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/_ 1966 г. ьJЗР 

Кулинары Укрдорресторана wир 
своей работе луr.сwие траднции ук око исnоль 
кухни, А-rногие 6л1ода которой,известн1::""скоf{ нa3Yto-r 8 
ламн республики. Необычайно разнообдалеко за Р0дно11 
нальная украинская кулинария nостоя.fнаэная а ~~де_ 
за счет 6л1од, бытующих в отдельных ме о обога Pliгli­
лo таких 6л1од, очень вкусных, nитательстlfостях.1i!е-rсst: 
в приготовлении, предлага1от путеше . ных lf np el'.ta_ 
приятия Укрдорресторана. сrвенника,,. 0с-гЬt)с 

В предлагаемом сборнике дано описа 11Ред-
н технологии приготовления фирменных 6НИе Рецеnт танных ведущими поварами Укрдоррест люд, Разр УРь. 

Надеемся, что сборник « 1 I о фирменорана. або_ 
может работникам общественного пита:ых блюд:. 
ассортимент приготовляемых бл1од пол ия Pacщlf nо­
рять запросы потребителей. ' нее Удов.11е~lfть 

Со всеми замечаниями и пожеланиями 80
-

сборннку просим обращаться в Укрдо по дaнl:iol\.f 
адресу: . РРестораJ{ У 

г." Киев, ул. Степана Разина, 2. · no 

- . 
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САЛАТ «ПОЛЕТ>~ 

Автор - !\1астср-nовар 
no.riьc. 1<oro аэроnорта 13. А. ~ов.;.ы~~о11зво.:з.стБ.о·м рее.тора-на. 'Борис-

• . . • 
Рецеnтура 

. 
Ве.<: 'В г 

Н.знмсновэннс nро;:~.уктов 
\ R~O 

' 
бр;:.: 1 10 \nо:1~·фа6-

' 
'\)\\K'1T:l) 

Oryp1.lы . N1a р1111ова н н ые 50 21 
Я 6J101' И 

. . . . . . . . 
» 4.0 22 

Сливы - . . . . . . . . 
)) .\О 22 . . . . . . . . . 

I<.anycтa белокачанная свежая <) - 20 
СJ1.1етана 

. . . . . _ ;) 

. . . . . . l5 15 
i\\aiioнeз 

. . . . . . . . 
. . . . . 15 l5 

1<.рабы 
. . . • . . . . . 

З() 2.\ 
Зелень пе~р~;щ1~н ~\ 

. . . . . . . . . . 
укропа 

- з 
Зеленый ropoweк 

. . . . . . . ;:) 

. . . . . <)<) \ \5 
Соль, спе.цни . 

. . . . • --
. . . . no r\O~':\\CI.':\\ . . . . • . . 

Выхо.:t . . . . \5() 

\ \ 

Т ехноnоrия nриrо"tовnе':\ия 

.l\'\.ар11нова1\ные 012-·рцы оч\1.щзю1' ll на\)езаю1 :l01'\\l\-

1\.ai\111. J\\e.11\.0 ш11н~-z\·ю1· оч11щенн\·ю 'Ве2\z-.·ю 1zan-.·c.т-.· . 1:-'\a­
l)CЗ[!JOT я6.1l)l\.l\ ~:1.0;lT\\l,;.1\\\\'\ \l с:1.11вы \\\.0:1 "В\\Н\"-а\\l\\' :;l_O-- ~ l> а В.П 51101' 31... :1~1 \ l-.l l\ 1- "1\) O\.l.l ~l\.. 

В се \\.<) l\' 11 <) t\ ~1 t 'l'\.-.1 11 ~ р '~\ ~ш \\в:.\ 101-. ~~1,:i., т 
ll \1 l)Jlllt\~lll)l' 1\\'1\\О\11..~~С\\\ 'О ~'\t('1'~\\\t...)\\ . \~' ~ Э 
11<..)Cl)tll~\\\)Г \\,~\\\.',"\l"\\1..'\\\\\,\\\\\ \Z\):.:.16:.\\\\\. ~~ -;. :6 
111.' гi1:,·1111z11 11 )"\,~) 11~1. \'\" ЕО .......... \\'-. "\t"' ~~~- ... u~1 r 

-~~.111.'\l \,\ \l t'I.)~)(.)\\\\ \)~ \\ \)\'~ \)\.\~\\\\\. 1 1 



1 

с.дЛ.А т по-ФАСТОВСКJ.1 

рецептура 

f lll~ Jll)(.)jt~' I\ 1 tJ l t 

J JI ,,,•Jlt tlt,11 
J ·' 

. . . . . • . . 
• 

" 
. 

• , ".,, JI . . 
J 1н•J1'/· 

1 ' . ,, 
• • 

{jc.'/V/\ ;J o,;J/ 1 J/ :1 Н 
t'llL'i/\iJ>J . • . . . 

],:111.1< ":1 

" 
. • . 

:Jt'.'IClll>IJI 
. . . • . 

. 
. 

J·vpo111t'1' 

Cf\H'/:IJJ:I 
. . . . . . • • 

11.'lll 

. 

\\ ·1iiOll•' 1 

' . 

Ф., 
• <:" ()11 

l~("t: -
11 .) 

бр~' • 1·0 ~ •10 "1() 
"'У~ 11•• •1. •=•а 

~ зо 
25 

50 
22 

25 
18 

20 
20 

' 11 

. . • • • . 0,25 . ( IJJ 1') . • . • 
• • 1 l 

5JjiJL:I • 
. 

• • . . . • • 5 
. . 

• • 

. . 4 
3с:1е1111 • 

(' // t'll "11 
. . . • • . • . • 

. . • 

со." .. 
no r1 op11,1a~ 

- - - ----131.1.\ (J,'l • . • • 

IOQ 

-
технопоrня nрнготовлення 

OчitJJJ.e1Illt,1ii JJL:J/lJ(J 11,1i1 .11)
1

1{ IICI J)eзaroт ЛОJIУI<оль ' 
11 20-.ЗО д11//1 tJt,1дсрi1'11в;1ют 13 у/(сусе дJ1я yлaJ1e11n ца~н1 
чн. fi11eJTJ(lJ 11111111<1110'1' (J 111111Lc·1111y10 J<a 11yc1·y, , '. Jj)ahn~,o~rl'~ 
со. 1ыо 11 у1;сусО.\/, за·н:,1 нсрет11рают. .) ··~" !!'с), 

По11готон. ie11111,1с cJI~111 ILJI т1е J)С l\1C' 11111 13 а . г__..._. 

11 
л110м, зе11с 111,1.11 го ро1111сом, соус о м-м а i'i orrc:;i.~ ~~ень, 1 

1Ф6 а tJд то1 с о.' 11' н 11('Ре1 (. У/( р а и 1 а 1 от з eJI , н 1,Ю. ·с са11 ~-г'::J.У -
-



САЛАТ <<ЗАt<'~СОЧНЪ\Й,, 

л. А 11тор - м:1~·тс р- 11011:1r. :11111. 11р1111 ~11 1~)J~с.·1• 11цм \~L'\:'l'O\)a11:1 <:.та н111н\ 
11 l' fl \)QI l ~T \)01\L' 1\ 1 \ . 11 . \ ' уб:'I. . 

Рецептура 

floM ll J~0\)1>1 C l\ Clli.11~ 
lJl11po11,1 ..•...• 
1\ \ :н;J111111.1 1<0 11 сср 1111ро11:11111 ,,, р 
JI У " р с1111 :1т 1.1i'1 . . . . 
1\1\ :\CJIO \) :ICTllTCJl\,llOl' 
Со.11 , , 

• 

• 

• • 

l~l>I ХО)~ 

• 

• 

• 

• 

С\1>у l 1 <> 

\ '2\) 
'2 \ 
\ t) 
'.2;\ 
\ () 

Т ехноnоrия nриrотовnения 

\ 

\ \ l) 

'2.l) 
\ () 
'2() 

\ () 

\ ll) 

11 а \)СЗа 11111э1 С l< \)Y)l<1<a1V11~ ПО\\1 ll J\.O \)\')\ C.O.n5\1', \10<:. 1>111а101' J\~1 -
l<OM 11 г10.1 1н ва \О'1· ра с.·1· и ·1·сJ1ы1ы \\11 масJ1 ом . Са.11а1.' Ol\)o\)мJ1<,\10'\' 

1teJ1ыr-.11·1 111111101ar-.111 11 мac.J1 1111 at>-111. 

САЛАТ «СМАЧНИЙ)) 

Лвтор - t\1астср-11овар 
11 . 1(.ра1 1 у 11 

рсстора 11 а 

Peцen'typa 

1 l :111мс11ов:11111с 1чюду1{\О\\ 

стан н.1111 

\31)С. \\ г ------- -
1н~1·10 

t1\ОJ\у1\,аб­
рн1.;..11·;\) 

' ( 



салатной заправкн {вес рецептура е г): 
• 

. . 

САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ПОМИДОРОВ 
И ОГУРЦОВ С ТРЕСКОВОЙ ПЕЧЕНЬЮ 

Рецептура 

Вес [! 
г -

r: 1. \.. 
r 1 ! t. 111 "..:r ~. ii"Т . 

брутто нс,,.0 
(no.IJYф· 

P1t1< .;(). 
'1't~) 

-
11&\!·: 11);J!:i 

1 ..J\;".\tJL • . . . . . . . . . 70 

()r\ "!..Ы 
• . . . . . . . . 50 . . . . 

. • 1 f. ' 1 f' ( r: ·~ :: Т Ь! lf 25 
, 1\ t?"1t"'.il, 

1 
. • . . • • 

п;Цt .. D 
--.з'h 1,j :. • • • . . . . . . . 26 
' ~ '-

. 

с ~ 
... -,_11;1 • • . . . . . . . . по 

..,. ..... " ~ - . " . . 
• 

• 

1 
в··хо-r ь.. , .... . . . 

1 

Технолоrия nрнготовnення 

По.,11rJ.оры It or~·JJILf)I 1rареза1от .10~1т 111\~ж,. 
rза1от с iiЗ.\lf.!LЧfHH(Jll т fJ€C!\OBOJ1 пече 11 f)!{~ 
Ull lf. 

Готовы1! с2.1ат ~·1\раu1ают .1~1 1\0!\J, 1:1а 

11 а .\111. 

