tnк~ до nom\oi 

Jl()M. '1''Y-np11. 01'· 
7 . К.а ша nщен.1iая 

t Маtлом 
Пшеr-10 перебирают, хорошо 

11 (два, три раза), после чего засыJа~1Ы13ают в теnлой воде 
ную воду, ту да же добав.т~яют са;а в ки.nящу10 noд,toлt· 
~~асла 11 варят I<ашу до заrустения Р и ч.ас.ть сливочного 
no ~rеш11в а1от. К.а к каша заr,·с1ее; nр~иче:.~ период.ячее.кн ее и J ·, .... е закрываю 
крыu11со11 и ставят на водЯН\'ю баню т nлот\iо 
на 40-50 iv1111-1yт 11 доводят д::1' rо1овнос.т~~иn духовой шкаф 
01'пус1са1от со с.ТI11вочны~1 11асло~i . · ри отn-уске кашу 

9. l(артофе.11ь жарепый с. \Луком. 

Qt111щc111-Iыii ~<.артофе"11ь ~ро1IЪ1вают, \)ежут плас.тинка·м\\, 
IllПaЛai\l]i-Фl)ll 11. IИ СОЛОМК'ОИ }l ПОД.В(:')13rают обжарке, В() вре· 
1\!Я )t<ap1<:11 ~<артосрель солят 1-1em<of1 столово\1 с.олъ1о. Пос.л~ 
об)кnр1<.~1 н'l I1.т111те кар'Гофель ставят в д) .'\,ово\i шкас~ ч П:i:J · 
водя1· .п.о готов11ос1'11 . Отпус1сают icapтotpe,n.н с лука~\ ~стдм-ь 
за 21<,1ре1111ы.i\т, J\!Одzно I<.артофель жа~11ть вr,.1ес:те с. лyкJ'Jv\· ~:::::::~ ...... 

9. Со.Т1янка московская со 

К.апустv I(ваш·ену10 про1rъ~-sают, nepe 1в;~з.1~ ,tпи 
" ~ . ПО""О'~ к лад''"' в~ ~11rнom с жнра'll\ крv1111а 5-1 .ее 11уоят 1-10)!.._0~1, 1 .н • ) 1 

" ~ ~ • • ':t _ 

'"I ·1,rша1-. По 1~сте~.1е111п1 30-40 l\IJIH. туm.1~\ в 1\Jl ,с:ч~ к •. а -
r_ .1 " ·-~ ~ ~~lli· т ду1, отделы-1.о с11ассерованны11 тol'tiaтl :1 rril ' ;,·,5.:.-\~ 
рован11ыс оr)трцы 1-I тушат до готов[ ости. ~-~c;;J•IJllllll 



товностн капусту заправляют . спассерованной мукuй, ca­
JI.O го J{аперса 211и, кладут лавр<:вы1! лист. Когда I<anycтa бу­
харо;:;това ее J(.11адут один 0слои на с1(овород1(у, nоверх nер­
дет оя 1• 11ад\'Т жареным шпr.rг, потом закрыва1от еще 
вого ел \. · 
одннr.r c.710e11r 1сапусты. Сверху слегr{а залr.rвают соусом и.л!i 
обрызrIIвают Jf{ИpЭJ'rи, посыпают с3rхаря11rи и доводят до го­
товности в д)'ХQ.80•'! шкаф3г. 

• 
VI. ПИРОЖКИ 

l. Пнрожки печеные с капустой 
2. Пирожки жареные с pиcol'rf 

в I<астрю.;1ю влить теп.ттого 1\f0.1JOKa или: воды, развести 

дрожжи и по}rешивая высыпать ПОJ1овину J\1'YI<И, взять no 
раскладr(е, выJ1.rешать чтобы Н€ бы.r10 I<o11rr<oв . Нан:рыть no­
CJ'дY простыней и ~:,оставить в теплое место" на 40-50 J\1ИI-ryт. 
Когда опара подоидет положить туда я11ца, сахар, соль, 

J;facлo и все это размешать, затем добавriть оставшу~ося 
• •• 
муку, хорошо вьr11fешать ее, посыпать сверху м:•,rr{Olt; r-~аr<рыть 

и лоставr1ть в теплое место на 1,5-2 часа. После подrЬеl\,rа 
тесто оп)rстить и дать вновь подоi{ти. Потом выло11:< 11 ть I f a 

доску ИЛii чисты11 J{)'Х0f{НЫЙ стол, ПОСЫПЭI-!НЫ11 J\1Yl\OII. Для 
разделки пироЖI{ОВ тесто ската:ь в QJOPJ\fY шар111{ов , дать 
слегка подняться, затем I{ал\дыи шapriI{ раст\атать в виде. 