6 

-
60 
40 
20 

н 25 
ор~1а~, 

\ 145 

--
-

'· 
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САЛАТ ИЗ СВЕЖЕ"й t<.AnYC'tЬ\ 
с вишнями 

\етор - 1nст~р-11овар . 
\ .-\р:-;1111чук . 

Рецеnтура 

1..::anyc1 а G1.;.."\ок.ачdчная сuсжая 
Вншня 
Cax::ip. · · • · : 
;\\ас.•о растнтс."\Ы\ОС 
Со.•ь. спсt1нн • 

• 

c-ra11 U.\H\ Фac.-rou 

\ '20 60 
'З5 :.)\) - -:;:) :;:) 

5 5 
\10 НО\)'·\а~\ 

\ 
Техноnоrия nриrо-товnенмя 

Qt111щei-1н)·10 каn)«::т)· \\е.1ко щ\tнк~·\от. nе\)еL"\\\)ают 
с со.1ыо .J.o вы.J.е.1е11\1Я со1,а, .:~обав.1яют с.аха\) \\ заn\)<.0-

.1яют раст11те:1ьнЫ\\ '\1ас.10\1 . 

По.J.готов.1ен н\·10 ка n\ ст\· nе\)е;..\е.Ш \\Ва \О\ с оц \\ щeRHt.'!.­
~111 от 1<осточе1z в11ш11я:>.t\\ lt 1,.,a.J.)1" в са.:1.аТН\\\lЫ . Са."\а'1' 
~ 1.-pallia\OT В\\Шi-1.Я~\1\ . 

ИНР А. ИЗ Л~Нд. 

Рецептура разработаtlа ":>' крд.орре<:1'орано).1. 

Peцen't'ipa 

в~~ г 

1-lан~tенованп.е про~:уктов 
t\С"ПО ГОТо'ВОfО 

.l ук репчаты\'\ 
Ог~·рuы со:1еные 

• 

.\ \ас.10 р аст11те.1ьн.ое • 

То;.. 1 ат-nаста . • 

Со\'С «Юпzныi\;1> . 
• 

Зе.1ень . . . • • • 

Со:1ь, cneu1111 • • 

Выхо:l 

• 

• 

• 

• • 

брутто {ПО-"1~фа6· 
Г,\\'КаТ:1) 

П\)О~'КТi.1 

11~5 \5()Q i 5Q 
З'20 .\00 -

'2.()Q '200 -
60 бО -
..\О t\O --

· .. \ зо 
()') --

\ -no 

\ \ 

-



рецептура 

Вес 13 

' 

" ~ " 
л 1 ясо р аз~1оче11111:>11r XJ1e o 11 пассиров . ' , анны" 

r,yci<aJOT чер ез мясоруо1<У с мелкой решетка" и лу~ сол1>Ю Jf nepuejf. полученную массу xopou:i· Посыn"Ро. )ОбавляJОТ в н ее j!(елт1<Н, з атем взбитые белк'ОJJ:!б~:~о1 пают . j\\accY ук.1а.1ьшают ровным ел ~ !)r, Разме IQt; более 2 c,it 11 д.1н11оi1 30 сл1 ) на caJiфc у 'Рол~~\. " ' t;;Моче1 . ;он . . · IJ;j;' JO " 

Сваренные m<PY'' ую ян ца ллотно 0.кйi; фэрmа. Затем 1<рая са:1феткн соединя!бт а1:1;ш~ют 8 
u--:::.~~a l Ч ТОб =м~!..1 

8 " l (} ·;... ~ПI 



т<р •. аи pyJJeтa CJJert<a захоn.11л н . ., 
ратно заворачива 1о·r с.ал" а n.pyro11, после чего акку-

• ·· " ' l)eT1<. • бот,ии c.oтeнt-\l-i!' " пр У· "Уъ.Jlад.ыва 1от pyJieт в l'J'"' -
Г ., ' " иnус1<а1от. , 
отовы11 pyJJeт nос.ле 

у1сраша1{)т яi1ца rv1 и 11 ЗеJlеос.тыва1111я 11арсза1от на t\0\)\1.1111, 
стыть . Отnус1<а101· на ныо, З ЭJ1\·1 ва1от )Kes1e н да1от за­

за1<усоч1·1 1,1 х тарел\<.ак . 

мозrи ЗАКУСОЧНЫЕ 

/\1Зтор - мастср-nова . 
c1<oro аэропорта в А J1p, зав. пронзводствоl\1 ресторана Воr1исnо~1ь-. . отыш. •. 

Рецептура 

Вес Р. ~ 

\-\а li~ICll ОС\ ан \\С 11 род.у KTOEI 

1 

брутто 
\ llC'l"TO 

~nолуфаб-
рика:та) 

Мозги r-1оро)ке11 ые 166 \З?-. . . . . . . . . . 

Лу 1< репчатый . . . . . • . . . . . \О 8 

ЗеJ1ень . . . . . . . . . . . . . . 4 з 

51.йца . . . . . . . . . . . . . . . О ,'2'5 (шт .) \\ 

Масло сливочное . . . . • \О \() . . . . . 
Соль, специи 

• 
. . . . . no норма 1111 . . . . . . . 

Гарнир . . . . . . . . • . . . . . то )l<.e 

1 

Выход . • 
\ ()() . . 

Т ехноnоrия nриrо'tовnенмя 

\ 

Сырые мозги мел1<0 рубят, с.оедиl-lЯ1{)1' с.о с.ле:оtа_ n 9._2..-
J-кapeнI·IЫl\11 репчатым лу1<ом i1 Я\.арят до no.n:1ro'Т ~ 
все время помеш11вая . Зaтervi добавля1Q1' р 1 

_ 

соль, переu, льезо1-~ят и доводят до гот в ,,. =-
Отпус1<а 1{)Т закус:оч1:~ые мoзrll с: t-.ta\) ll}l'9.00Jt~b\M 1' . ~" -~\;;._--U. 

~ ) -- .::::r:r 
вами или вишнями. .__,,r- t 

~ ~ ~~==-:::::±-~ 



IO 

-

t:Рлячни ЗАКУСОЧНЫЕ 
,:;crep·пoriap pccтop:J 11 :J ст:1 11 1 ~ 1111 13 

лz,r0/1 - ~ Орзс " . рецептура ·
11

1:. 
1 

.,...---------------i===----;::----;j t'. 

1 

Gpy IТО 

/j"" 

182 
25 
15 

192 
:зо 
15 
6 

110 оорi\1ам 6 

L-------------~~-В--ьi_Х=О~Л-=~--~~__:~~~---11 
______ ---- :::: fexнonorHЯ лрнготовленмя -·~ 

3 
1 2 

]

:) ·6CJ1 oтвaJJI/BCJ/01", I·IЭJJCЗa101· J<VC51·1 У • 
1< а J\11 

1

, 
2 

' носынаю1 солыо, пер 1tсм, зеленью 1 эе 
0 

' ''" ,
10 11 

оста нл я ют на 4--6 " а сов · доб а n со~ \ Cj'C,nfl~J~ · jJ CJJЧG!'Гl~lii 1-1ajJC'З8J()T J{Q.ТJL U.aм 11 lJa Холо.!15!10.,, о, . У ' i-r м ll.e ~ у .,ел ь11 0 . " •ри"у· !\. 
" f] epcll пода че 11 соед1111яют вместе марн н •о, 0 

l 11 J
J е n ч ат ьт 11 .r1 } 1 I{ . о в а 1.1 

1'-uь R~e 
яйЦА, ФАРШИРОВАННЫЕ шn11 РУо. И СЫРОМ Нд Том 

.~нrори~ - •1.;с11ь1. I\)':?н!1_арного совета 
!/ 6)'(/Jc:TVH /Ого-За //a,'1.IIOll ./]\ . д . 

Рецептура 

Треста 

6PYrro 

(-~~~--~~~--~~~--~~~~~~~~~~~~--~--~~~~~Не1 - (n~~ 
n" Р•1<а •б. 

1

; 1 Iill а · . i

11

) 
. ') ( ---· 

1\ l aC.'f() C.'ll/IJ0 1/llOe . • • - IJJT.) ~ 
1 U11/IJ18T • 5 8G Сщ> ТI'"f 'д"' ii . . . 11~- 5 Л 1 ;1ii()I1C:J • ___ 190) 

Зе:л~111, . . 
• . ~ 5 - 1----:.::.J {)""'""" 

·/· ~~1 1 • 

1 



Техноnоrня nрнrотовлення 

Яi'11la отнаr 11 в<' 1от G1<руту 10, ра·1рсза1от 1<::\11<.Д.Ое 11а Jl.8C 

no~'lOBHlll<И 11 131,1 1111i\I <:\101' >KCJIT01<. 
u l n 111 1 ат n р 11 11ус 1< а 101' \\ а CJI 11130'1 llO!lll 11<1 ЭСJ1С \о\ 11ерсмСШ\\. 

1ЗЭ10Т с: c1,1po:v1, 11 3;1.ICJll>ЧC\\ll\>li\1 на TC:\)l<C, 11 рубле11ь11>1 il<C:.:l 'l -
1< о i\·t • 

l(a>1<11.oc яi'illO 11аnо.т1нs11от nод.rото13лс1111ь1м t\)a,)ШC'I'.~, 
сверху 11 0J1 ива 1от 1'1 ai:1 0 11 eзoi-.1 , nос:ына1от рубле11ыi\1 S\~\'\-
11ы :-.1 ;1<CJ ITl<Oi.\I 11 ЗCJ\CllЫO . 

САЛАТ из РУБЦОВ nод МАЙОНЕЗОМ 

Автор - !1 1 <1стер-11овар, :111рс1<тор ресторана c:ra11u.v.11 Фас>О'В 
Л. 1\. Арх1111чу1< 

Рецептура 

Вес \S ~ 

l-Ia 11 мc1101.1a1111c продуктоu \ \\~О 
брутто \nоn)•фаб-

рика-та) 

1 

[)убсu обработанный 96 9\ . . . . . . . . . . 

Зелены i'1 горошек З\ ')() . . . . . . . . . . 

~'\а i'1 он ез - . . . • . . . . . . . . 2() \ 2() 

Выхо;~. 9() 
• . . . 

\ 

Техноnоrия nриrо"овnения 

Обработа1-t1-1.ыi'~ р~·беu отварliвают 
J{Oi'I. Зсле11ыi'1 гopou1el'- С\\еш1,взю1' с 

<• 

ля101· i\1а11011езо:--.1. 

\\ нарезаю\ 
р~бu.а~''' l\ 

Готовое 6.110~1.О ~·1\.р ::~шаlот з~.1ены ~\ rop~-t:'1:'~' 

(),_.......,' 13 C3,113Tl\l\ЦC. 

~ 

~ОА() ..... ~~ 

а П\) ав- -=-



12 

технология приготовлення 

Я :r·u a. сварен11ые вкр)·т)·10 , Ir пасСI-!рова ,.- li J·I ЬJ ., 

, ьri' 1\ J\ coe.Jif !fЯIOT со ВЗОliТЫ.\1 слив и J\Je ,,еН•' ' , • ' . . ОЧНЬ Л~о 
'..i rтрэв 1яют спе1111я "' · '" , P•·-..J aJПpi,·oтП\'CJ·:e dJopш : 1 a1< офор.\1!1яют зе... ·'

1

а~.1~~.). , . . ,.енью ., ._ 
• 

ФОРШМАК (<ЗАКУСОЧНЫЙ>> 
днеnроn 

Рецептура "'1><>11е, 
_:;r:,тоР - :нзстt:[J·'· JB8[J ресторана станuии 

11. 11. степа 111ог:. 

-~----r-==~----

- • 

/i!f.10 
• \1гс.10 с:rнвочнос : 

• *r r ·•1· 1 "К" ,J.1Я 1;1111!-··· " <-

;1.1Я посс11роr~пч:-1а 1) ка 

• 

• 

• 

~7)'К penчaтLlii . Печен~ rовяж1,а (. !0110:.+:сная) 
• • 

.3е:.1ень . . . 
Со.1ь, cncu 1111 • 

• 
• 

• 

• • 

• 

• • 

• • 

• -
• • IOOiJ{ 



• 

• 

• 

Texнonorиsi nриrотовnеимя 

T)~Шell) ю печень, .'1·ук и яйн.о ::>.\е:lк •б со ВЗО\iТЫ::>.1 С;'1ИВОЧ1iЫ::>.\ :\\аС n - о P"S я•, с:ое..:::~.нн-л10• 
:>.1уют в вн..з.е пря:-..10 ·~о . .'10::-.1. о.1уче11ную "'ас.су фор. 
ОТП\'Ске б1ю..:~.о офор~:-...".1ы1.ика и за•е:-.1 Ох:1а:rкд.аю•. Г.рн 

~ • · ••• я1от зе.1енью. 

ГЛАЗУНЬЯ ~tАОРОЖНАЯ)) 

Автор - зав. nроизводс:тво~.1 рес.тоnана ~зе.1h~L·и·· воручко ,... """~ гай::. ;J.. И.. 1<..ри · 

Рецеnтура 

Br:c. в г 

Нз е ~1сиоег и и<: n родук;ое 
Gpyno \и~ ~nо:~уфаб-

ркка-га) 

ЯИца : 

для теста . . . . . . • . . . . . l (шт.) 4З 

.:~.:1я с::-.1азки бу.1оqек . . . . . . • . . Q,Q.; :ъ \ ,1'2 

. \~ука I сорта • . . . • • • • . . . • 46 .\6 

.\t\аргарин . . . . . . . . . . . . . '2 '2 

Сахар • . . . . . . . . . . . . . С) '2. 

.J.рожжи . . • . . . . . . . . . . . l \ 

( ,1.:1 я .1\\СТО"В) 
С) -

- ·"' С) -

- ·"' 1''\ас.10 растите.1ьное С'\lЭЗК\\ . 
' 

Со.1ь . • . • . . . . . . . • ' • . !\О ио~~\а"\ 

1 

Вы хо;~ . . • • 
100 

1 

Т ехноnоrия nриrотовnенмя 

В подготов~1енных .:r_.1я выпечк11 кр~r~ ых б~·:lочкал 
лест111"\.О!\1 .J.e~1 а ют \'Г :1\·б.1ен11е . С~' азЫ.'В2. LО1° ... • :~оч -u-.m.100-)\. - . -
выnе1<а 1от в духово~1 ш1"аф~· ;io по.1:·rо1овноsт1\, зЕ_е~\ вы-
1: и!\1 ают. В ·~;r.1)·б.1ен1\е б~·.1очкl\ вы.1 .. ~rе~~ое я:\~t\.О . 
втор 11ч110 ПО\1ещают в .J.~·хово\1 ш1zа~ . ьt h.ю-r до rо-
тов1-1ост11 . 



• 

БИТОЧКИ ПАРОВЫЕ ЗАЛИВНЫЕ 
nо-лозовски 

Автор _ ;.rастср-11ов;1р, 

Чсрннгов 1\\. В. Зи:1отов. 

зав. Лр011З130ДСТВ01\1 

Рецептура 

J-J:Jll\ICllOll:Jfllf~ 11/)ОД уктоu 
()рутто 

J\1ясо: 62 
говядина . . . . . . . . . 
11.'111 CBl1Hl/Jl<J 1\IЯСН8Я . . . . . .55 
11.'JH К}"РЫ лолупотрошенные 86* 1 J(атегор1111 . . . - . . . . 

J\ 10.1101<0 ue.11 ьное . . . . . . . 1 1 
/\1 а ело с.п н во чн ое . • . . . . . 2 

Вес пол)1с/JаG1J11ката -. . . 
Чес11ок . . . • . . . . . . . 1 
)J\e.'le .Vo 1273 . . . -. . . . • . 

ресторана 

!Зсс в г 

1 нетто 
(l"IOJ1yфaб-
рн1~ атз) 

46 
4-6 

46* 
1 l 
2 

59 
0.8 

-
Со:1ь, CПCilHI! • . • . . . . . по 11ор111а111 

. 

1 
Выход . . . . . . . 

Технопоrня nрнготовлення 

...... ---rотоноrо 
1"1 РОду1<т1.1 

-
--
---

-
• 50 

100 
-

50/100 

Мясо 2-З раза пропусr{аJ{)Т через мясорубку. За·гсм 
"' llOUЭ ВЛЯIОТ соль, пе1Jец, CЛI1BOЧI-IOe масло, молоко, мел1<О-

{J}'б.1е11ы1'1 чес11от{, все хорошо перемешт1ва1от и выби­
ватот. Разделав б11точки по две штук11 1-ra порц1110, го1'0 -
1~ят т1х 11 а пару. 

)l{сле приготавл11ва1от обыч1-1ым cnocoбoJ\.1'. ЗатеJ\1' 11а 
JJ тrст y1<.n ады в а 1от по два биточт<а, oc/Jop м.п я тот 11 за .пJ1ва !()Т 
;.1<елс:. Бл1одо отпуст<астся т<ак xo.лo;J,11as1 за1<ус1<а. 

' . 
" У1(;J'~ь1вается вес без потрохов 

-



• 

-
• 



6ОРЩ ХОЛОДНЫЙ 

.1-\нтор - зав. пронзводствоl\1 ресторана . . 
cк11ii В. i·. Се ... 1снов. с1анции Бах:.,ач-Г\асса;кир-

. 

Рецеnтура 

Вес в "' 
l·\а11мево13а11ас nроду1<тоu 

бру,,-о \ НС-ПО 
\nолуфаб-
риката) 

Рыбные консервы (бычки ИЛ\\ килька) 
в ТО/\·1ате 

. . 
. . . . . 40 38 . . . . . . . . 

С вет<.n а . . . . . . 75 60 . . . . . . . . 
I<.артофель . . . . . . . . . . \00 75 . . . 
Фарш овощноi'1 ( n ро~11,1ш.1ен11oro -

nрнrотов-
ления) . . . . . . 50 50 . . . . . . . 

Лук зеленый . . . . . . . . . . . З\ 25 
То1'1ат-n1оре . . . . . . . • . . . l5 \5 
СJ1.1етана . . . . . . . . . . . . • . 40 4() 

Сахар . . . • . . . . . . . . • • . 5 5 
f\'\ука пшеничная. . . . . . . . . . . з з 
~! l<CjlC 3-·процентный . . . . . . . . . 8 8 
~1 1\рОП . . . . . . . . . . . . . . 5 4 . 

Выхо.J. . . . . \ 500 

Техноnоrня nрнrотовnення 

Све1<лу отвар11вают в IZO)l\.ype., оч1lщают, ШllНI<.уют с.о­
.r10:\1кой и взбрызг11ва1от )iizc::,·c.01'.i. Добав11в то~\ат-пюре, 
сахар и спец~-11'1, с:оед111-~я.1от све.1<.:1). с овощны1'\ фа~ше.~\, 
ДОЛI-IВ aIOT HeI\•l ноrо ВОДЫ ll т:,·шат 5 _,tUH. 

I<.a ртофель, i1a рез a1-i н ы1'1 б р'усоч1\.а ~\ 11 , c,1er1\.a оfu\.,.ар1\­
г~ а1от с добавле1111еI\1 пшен11чно1·1 11~·1\.11. 

в I<I-ТПЯЩ)Т1Q вод.у за1\.,Гlад.ывают nOJ.ГOTo.&-'1-eH\:lble. n.110~ 
jlYI<TЫ 11 izo11cepв11poвa1lI-lyю рыб)· ll да\01'~9'\J~~ за1z11n-е.1~.~':IС--

Готов1')1i"1 бopllt OXJla}\\.11,a\OT. 01'n~·c1,a~< QQ ~Lе.т {0\li""'---1... 
,., • • 1 - •. ..:::::::-;r::-j' 

•r)1осы11а5\ ру o.n с 11011 зе.n е-11 ыо 11 :1уко\1. ' ~,..., г-----=...r:.=: 

- 5 11. !•l " 



Jk 

• 

." \ ,, 
'\ . 
" . ; 

I /, ' (' . . 1! . ~ . 

Р\ · .. Ъl l 'р ... ( 
/\:.рт fc: •• 1 

• 

1.1 'lj..l 1 
• • • 
Пе. ~ 111 • 

.7}t\ pt ' 
(".70· Ul 11 Г . 

Гrн6. '. 1 
С .1Ь t Пс 1/1!11 

.J(.7t'JI/, . 

• •• 

l 

рецептура 

11 ч 

(11 ... ~ ... ,, 
/jlt \ " 

0 .25 ~~ 1 

1<. • 

в 
.... 1'.) 3() 

• 

.;:) 

• 
4Оо 1 1 - '1Q~ • ь F. 