лепешки, по.1ожr1ть на ее середину cfJapLu, придать qJopJ\J)' 
пироЖТ{8, защипать !{ОНЦЫ, СJ10ЖИТЬ Jia ДОСI{)' ИЛI! ПИрО/!{1{0 -

Q u «# • 

выи .чист, посыпанныи 11rукои, и в тепло~1r 111есте xr.a ть 11~1 
подняться. После чего производят обн\арr<:)' 11.1111 выпеч1<у. 
Обжарт{j' про1-1зводят во фритюре на СI\овородr\е с 'Jбer1x сто-
рон на жирах, а выпечr{у производят в д)'Хово··r ШI<adJy, 

... 
пирожки уr(Jrадывают на I{ОНдитерс1\ИI! лrrст r1.11r1 про1·11ве1~ь, 

подлrазанный жираА1I1, и ставят в духовой шr<acIJ . 

VII. СОУСЫ 

Марr-1над с то1\1атом 

Мари11ад можно приготовить таI< : ot1т11д€·rrrryro J1 11JJ0\11>:­

тy10 л1орковь, петруШI{у, ЛУI< Ш!·IHI{\TIOT б.iIC.llfT( 1'9.:··' .( о .!Т!-1-
!(ЗМИ) 11ли ;1<)rлье1101\1 ( co.11011,1r<orr). Рез1 а ОР.О I' .1 JIJ)Ol1~~ , ._

1 дится одт101'f qJopr..,rы. Ш11нкованные овощ: . . ".!С·~ 
кастрто.rzто . добавляrот растr1телт"r1ого J1.1асл.. · о 
риваrот (10-15 миrI.), затеr~r добав11ть то ·а .. ({.uf~~r:r"'~,.h-~~j-L ..... .:....\,-l 
вый лист, пrpeu, на1<рыть крыШI\:ОI'i I-I T}'llII (s J).f.-~ 
После этого добав11ть не I<репI<ОГО уксус r" 
бульотiу и rrr-1 воды, прокипятить , посолr1ть 1~1:.!:--=-=c.,-:ro-(;;.<'1 
постав11ть о,хладить, рыбу заливаrот мap11z~o:.ц~liif(l 
пуском. ~::;;;;;.;:~ ....... 

38 • 



1126. 
2. С.оус Хре11 ( 

Хрем чистят и 0 Xo.nnц" 
111ero залива1от ~рlтем~,В~tот " n 1.tit) 
эссенции. Заnравл~ Ь\ii xpett P0 111Pat1:1 
Соус хрен отnуска~от т сахаро~tt.n.аб'Ь\м 1 '1\е\'1~ 
ко всем холодцам . к Холодttьt!\\ ~ to~~~-r~o-p~~'Y, 

\sttuъ1м · n.a\1:\-r 'Ylt~ 
1139. 3 С ' li 'РЬlб\\ъt tto1::r0 

. 0 Yt tt.\ "' 6Що S\1:1., 

Предназначенну~о м e'ta'l\\\h\ii А"с, 
сливочном масле nосла.уку дЛs~ t"'J ., ' -.. чего v ta сметанои, посолить д:::Jб Раз-вее1 ll'f)i{tto 
5 10 

' авв:rь 1i бу non. 
- rvrин. , процедить. От neplJ.a, n .!IЬottoм ;i\{ap\\'tЪ 
нот летам, морI<овным к IIycl<ael'tя: POK'linsi-r\\ зa:n\'lai"' 

• anycтaыl.t toye к 'tЪ ~ 't'e \\1'\ 
11 38. t1. заnекаttка кa'\Yl'oф~:\\Wt 

4. Соу.... ъt. \\ъ~ч 
"' Хреа 

Спассерованную муку развеет 
вить сметаны и проварить в. ropяtm 
1 О ми 1.:~:ут: Ra СJJ.абом or},\ бу JlЬО\\ом 
о Re 'В • д.оба 
дновременно приготовит 1'е11~\\11е 5 · 

вородку положить тертый. ъ xpe'\i: 'В каст"ю -
б 

хрен 1' лю 11nь 
ульон, полоя<~ть Jlавровый лист ' 3а.!П11ъ соусо ·~.ц \\а tк0. 
)(ЛЯ того, чтооы выпарить жи ' nеµец и nостав 'М, д.обав11:rь 