3 с 
rro 15 -- - l10P~1~~ 3 .r 

-~ t-."' ''") . • 1 

1 

• • 

• 

технолоr~1я лрнготовленJ.iя 

• 

Рецептура 

Вес в г 

1 с.~КТ!3 

g~ 

• • • • 1 3~ ~r\ 
• • • 

• • 25 
• • 5 

• 30 5 
10 • • • Q.1) 

• • • JO 
• • • • IJO 

• 'J 



Технолоrня nрнrотовлеt4ня 

С~·tt1ень1е Гj)llQbt XOPOl.UO П\)0:\\Ъ\\3~\ОТ, С:.1:Э.В5\Т 'Иа 2-3 
'-taca д..;тя наб:ухан115\ . зате"/\1 за ."111ва1от xo.11on.\10\:1 -воn.0\1 
1i варят д.о ГОТО\31-\ОСТ!\. 

Р;.1 61.Lь1 1-Iат11рз.1от со.11ыо . хорошо nро1'1ь\ва1от \\ -варn1 
в пoд.co.le1-\l-\O i"I ВОД.Q до ПO JY\'\OTOB\-\OC\l\, зате.}.\ 1<..11 ад..','Т \'.0-.. . -
rенья .. 'lЗВ\)О~.Ьl',; .'ll\C.T . Пере\.\. ll rt\)O.::l.0:1.)\'.Э\OT ВЭ\)\\ТЪ . 

,~ 1'1~nлщ1~11 о~-.nъон за1,,11а.з.ьУва1от ''аµтофе.'\ъ, \-\аре.за\-1.­
н Ыl t 1,)- l' ~.'''а J\t 11 . гр 11 бы 1r \У~;б Llb\ . вы 1-1~·тъ1..е. 11 нарез а\-\ н ь1е 
со.101'11;::011. Доводят б~·.nъо1-1 .::i.o 1-.11nе.1-\11я, noc:..'le че.го добав­
.r~ятот nасс11 рова1-\\-\Ые 1'оре1-1ъя . . 11)·1-. 11 nарят l\.O готов1-tо~11\ . 

Перед отn~1Сl'-Ол 1 1ou11,~· noc:ыna101 р·у б,1евоf\ зе;;~евыо . 

СУП ЛУКОВЫЙ 
Рецеnт·ура разработаRа ~7кр;з,орресторано~\. 

Рецептура 

Вес в~ 

\-iанме.ноnа иu~ nроду1'тов \ не.-гто \ ГОТО\30ГО 
бр~ 110 tnо:\уфз.6- \ npo:t~""'з 

\ p1l1'.:J.<a) 

' " 
~ 

.; l \.!, 
~ 

реnчатыi·i . . . . . . . . l /8,;:> 150 --
/~ 

Горошек зе.1еныii консервпро-.. 
зо 2() ваННЫ\[ -. . . . . . . . -

Or)rpl.tbl с.о.1еные 30 20 -. . . . . - . 
1\:артофе.nъ 133 \()() -. . . • . . . . . 
To11raт -n1ope 12-n роl.tентныti. . 100 100 -. . . 
C111a.;ie.u ')') ')С) -. . . . . . . . . . -- --
I(р~;ла 5 -!1[ аннаn ;:) -. . . - . . . . 
Со,nь, с.пеu.1111 no ROp~\a~\ -. . . . . . • . 
С11tетана 20 '>(.\ -. . . . - . . . • • 

Зе.1ень - ..\. ::> -. • . . . • . . • . • 

Со)·с «Ю'>i~ныl: '~ 10 \О -
• . . . . . . 

Ва!ХО1. • \ ~(\\) . • • - • 

Техноnоrня nрнrотовnенкst 

• 

l\·\.e.111'0 щ11н1\.ова11ныi\ .1.~·1z nас:с.11µ~-ю1' :i.o зо.'101'11 '\01·0 
цвета, добао.~.яют тоr.tат-nюре. 11 ттро".\Оi1.)l\.З.Ю1' nз~\:11ро-в:11'ъ 
5 10 _,ftlH. ---"_ 

о t\ \ 1 UlC'1\ l-l Ь\ ' C't.):1 еt,ые. ОГ\'\.) ll_Ы 01' l,e:l R\01' 01' . . _,.....,~ 
За\О'l' \'0111\.11':\\l\ po:-tбll\\.З~\ll, 3З.'1ll~З'Ю1' '80 :1_0 

t1~11 11c' tO 50 .1111н . за1'е':\t _;)~\I\.."\З"\.Ъ\u:1101' 1,1 . ..- ~- '-'-"'' ~ 
1\ ~\ l) 1'() (t)\.' ,111" l'l~ ~ \'1 \\ l" 'q 1\0 11Cl,1 ~'\'01'0t\ t\OC'\' • \ . 1~~ °"1>:\ ~ ... .;_ •• ~""--·....1.....1. 

~. " . 1'\~~. 6 \ ,"\\\i'r\ ~ 
t\~\i\1\1'\\ll ;1) · \,, OГlll.;!\' '\ll~\.'\lll rop )\\.\С\,, \10 ~)\ ~lt ~ • t-' ' 
l\.l)~'\\~· \\ l1Pt) \0:\)\\.~1\t).\' I\~1\)\\1·\...,. ,, ~ " _, -- -

l'\'ll 01'\\\'C\,"l\<)1' С<.) ").\~'\'~ll\O\\ \\ \)~l'.1~\ 1) __ 
~ 

' 



f) 
• 

СУП ГОРОХОВЫJ1 ПО-стРь111 
c~J.t 

Автор_ ·"::rстер-повар ресторана станцни 

Рецептура 

J J;JJJ ,\IC' /IQIJ<JHH<.:: 11рОДу1{ 1'01i 

J\артофс.1ь . · · 
1-орох · · · 
.. 1 auuJa до,\1аи111 н я 
Со.11" cneu1111" . 
,;']\'/\ рспчаты11 . · · · · · · 
ciJ.10.wnнr д:1я 11<rсс11рова11 11н Л)'t.;а 

3 (.'.') t' Ji ь 

ВыхОJ.{ 

С~-Рь1" 
11 N\. 

с:. 

133 
20 
- too 
110 <о 
20 liop~! а9 
20 (!~! 

5 17 

----- <~ 
L-------====~-----L--J~ 

Рецептура теста для nanщ.,. 

1-f<Jll \IL'J/O!J<IHIJC про Д)'J(Т013 Вес 13 г 

6РУ'Гто ~ 11().rr\lф 
J)111{a ~б. 

.\J_\'J\;J 1 COJJTЗ . . . . . . . . ~ . . 
25 . 

Яii11з . . . . . . . . 
0.125(щ'Г ) 

. . . . . 
25 

• . 
Вода . . . . . . . . . . . 5 . . . . . 

5 Со:1ь . . . . . . . . . . . . . 
1 5 

. . 

Выход --- 1 
• . . 

~ 
. . 

, , 

Технопоrня прнrотовлення -...... 

в гото1з1)1i! J{11пs1щ11i1 бульо1-~ за.кJ1адь1 ва т 

":> 6 , liИ11 n ДО ГОТ013110СТ1f . ....;aTCi\1 "10 aB.'J}!JOT lf~~~:1a11 1\ ыj"1 оч 

l\c1f)TOrj)e.11). ,1 а тот б )'· / lJOI1)' за 1< r1 r1сть ;1 з.а I< na/.g;Jвtr1 1 

i\Ia111111010 .1r111111y. C\1r1 запратз~·1s1 101· 11qссr1 1)оьн+111ь1 от · 
- р ( , l' . \ 1\1 JL\ 1\ ,'lOrJaв.1s1roт ('r1c111111, с·о.11, 11 n J,LC>.1/1'af'VГ на 1) ~IТБ 

8
. 1 

/5-20.Atll!I. , HJ 

П fJ11 0111} с·1:~ 11ос1~111 ;3 I<J'I :~c.r; с111~10. ~~(j;::;;:~::;,..-'" 



БУЛЬОН С ГАЛУШКАМИ ИЗ ГОВЯЖЬЕЙ 
ПЕЧЕНКИ 

Автор - мастер-повар, зао. nроизвод.ство~.1 рестораиа станции 
1\\у1,ачево Р. 11. Бе11 ова . 

Рецептура 
~ее в г 

!-l::111мено ва11 11с nродуктоо 
брутто 

\ нетто \ готового 
(nопуфаб- nрод.ук"!а 
рнката) 

Печенка ГОВЯ>КЬSl свежая 76 71 -. . . 
Зе.лень . . 3 2 -. . . . . . . . 
л,·к репчатый \О 8 -- . . . . . . . 
Чесно1< 3 2 -. . . . . . . . . . 
Яiiца 0 .25 (.шт.) ll -. . . . . . . . . . . 
I(pyn a J\1анная 6 б -. . . . . . . 
Соль, сnец1111 no нор:-.1а:-.\ -. . . . . . . . 

Вес по.1уфабрнката - 100 8~ 

Выход . . . . . З85 

Техноnоrия nриrотовления 

Говя>I<Ью nечен1<у, QL1ищенную от nленк\-1, нареза101 
1<усоч1<а N111 и nропус1<ают чер~з \\11елкую решетку l'<\ЯC.O­
ryб1<t1 . ДобавJtя1от чесно1<, зе.:~ень, сыроi\ Л).\'-, со.1ь, че:р -

., .... 
ныи перец и втор~-1чно пропускают :-.tacc)' через ~tясор~с' -
ку . Затеt\1 за1<ладыва1от манную крупу, сырое яйu.о, хо\)О­
шо все перемеш11вают 11 отвар11вают в 1<.11пяще:-.1 10-roвo\\t 
б)rльоне в фoptvie гал)1 шек. 

Отпус1<ают с буJ1ьоноl\t. 

СУП ДОНЕЦКИЙ С 5АРАНИНОЙ 
или rовядиной 

Автор - 1V1астеµ-nовар. зав. nро1rзвол.ство~~ рее.тарана с.та-нuJ\\\ 

Дон·ец1< 1 Г. А. Бе\'1ди1< \. 

Рецептура 

1-Iau;\teнon а11 ие продуктов 

Гр)' дн 111~а: 
ГОВЯ:>i<ЬЯ . • • • • 

1 t.т111 б tt рань н • • • • 

брутто 

16..\ 
\63 

Вес R .' 



1 

11родом "' )/{ 

СУП ДОНЕЦКИЙ с КУ Автор - ""стер-1101Jар, зап . лрои• РИЦЕ11 до"'"' {ГЛ. Беiiд111< /. ~водством рее: тор 
ана 

- Рецептура 

... 

брутто 

-
/\) ры пол_\ norJJOl1l<'lllll,1e 130 

Вес 13 г 

нетто 
(nолу,1 
р ч)аб 
вката) -

J /1JTCГOf!llll . • . HЛll J J Ка T('/'Г!JJilll • . 139 
100 
100 

,,__:" 's---=: 
l\гproc/JC.'IJ, . . . · 
Лfор!{оrн, . . . · 
,ryyI< 11cпr1aт1,1ii . 
,\\;1('.1/О C///JBOl/1/01' 

r:r.:стя11;1 • • 

С пен 1111 • • • 

• 

r----
• 

• 

J~1.1 Xtl)I . 

• 

• 

• • 

193 
23 

75 ] 

• 20 • -
• 5 
• • 15 
• 110 -

• • 

·---

11 

JJ 

н 

д 

Е 

• 

-

J 
( 

( 

( 

1 

1 

• 



Техноnоrия nриrотовnения 
В rоршоче1' 1'-Jlадут \iареза1111у10 \no 2-З ~<.ус.оч1<.а на 

ПOj)llliIO) I<ypЯTiil·ly, ЗaJlliBЭlOT водо\:1 С.ТаВЯI 13 дуХО"ВОЙ 
1.нкас1) Ilf доводя1· до nо,1уrотов11ос.ти: ЗатеN1 добавля\от 
I{Э\?.тофе.л~;>, iiapeзa 11 1~_ыi~ д.ОJ1Ы<аl'.1и, слеr1<а сnасс.ирован.­
ны 11 л YI<, 11 а \)еза1-111 ы11 COJ1oi\11<oi\, и l'<lOp ~<.овь, на реза и в:у 10 
долы<аi\~и, а тat<)l<e сnец1-1и Cyn варят до готов11ос.-~\ 
В )}<ЭрОЧНОi\1 Шl<афу . 

Пр11 01·nyc1<.e С'IП зann .. 
J ~,авля1от CN1eтa1·lOH Подают к ~-.o -

JI)' в горшоч1<е. · .._ 

СОЛЯНКА СБОРНАЯ МЯСНАЯ 
ЖИДКАЯ, ПО-ДОМАШНЕМУ 

Автор - l'ltac.тep -noвap "'ав n оизво 
Ха рън:ов-Пасса)кирс.кий В.,~!\.~. ria вlов 11.ствоl\1 ре::.тора на с.тан\lиИ 

Рецептура 

Вес в г 

Нанмсновани.; продуктов 
\ веттс \ rотовоrо брутто ~ПGдуtf,аб- п poд.vK>;J 

ркк;~та) -

Пельмени No 938 ( l 092) 50 . • . . - -
l(уры отварные nолуnотрошенные 

11 категории (No 309) . . . . - ') - 25 _;) 

Свинина отварная Ко 258 . - 20 20 . . 
Лук 

~ 

репчатын . . . . . 50 4: l -. . . 
То1'1ат-п1оре . . . . . . 20 20 -. . . 
Мае.гто CJt 11 в очное . . . . . 10 10 -. . ., 
Гороше1< зелены и зо 24- -. . . . . . 
Лl\асл и ны . . . . . . . 20 <)О -. • . 
Гр11бы С)'Шеные - 5 • . . . :::> -. . 
Ог·урцы соленые . . . 50 зо -. . . . 
Смета1-1а . . . . . 20 '20 -. . . . . 
Соль, спец11и, зе.11ень по нор~\З).\ -. . . . . 

' 
Выход. • . . . . t 

500 

Техноnоrия nриrотовnения 

1 

\ 
\ 

Ш11н1<.ованны:й репчаты11 л)·1\. и то~1ат-пюре пас.с.1i.р)·ют. 
I-1арезают в в11де роi\1б11~-~ов со.1еные ог~·рuы, оч11щ~нl11:1е 
от КО)l<I1цы 11 с:еl'.1я.н. Предвар11те.1ьно за \\оченнq~.е... 110,_ы 
отвар11ва1от 11 нареза1от .i.0~1:r111\.a~111. \ 

В I<.lIПЯЩllll бу.11ЬОН (~lЯC:HOI\ С J.Об ав:l \ rpllбНQ.ГO 
Gульо11а) за1\.11а1ыв;.11от пасс1~рованнь\\t . _ . or~·ptiъ\. 
1·1)11бы, зс.1ен.ы1i roµoшe1z. а таК">\Z~ отвар н~r\о ~u~~- ·~aн-
Ii)' IO св11.1111Н)', l\)1p, ne.JJ.ьr-.1eн11. cne1111i1. BfgЯ1' д. rr.uн. - ~ 

П1)11. о~г11\·с1\е ~-:.11адут ~1a(.rii.1ны, C).terai\ ~)б.1.ен)\О зе 
• • 1 ~ ,~ 

. ll' ilb. 



" " J { )t,.'.'JJ -.rc : 
j 11J1UI • 

. . 
·\·JIJL'lll>I<' . 

<. 1·1;cN>ll!.' . . 
11:ll I . 

\'10!1"0111• . ,. 
r • 1)c11•1:J ",,,,, · 
.i.11' ' со111·11 1 ·1<' 
()

,., 17111>1 . •. 
• • 'L, ·1t'lll•IJI · 

горо111с1. " · • 
J\ ;1р·гос/н.•.:1ь . · •• 

1·0.1r:1·1·-п:н;т.1 . 
\J ,'IC·'ll//11'1 • · : . с fJ///30</11 (>t 

j\ l:1сЛО • . . 
Г[Jl,\/OJ! • . . . 
с~1ст:111п . . . . 
~.;е.·1с11 ь · · · 

. . 

. . 
• 

----

. 

рецептура 

рее rop:'lн,1 
с·rа 11ц1 

l 11 

13ес ,, 

6рут1·о 11е·1·1'0 
( 11ол vc ) • 

:i 1' ;\ ) .... () '1-t. 
l>()д/1<)1 

i? I Q ~ 
25 56 
r:: '3 20 ,). 

50 4 . ! 
:25 чо 
60 16 
J 5 -! 5 
?Q 15 - ') 

----
' -1 о ·- О 

1 1~ (1uт . ) l /J'>IO( 
'>О - lU1' ) - .., 20 ' 

---.) . ') 

по i 1op111a 111 - --- - --

1 

l 1 

·/ ----_L--------~=--~~~-.....!_--JL_50()-- . 
технология nрнготовлення ~ 

Со:11> . CIH'ILJl/I 

ПJ01111,1ть1е c_\·11J('J-II>1c· I'f!IIЙЫ з аl\1а t1 11 ва 1от в 

1

1
13 

·1 _ 1 часа, 3;11·e1\f B<IJ)ЯT до roтoвriocтi" 1_1 Холод 
F0,1t' J _.., JJ , " . • · 1-! lio• 

•' 'Jf\J/I /\\U/f[\(11\IIJ. C!lЧDTЫJI .1)J( Il.11-II-II<yт-oт аре3!:1 ~ 
11t .11\ · - , Мор чlO't ают 1;1·611ка.,111 11 пасснруют на слнвоч liом Ковь fJeз с .

1
.
0

,
1
• 'JTO'I Оч111uс1111ые со.т1 сr1ьrе oryp мае.пе "'lia. сте ' ' · · 1.J.Ы 

0

~(\ I-I ap \;· 
ро.,16111<а.,111 . еза10 в ютяш11П 6ул1,011 за кл ады ва ют 11 а рез а Н!iы 

1 

мн грнбы 11 картофель, варят их. '3атсм J<ладут е l<Уб~ща 
ныс оrурны, пасс11рона11пыс ово1ц11 с то~~ 3110 ~:'Рнn . 
го~юшек. Варят 5-1 О AtllH. • зl'?lmiы ·~~ Со. "I !t m·:y л овод я т !1 о в к ус а. отпуск а 10.~;) 

11 

( 11. 
111 

ел mr к" м 11) , . 111 м он ом, см c·ur но; 1 r 1 110 с u\ ~1/rcn1rl:1 a~~~"~~~L .(J JQ:r: ~ tl 

-
' 

с: 



Вторь•е бп.с»даа 



Р"У ЛЕt РЫБНЫЙ 
• .\вторы - ч.1ены ку.1инарного совета 'Треста же.1n.орресторанов 

и буq)етов lОго-Заnадной ж. д. 

Peu,enтypa 

'Вес в г 

1-lанмепов::~нпе проду1<тоu 
\ нет-то \ rотовоrо брутто {nо:t)·фаб- npo:1si<.1a 

рикат;;~) 

Рыба: 60 -
ОК\1НЬ :..~орской . . . . . . . 76 -
и:~и треска . . . . . . . . 78 

:!> щ·ука • . . . . . . . . lЗО 
» судак . . . . . . . . . 125 
}) фи.1е трески nро111ыщ.1еннос 80 

f'. \олоко uельное 14 14 -. . . . . . . 
Я iiua: 

ll рулета 0,'25 (.шт .) -;:I..1 я . . . . . . . . 
о')- ll -.:t.:t я с.:-.1 аз кн . . . . . . . . ,_;:) ь 

Фарш 57 --. . . . . . . . . . . 
Сухари з з -. . . . . . . . . . 

Вес. nо.'1)'фабриката -
:V\ac.110 сливочное (.J..lЯ ПO.lliBKИ) 5 
COJlb, специи • . . • . . • . no 

Выхо;:1. . . . . 

Рецептура фарша 

Наи111еновавие продуктов 

" л1rк зелены1-i • • 

Шпи.нат • 

5111 ца . • • • • • 

J\'\асло сл11воч1-1ое • • 

Вес фарша . . 

155 

-
1 ;) 

RO \УМЭ1'.\ 

• 

• . 

135 

-;) 

-
140 

' 

Вес в г 

ие-по 

tnо.'1)"фаб­
рп"ата) 

З& 
l () 
')' 



• optA - •1:1етrь1 н)·.11111лр11r;го соr~стэ 
Треста 

.iвr , . " ., .1 
,,,_.,; ""'

01
, 1oru-.ja1u.1,1нoн А' . •. 