Проваренныf1 хрен П'Оло'\17•• дкостъ. в:rъ 'Ra oroitь 
~n.иТЬ В СО 

лить, заправить сливочны111 ма.сл Ус, nрокв.nят 
Соус дают к отварному !.iЯ:" о~. R1'ъ, noto-

-..y, ГОВЯЩiВJ 
аине и свинине. ~. tO;\ORR не, ба\)а· 

1178. 5. Соус смета.ивы· '"-'1.nИ. t Jl)'XOM 

Спассерованную ъ1vку до "В"'1'""ОЖ • - ' ._ ._ ·~ елтоrо о 
rоряч11м бульонО}.1) nр11бавить С"!liетану n. в nепка \)аз"Веtп 
огне 5-10 1111н)1Т. Оцновре.~1енн:о на сков~µить на слабом 
l\1:елко 11nш11111<о'Ванныi'~ :rук) которъlli nеред. ~~д~е nоджа\)\\'Ть 
аолож11ть в C'J)·c. После этого Щ)nбавитъ со~ чаниеъ1 "Ва\)\{\\ 

Да1i11ы}1 соус отпус.1<.аетс.я 1\. nе.чев.~<.е 1<.0"'Jl" к tою-каб)'ль. , •· >;.та11 11 б\\точ· 

ка~1. . 
1154. 6. Соус. красный 

На сО)'С 1<расныf1 nассеруют iiyкy до т~~~и~ев~~::::Х~~ 
цвета, Jl,06ав.н~11от тоl'.Iат-nюре) еще раз nk~pymr, \)aзвon5lt 
I\pcп1<II:ill U\' 11110110-:'lt, добавляют поджаµенн.Ь1е. (~а~сеw~ен-
11ые) I<О1)~11ь~1: 11ор1~овь, пе.тр·уш1<у, ~1-УК 1)еnч~1'Ъ\1t, ne~eu, 
.nавровыii J111ст tl проварить на слабо~t оrне теч~$~ 2Q:-:_~ 
30 ~1:1111у1', соус процед11тъ1 посолить. ( 



l 138. 
также головы, плавники, варят 8 Кости рыб';:1е~о~.rrе чеrо бульон, идущr-rй на соус, Це 

нне J-2 час~ ' ку разводят процеженны~r бульоном 
Сnасссрован'Z!~II::успассероваяныfr ЛУJ<, r-.rорковь, neтpV-i~ 
бавляют от,тJ. реи. rтро1{ипятить и процедить. w ~ ... у 

т соль пе ·· б б кладу " ' оус отпуСI{ать к ры IiЫM людам. 
Готов1,111 с 

11 s.s. 8. Соус мадера 

Бе ут I<остн, рубят, промывают, заливают холодв:оf{ эа-
" ир ва ят в течение 4-5 часов. Но лучше кости, идУ1цnе 

дoJf с прредuарительно обжар11ть в духово!lt шкафу до те~. 
на соу , д ь ..,, •. 
но-I<О ичнсвоrо цвета, после чего произво ит варку в 'feqe. 
irиe /_5 час. По и:стечегrиr1 этого срока бульо,н процедить. 
Мут<у пассеруrот отдельно на ж~рах до темно-коричнево!'() 
ивета и добавляют спассерованныи то!'v1ат. После чего разво. 
ДЯТ rорЯ'lИМ пеодежеННЫ~\1 буЛЬОНО~f, добавить туда OTДeJlЬRQ 
спассероваriныи репчатыи луr<:, морн:овь, петрушку. nосо:лить 

положить .лаврлвый лист, П€рец и прокипятить. Потом nроц~: 
дить r1 добавить вино-мадеру. 

1157. 9. Соус пикан 
Кост11 рубят, промывают, расн:ладывают на противнях R 

сrавят в духовой ш1<:аф для обжаркr1 до I{оричневого цвета: 
ставят варr1ть в кастрrоле, залив хо.т~одной во,:~3й. в тече· 
JrИe 4- 5 часов, после чего бульон процедить. 

Спассерованные отде.тrьно на жирах то l\1ат и муку раз· 
nocтr1 процеженным бульоно~f, добавить туда отдельно 

" сrrассерованные морковь, петрушку, Л)'I{ репчатыи, положить 

лавровый лист, все это проварr1ть, процедить и добавить no 
вкусу соль, соя-кабуль, ун:сус, а таr<л{е положить оч1-1щенные 
мелr{о ,шинкованные ( 1\1ел1осьен) об.т1а1fШI1ре11ные огурцы, 
после чего прок11пятить и заправr1ть с.r11!вочныl\r ~fаслом. 

Управле11ие обществе111iоrо п1Iтаппя 
ент >ОСОlОЗа 
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