1: и_, чJ~• рецептура 
I~ r: c 1• , i~ 

li(;f'/(j 

( П(.1J/ Yf/l<ttj- ---

--:::--------------~r----1-2/)~Ji~K~-·:··~1 ;:· 'Cl'~~:;~.~:-·,r11 УК1 • 

РЬ16г: ' 
G.5 

(jрут·1 о 

• 
8

,, 
•J 

84 
1 ~~.5 
1 4 1 

-
" 

0к_;·111, \ff)pcкolf . . 
Jt.11f r11c>C/{f3 (.'/')( 1I.C~.1opo1KC·1/;. ;r . 

• 
• 

н С.\·;1 ;J К • • 

;-, шука . 
1\fQ.70KI) 11r:..·1f,JIГ1 (.; 

• • 
• 

• 

ЯjfI!fJ . . " 
. \ lac 10 с.111лr.111101: • 
X.1ctJ rт nс·н11•1111.1П н.111 сух2рн 

• 

• • 
• ----- -

)liill~ д.:1я .г11,сзо11а . 
• • 

Ги,r~ро;r.нр . . . . . .Лl:JC.70 C.Тil!f~()l/l/UC (,1.ЛЯ 1ro:1I!Bl<li)

0 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

8 
J /r; (JJJT.) 

'J () 
•J 

25 

(J ,2.::Y (111·1 .) 

1:; 

8 
7 

".J о •.) 

25 

145 
-

_..;i.,_ 
1~") 

---
-

-
---

• 

f ;,рннр . . . . 
(,r,. 11,, спс:111111 . • • · 

• 
"f() 11 :!/ 

-i~·~~"1~ IF\-~-~.l::J • 

-----
• • 



,\, я1<0r1, p1,1Ci1.1 11ро11у1 1<~11fJ'\ '\{'\)• ·~ 1.1~н·()рубку, 11c,r1al'.­
.1iн 1r>·1 }1Г1110. '10.\()l<O, cr1.•11, 11 llt·p<~11. 1<•11.'H"J 11y1<J 11.1ассу ·111ta­
;t-.•11,11rJ 111РР\111111111н1<>1 11 1\н>р;1.1у1f>Т кру,кка\1н ·1r>.11111111r•11 
i 1 ,5 с.и. \ \;1 c1·pt,11111y KJ1aдy·r <.:J111l3r>•111oc: ~-1'1 с.•10. I lpи1ta1:>·r 
1{()1.'1(.1( ~ ()B;J.•11,11y1c1 l\>r>p)l.1y, L)l.\(1'\l lB'1\()'Г в .11,1 \()\\(•, 11(11\\.\P]lt)\ 

в 1Jc.r1oi·1 11<11111рс>в1<1-, ll<>н·1r>p~1~1 ":1'1 у Q111•pcs1t111r> 1t~а ,к д1,1. 11 жар~1т пr1 <\>р11·11с>р<'. 

Техноnоrня nрнrотооnення 

Пр11 n111ускс.· 1<n1.1с•ту 110.111ва1<1т сJ1нвс>•111ь1м 
13 1.;а 1 1<..'с1нс 1ар1111ра 11c>дa1<J·r ()·1вар111>1<.: и11и ()HC>IJI 11 

:\1 C\LJ\!)~1. 

1К а\)~\\\,\<.: 

1\11тор - м;1стср 1101:ар рестора11а ста1111.ии Мариу11u;1ь 'И. Ti. l\\~­"<i:10 в ,, 

котлеты nо-дзовски 

Рецептура 

1 01 ()1>()1 ,, 

ll\>Qдyv.1a 

1 .. 
20() 

С:у;1<1к <.:нс:;к 1111 
• • . 

\ j\'\ о CJI (J <':IH llOЧ lff>C 
40 • • 

$1 i'lltrt 
• • о .==-> (111т.) 1 -J\'\ ук а сор1~ 

<J2 1 ()() 

4{) <\{} 

21 
:) 

Cj Xrl/)11 11'11111/HJlj()t\lll,IC 

~~~~~~~~~~1 
12 -

-

17() \ 4() 

• • • 

/\' ric.:ro (>С!СТ н 1 C.lf,l!(JC 
• 

" X:н.:fJ 111J1с1111ч111.111 
• 

С вc·J<Jr а 
ф • • • • 

• • • • 
Л'ксус 

• 
!\ \пс.110 c:111110 111tr)c 

• • 

.. 
()1 ypt'lt \.:{),'JL'lt 1111\ 

• • • • 

:3 t::I L:!l I, • • • • • 
• 

1 ~1)1 х () .'1 
• • 

• 

• • 

• 

• • 

\ 
• 

• 

• \ 
• ·\ 

267 
46 
50 

1 f)Q 

') -
10 

50 

~) 

20() 

46 
-.-. :"\v 

-
\ () 

-

-
-

, 

'..) 



30 

Г11JJ po11i lf р 
Со:11 .. с 1н'111: н 
J":Jf>111f/> . . 

t\J:1CilO C.'llf(](J
1
/1f{)C' 

• 

• 

• 

• 

• 

н.r1 н со _ус ,r\'! ~) 7 ------

• • 

-

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• • • 

• • 

• • 

• • 

-
I 31 .1 x и J I r. r11.1с •. н,111 ---- ---·-С CCJ) Cl>~1 • 

. 

• 

1'рсст~1 

(}рутто 

84 
1 :З5 
J ·11 
13 
20 

1/:1 (111т .) 
() ,:2.5 }) 

17 
10 

65 

13 
20 

14 
1 1 
14 
10 

140 

20 20 
110 т1r>pJ\1:11\1 

ТС) J'I( ~ 
г, _,---

. 

-
--
--------120 

• 
·~ -



Рецептур а 
1 

\\\'\: \\ " 
l \ 3 11 M~l\Of'"""'' 11\'0J\YKtOI\ \ \\\' \, ., 

1 61>у·1 '" \11•1!t )'ф .1(, 
\ \ \\\\.\.1\) 

'Гссто 
{\'\ Y I\ ;1 . • . . . • . . 

~\\) 99 51i
0

ll t <I • • . . . . • . . . . . 
11 \\ t 111'\' .) 

• • 
1 13o;t:t • • . . . . . . . . • . . • . . 

:~5 З5 COJl 1.> • . • . . . . • . . . • . • . •) '2 . . • . -
\3t1\ XUJt тес.та . • • t .:\Q 

<:\)apu1 
P 1,1ua 

1 ' 
трсс1<:~ • . . . . 

\70 \ЗО 
. . • . . . . . . l\ Jlll нtука . . • 282. \~С\ • • . . • . • • • » суд;:~ к . • 270 \З() • . • • . 

Jl yк pCllЧ i..'\TЫ i°l 
. • • • . 

\ ·\ \2 1 • . • • • • . . . . • • CO.ll l> • • . . • . • ~\ ~\ . . . • " • . • . 1 l epctt чср 11ы 11 • . • . . . ('\ ,Qб О ,Ou . • • . . 13 <.> Jt а . • . . . . • 20 2() • • • . • . • • -
Вес. \\)~ rн1а • • . • • \ (',5 
13ьt 'i.{) \ СЬl\)Ъ\Х \, ('.1 \,\\('\\('\ \ '.)()\' 

TexнonorиR nриrотовnе ия 

J\1\ >11\.()'ГЬ рыбы \\Эt\\ C,l \ l"IТ.\3 101' \\ i). 
" 1 1;\СС 11\ )013D 11\l l.'l\ l l .llj 1\ , CO. lb, 11epet\, 

-t\\ ~\CO\Y~.1 Q\,('. 

):.0:\0.\ \ 
'l' lll~l J'l'.r11,11 0 l1C \)('~\l' 1\ 1 \\1\~\\0T. 

J\ \ )' l'-)' з~~1 t'111 111, ~1н.11· с no1.orpeтo\\ 
~ol>:\ I \ .1 151 1() 1' s1i\1\~1. i·~,-,. ~ ;J.з.101 11ос1 • 



1 

. 

ч 
.... ~ . 

L"'L. .'1 L'·' • 

• 

~ -

• 

• 

• • . 

С· 1 <JJ/\ ·r !! 

., 
ье..: е 

Вь ХС1 

• 
• 1 

• 1 

Г с;: те .-i а 1.; р ы ш к )' 

• 

. . 
• 

. 

. 

. 1 

50 
4 
4 

. 0 ,25 (шт. ) 
---~~~~- -~~~-1, 1 : го) 

- -. 
• - -

. ! 

технопоrня прмготовлення 
. \ н п Говяil{Ье :'l!ЯlO I-!aJ'e3t'1!0T Л(~ два J{ \ соч ~ · а с.1егка отбнвают, посыпают со.1ью 11 11epiie:1r орц 

? муr,е. С те" тое ~1ясо. а такil:~ 1;артоф ь ." ' гк~внрУ~ ринают на хорошо ра .orpeтoii сковоро m а_-о ,1,~. ,,., в горшочек. заправ.1яюr C!l( 111:я.,н1 с доб , r<~Hf; ад~, • . .....__. 1,а, за.111вают .1уковы" со) соч 11 за l\:1еив~оТ~~ч -. ~- ~~~ 
rer за пек а ют в л ухово ~1 1111, а q,) . f ~t<l'~t. .fJ m 

~2 



АССОРТИ ПО-ЧЕРКАССКИ 
В fОРШОЧКЕ 

Автор - 11onap ресторана станц1111 Чеnкас.с~· В •х v -.- - . "'· "aн:iatu 

Рецеnтура 

Вес в г 

H<JH '1CПOl\3HllC f1РодУКТОВ 

Печень говяжья tJ-1ороже11ая) . 
1\ \я со rовя ;кьс . · 
Язык . . . · · · · · · · . . . . . . 
1'\ясо св11ное . . . . . · 

З9 
54 
зь 
44 
26 

34 
40 
З8 
37 
'25 
\55 

\ \'25 

IZo.,Gaca nо.1Укоnче11ая · · · 
Картофе.,ь : . . . . · · · · 
Горошек зе.r~ены ii консервиров.ан~ыf\ 
j\\ac::.10 С.11\ВОЧНОе . . 
Соус Ge.. ,ы\1 Хо l 2-tЗ (nреrн:к-.~-µ~н~ 

У1<рд.орресторана) . . . . . 
Чеснок . . . . . . . . . . . 
Зе.1ень . . . . . . . . . • 

Те с; о ~:а 

207 
З5 
lO 

100 
з 

.\\ука . . . . . . 
Яйuа (.:i_.r151 с:-.1азкн и 
Сахар . . . . . 
.\\арrарин . . . 

в 1есто) 
. ' 50 ' .. О,25{шт.) 

. . 
Вес ;.;ста . 
Выход . 

22 
lO 

\ 
J 

' 

100 

' 
\ 

2 
4 

50 
\. \. 

.\, 

4. 

&О 

Т ехноnоrия nриrо'tовnения 

230 

' 

1 

\ 

\ 

-
-
-
-
65 

'v55/б'5 

Обжаренное }.\ЯС.О ~говяжье 1\ св\~ное). а -ra1z'l\te. nе.че.\-\ъ, 
с;тваренны11 язык 11 оч1\щен.н~tо ко.1бас~· на-резаю1' :10"\\1'\\ -•• 

l-\a~111 по 25 г на порu1\ю. 
Об>1-i.Зре1-1ны\1 10 nо:l~·rотовнос.т1\ кz.Р,ТО е.l.ь g iR"..:\a!l:~~ 

L-{ ают в ropшot\~1\. . lОбав.1яют набор lясны~ пр д~к1'ОВ _ 
11 ~зе.1~11ы1\ r0\)01u~1 ..... з~1прав.1~ют со~с . по" :a10-r: 
:1 с1LЫО 11 t1cc1101zo\1 .. \ссоµт\l ~зк.1е\\ВиЮ· :-:с :) . t=. С'\\Э.3Ъ'.-
r;<:l \()Т ~11"1 tLO\t 11 зз 11~\\.йЮ r в 1~ хо во_· _·1~~\ :е ~,...\...J.. 
20 .11llH. ~ -
:1 :>-G<> \ 



... 

брутто 

168 

1 
. . 

7 
. . . . . 

20 
" 

6о пгзРс1.:11ii слал.10111 
nerc11 . 

. . 

25 . . . . . 

;\1nс:то c:IIIBOЧHO~ . 

. . . . . 5 5 5 

соль, cne1111J1 · · · 
. . . . . по 1-rорма 111 -

10 . . 10 -. . . . 
-

выход 
125 

технология nрнrотовлення 

J\1ясо, нареза1111ое порur1оиньrf\1И кусками (в .. Н виде 

-

uеля), отбивают тяnкои. а середину каждого щ1111 . укладывают фарш из мелкорубленоrо болrарскоr куска (11л11 лука), чеснока и петрушки . •)о R~pr ,~. Мясо заворачивают рулетом и скрепля)От :П. 1 шпилькой. )Карят па растопленном жирt 3 ,~ревян1Юа::У. готовности), залнвают готовым бульоном мин (до крышкой 11 тушат до готовностн. ' ~акрываю Блюдо полнвают с.111вочным маслом 11
1 пос -..::r:2 кар убленоii зеленью. Под а ют с о ел о )1< н 1 1''· . r 

0 ы п ~ют м ) J\J~ <:1р Jt1R-01 . 
~~ 

34 



мясо ДЕnикд:tЕСНОЕ 

Лвтоr - мастср-nоnар заn n 
Н111.:11топ1<3 О. И. Дураков~. · ронзuодстuом рс<::10\'):1па станu.ин 

Рецеnтура 

1-l<\ПM<:llOD:\llllC nроду1~т:t 

Го13nд1111а . . . . . 
j\'\Opi<OBЬ . . . . . 
Картосрсль . . . . . : ·. · 
.ny1< ре11чат1,1i·1 . . . . . . · 
]\\арrар11н CJlll BOЧHЫi·1 . . . 

. 
. 
. 
. 
. 

. . . 

брутто 

\69 
зо 
\9З 
зо 
\5 

\ 

НС'МО \ roтol>oro 
tnoлy~>a6- nродук't а 

\)1\1<.'IT<I) 

125 15 
21.\ 1 

11.\5 
25 
\5 

Сл 11 в а су11.1 с11 а n . . . . · · . . 
Тоl\1ат-nаста . . . . . . . 

. lЗ \ :1 220 

Соус остры i1 . . . . . . ·. 
Со11ь, сnецн11 . . . . . . . 
6уJ1ьОН . . . . . . . . 
С ве1<л а . . . . . . . 

. \5 \5 
. 5 5 
. ПО нор~1аl\1 

• - \ 75 . 60 48 
• 

. . 

~·ес т о 11 а 1< \) Ъ1 UI К 'f 

Myt<a . 
Маргарин 

Сахар . 
Яйца (на 

. . . 

. . . 
• . . 
смазку 

. . 
. . 
. . 
и в 

• . . 
. . . 
. . • 

тесто) 

. . 
. . 

50 
4 

. . 4 

50 
4 
4 

11 

1 

----- --· _ · 0 ,25 (шт.) - ---
Вес теста . . . . 80 

Выход • . • 

Техноnоrия nриrо'tовnения 

зо 

'2.9'6 /ЗО /6'6 

Мясо без кост11 нарезают по два к-ус.очка на no\)U.\.\IO, 

слегка отбивают, солят, перчат и обжариваю1' \с 11.Обав­
.пением морков11 11 лука) до по.т1)1rотовнос.т1\. В rоршочеl'­
ук.п адыва1от предварI-1тельно обжа~енны\1, на~_ а ы\\ 
чесно\.11<оrv1 I<артофелъ, на ~<.артофелъ - 1'\яс.о с 1<.о енъя:-.111~ 
Добав.nя1от бульон, острыi'1 соус, npeд.в~т~~l.tlliO:--Зa~~ 
чен11ые С)1шеные сливы 1-I cneu1i11. ~ " 

Г оршоt1е1< за1<.ле1tва ю-~- тес:тО}.\, t~\ азыв~~о°'\ 
1 
я 1110. \: '-~-а ..._._! 

В51Т в д)'XOBOll ШI<аф на l 5-20 мин. J 
1 

~ -· 

Пр11 от11ус:1~е отдельно nодае-~-ся жар~н.аq ОВ@.\\.Ла. -

---3* 



,;итоЧl<Н по-ДЕБАЛЬЦЕВСНН 

0 1
,.

11
,. зав. 11ро11зводство111 ресторз" 

·н:·1т1'-л • ,а 
\ >Р - М• " ' z L<Т< f3 J\. ,·po •JI• ~· 

(i;1:ll·IL~""' ,\\ . . • 
рецептура 

Вес u г ----
г rou·rннo: про:~У"·rон брутто / петто -

J~.111·"<"' . 
(пол У<)>:Jб- rol' --.... 

Plll<:JTa ) llpo~~OI'\:) 
\('}'<! 

---- 199 
1 \ясv: 

. . . . 143 io0 
. • 167 

• (1;1p;JJ1//Jlil 
. . . . . . 147 

. . . 
11:111 l·UJIJll/lfil 

. • 193 
. . . . 145 

. . 
1 /\ .1рто1/n'.7ь 

. . 20 . . . . . 17 
. . . . ?3 

' / \ /\ . 
. . . . . 18 

. . . • 

• \ \opi>OUL> 
. . 15 . 15 > iso 

. . • . . 

, \ l:1prap1111 
. . . 

1 
10 1 . . 10 . . . . 

. . . 
1\J;1c.1JIHl>I . 

. . 
) 

. . . . по НОР/\1Зi\1 

спенnн 
. . • 

l r 

со.1ь. 
. 1 ' 

·гс ст о 11 а 1\ р ы JJJ /\ )' 

. . . . 50 50 

.\ 1 ·' ·1":1 

. . . 
• . . 4 . . . . . 4 

. \laprnpн11 
. . • . . О .'25 (шт.) . тесто) 

l". ! JJI{.\ j/ lJ 
. . 11 

ялиэ (Н<1 . . • . . 4 4 1 : 

. . 
Casap 

. . . . -
Вес теста 

. . - 80 ----. . 65 

Вь1хо.1. • . . . 
~ 
100/50/65 . 

техиопоrия nрнготовnення 

Нарезанное :.171со (по .JВЭ I\)·соч1<а на порцию) 
вают. прндают е.11у форму биточков, солят, перчат отб11-
;кар11вают на с1'овородс с дВ) .'. сторон до полугот ~ O(j. Зате.н в горшоче1' за г.1 <.1ыва Jот пр едва р ите.пьн евносr1t""\ 
ренныii до полуготовностн I артофе.1ь, - ~1 обж~ 
1ас._11rны 11 611Пilf. ,.:) ." '1UI.ai\)'j ~ 

J оршочек закле11вают тес~ом, смазыв<1 1~\<i iii Г пек а ют ь '"'/ХОВОМ 111 /{а фу ( 1 :J-20 А! ll /l) 1 \.~ !ОМ 1J _, . о 
--



КОТЛЕТА ОТБИВНАЯ, ФАРШИРОВАННАЯ 
по-nьвовс-ки 

;\nтор - Э:\\\tСС.ТНТС.1\Ъ эа13 n о И. ,\\. l(урrуз1<11н. · Р нзnопс.тnом рсс:тора11а С.\а\\ции J11,nou 

Рецеnтvра 

U~<:. u ~ 
-, 

1-1.а 11\\еноuа11 11 е 11 poд.yitтou 
брутто tнол )'ф б· roтosoro \ l\~\1Q \ 

р11 кат~) "po::i.y "та 

Св11н1111а . . . 168 . . . . 
Я i'tцa 

. . . \4З . -. . . 
• 10,'25 (ш-r.) . . . . . \ \ 

Сухар11 
. 

. . -. . . . . . 15 
]\ \ука 

. . \5 -. . . . • . . . 5 . . 5 -
Ф apLL1 

i..:,anycтa тушеная No 1310 зо • зо • -
51 i'1ца . . . . . . . . о ,'25 \ШТ.) \ \ -. . . 

Вес nо.1уq)абр11ката - 2\З 110 

Са.10 топленое . . . . . зо зо . . -. 
J\'i. а CJ1 О сл11воч11ое для ПОJ1\\ВКН 5 5 
1<.орзиночки No 

. . -
1092 (2 шт.) 50 50 

Горошек зеленый 
. . -

. . . . '2.'2. 15 
Морковь No 1315 

. . . -

. . 20 '2. о . . . -. . 
Со11ь, специн . . . . no RO\)).\a-:-..\ . . . . -

Выход. . . . . . \ \ /\) f<:JQ 

Т ехноnоrмя nриrо'tовnенмя 

Мясо нарезают от 1<.оре.1lк11 11J1И nоче.чно\\ час.т1l ш1\\)0-
1<Jll\l кус1<.ом (1<.ак на шнl-1це.лъ), хоро\110 отб\\Ва\Gi, с.оля1, 
rtосыпа ~от пер lte:-..\ . 

Т)тшеную кап)1с.т-у с:~1еШ\\Ва1Gт с: р:;б .'1еНЫ\\ я\\U.О\\ 
11 у1<ладыва1от 1.:ia i\1яс:о. Пр\1да1G1' фо\)1'\'У 1\.o:r:re:rы-no-
1{11eвc1z11 . !<_отлета д13ажды nан11р-у1 етс.я·. в я\\u\: \\ ~1~·\~1., 
а затеl\1 В ЯlIЦе 1\ С)'Харях . / ~ 

1\артофе.nъ Н<1 rарн11р нарезаю1' o'\)..ft-'O~~-м\1. Заnо:\-
ня1от I<OPЗ\lH0\.\1{\l - 0.11\У f0\)0lll\{0\\, \}1'0\))\0 )\ \'\iJ""S \\. 

Пр11 подаче ~<от.11ета с rap1-\ll\IO\\ noni1~a~tc. t.;\\\l\Ol..\rt\ ' -
l\1~\CJtOM. 



мясо no-YKPAJ1HCKH 

"\ nTOJ' - :J[I 
1
" 

/1 J J. СыС< >С/1 

11 
p u • rэ ~~одс·1·11с>м 

рестор;; на 

рецептура 

ст;:~ '' ц1111 

----~-------------~г-~~в::::-~--
г 

- . . 
.\ 1 .нсо : . . 

c1J11111111a • • • 
11:111 те:Р1т1111а . . 
» баран11lfа · .. · · 

., нн с:111 uо чньr 11 · 
1\1 :1р 1 ар " . 
• П \'1' рс11 чаr1.111 ,' . . 
c:i 

1111 
,,, ..: -'"ин: 111.1 ( . · •· _-

1< a p rocf'e. 1 ь • .· 
чсс//01\ . . . . . 

J(op1111<1 · · . . 
)1(11р · · · . . 

. . . 
. . 

• 

! \ р Ы UJ ! \ у TccTD JJЭ 

' 50 . 50 
4 . 4 
4 . 4 

0 ,25 ( 1.uт.) . l 1 
-

,\1)'1\.1 . . . . 
,\1:зрr<1р1111 · · 
Casilf) .... 1 °8 °Гt'С.!О. 

• 

----Яiilln ua с."1азк)' ' . 
- 80 ----. 

65 -
~ 

300/65 

/3сс 1 ест<1 . 

. . . . . 

" 

технолоrня прнготовлення 

I~ а пор ци10, слег~ 
и обжа рива1от <а от. 

с д13~~ 

/11ясо 11ареза1от по л.в;1 J\)iCOЧI{a 
611ва1ОТ: ШilllГ)'!OT 11eCiiOJ((JJ\'1, COJIЯT 
cтOJJOJI до по.г1)1 го·гов1rос1· 11. f-Japeзa 1111111ii чес11оч1<0/\1 картоq)ель 11 л асе ~ -

!l}'K по.11е111ают в горшо•1с1\, посыпают ~т.о:f 0ваннь~у 
н за.111вают 6ул1,011ом . Сверх) )(Л аду~ ~ 1'i ' КОР.11 ~ 
uючен _,а1;рынают тrсто~1 11 ст11 внт в д) ·oiJ (. .. il.1'} · 
J :.i-20 ,ш1н (тсы11сра1 ура J 80-200°) . 

11 
-ШI<аф _ 

---
38 



КОРЕЙКА СВИНАЯ ЖАРЕНАЯ 
С ЛУКОМ 

Авто\~.- 1<yJ1н11ap11 1 ,1ii совет i\)ССт • . п L>BOBC 1(011 ;1(. Jt. а ЖCJIJl.0\)\')CC.'1 О\')а l\OQ \\ бу'\Jстов 

. 

Peцen"typa 

Вес " ~ 

l l a 11MCllO11::1111\С 11\)0l\Y \( TOU 

брутто 
\ 11.,-r·ro \·О1 (.)\'\ОГО 

~ПОJ\ уф.1С.• 
р11ката) 

11\1011.УК1 а 

1 

l<.opci1 ка С13И \\ ЗЯ Gсз KOCTO\.\.Kll 129 \. \. () . . -
f\'\ у1<а 1 сорта • . . . 4 l\ . . . . -

ЧCCliOt< . . . . 2 . . . 2 . . . -

ЗеJ1е11 ь . . . . . 2 \ . . . . . . -

В 1,1 ЛОД. 110.r~уфабрнката - --\\4 1-::i 

Лук . . . . . . 7З б() З\.1 . . . . . . 

)l(11p топленый . . . . 15 l'5 . • . . -

Соль, специи . . . . no НО\)~IЗ~\ -. . . . 

\ 
Гар1 111р • . . . • . то же -. . . . 

Вы хо.::~. • . . l~/~O . • 

Т ехнолоrия nриrо"tовnекия 

Св1111ую i<.opei'iк~' бе.з косточкl\ на\)езаю1' по !!:ва к)<:оч-
1<.а на порц11101 ото11ва1от, шn1\r)-I01' чесно1zо).\, со!\Я'Т \\ nt)-... 
cыn а 1от чер11ы ~' nepцe).t. 3 ате~\ \\ ясо об\zа\ыва,о-r в ~\~ке 
il )l<.3\)5lT 11а c1zoвopo.:ie в растоn.1енно\\ m.\\\)e :io 06\)a':\1-

na 111151 р ) ' ).t 51 но\'~ ,. \\.ороч К\\. l-la это\1 )\\.t. с:1zово\)~ --i,~f~ 
,11)'1'-, ~1ареза1111ы11 1\.о.1ьцз),\\\. ---J 

lloд<.1Cl'CS1 1\.0p~\\I-i.a в O'll-\OПO\)\.l\\O . ~ 'J. {)!\ . 1"\ 3'~() 
\ iz.1~1;1Ы\3(llO·r (Вер\.). l\:1 1"артофе1ъ, нз e"<h \Z~a;i:.·1 J\~\·, . ~ 

110СЫП<.1l01' зс:1еllЫО nстр~ ШК\\. / ~,..: ~ 
~ _... ;i.--::.;;....._~-1-\ 9 



IJJНИЦЕЛЬ по-ТЕРНОПОЛЬСНН 

P -~:Ji'· 
,\нТО ." ,:r11•1111:З­

' 11. гас.,... 
1>· 

п 1'онзnодс1·uом рестор:з на ста п ц11 11 

г 

~---Т~в=ес~" .::_" -=-----
(.iрутто (no'~c;Ji~ c; .-::---

L--------------1---~гР:.:_'~rк:_3::",~1 >~~r:•Po Q JJ()" 

.'\:у~ !) 
. , "f';J 

1 17 ----- (/\Opciil\<!) 
. . . . 

. . 
са11н 1111а 

" 
. . . . . . 

1 CJU 

24 20 -
5 

рснчаты11 
. • 

l\"K . . 
. . . . . 

. . . 

1 
. 

f/ iillЭ . . 
. 

. • . . . 

! О JO 

5 
-
-сорта 

\ 1 \"КЗ 1 
. . • 

. . 

с11е111111 
• . . . . 

. . . 
со.1ь. 

-
Вес 

по. 7yqra бpll 1;а та . . 

Ж apKJI 
. . . . . 

)Кнр д.1Я 
. . 

1 
. . . . . . 

1 
Г.1рнlf Р 

. • • . 

1 
.\!аС.10 с.1!1ВОЧ11Ое 

. . . . . . 
. 

1 выход . . . . . 

технолоrня прнrотовпення 

u ,, I,lз свт1но11 коре11т~1i нарезаю: пор11ионнт:~те куски 0 ... 6 
вают. Из .. rе.1ьченны11 репчатым лук врубывают -в: • И· 
котором) затем придают форму wницеля. ОбМ,а MncrJ шыше.1ь в .1ьезоне с перне.'1 и солыо и _рбЖ'!jрл4 в каваю~ 
разоrрето .. r жпре. " " ают на 

При отn}скс б.1юдо гарнируют ка рт~rл ,: 
1111те.1ьны.\1 га рн11 ро 1 по.111на rот л1 а ело ,1. J" 

~-~ -
40 ' -



КОТЛЕТ А ФАРШИРОВАННАЯ 
из свинины 

,\11тор - ну 11111;1p111.1ii •·011" 1 1 \Н.~" • 
• пь11<>11( 1<011 ;ic д. , ,, ••t•·J11~01111•'<"1• ip:111"" н r,•1•\11·1•11) 

Рецептура 

' '.t' 1 ·~ •' 

11<,•1'1~ llf)l\O,llltc• tlt)(>}\yt• lCJI\ 

\ "' t ,,, \ ''"'''"'t'• ")1)Yllt) 'r1f1JI 1''\,11(). 111)t'1JI у ·~·1 t1 
\)\tV.;1·1 :1) 

' 

J(opt~ii 1< :i Ll\, 111 11~' t' 1<0t"1 r1•1 коi'1 1 '}.~) 1 1 \) . . 'll) 
~ ii 1.1. :1 . . . . . 1 /,, (111·1 ) 7 . • . • . 
Cyxar>11 11Н1111\)О110•1111,11· 

-. . . • 7 7 • -
1 ' 

ф :\ \) 111 

Му1<а Bl>IClll('Г() C()\YI :1 . . . . \ \ \ \ () 1 . • -
М а рг~1 р1111 . • • • . • . . • . 1 \) \ \) -
51 i1 ll (J . • . . . . . 1 /7 (111·1.) {' . . • 
!(0;1баса 

-
по;1тавс1<а;1 • . 1\ ., 

• . . •) -- . -
B1.1XO)l 1\)Н р111а . • • - 2f> -- -
Bи1x<>Il 110J1 у<\1а rip 11 кн та \ 4~~--:-2()" \(}\) '.-'l<) 

iK11p то n ~' е111,1 И . . . . '2() 'l(\ . . . -
6ато11 JJ !\ ~\ 1<руто11е1 <;: 'l- 2() . . . • :) :) • • 

COJI \,, CI 1 е1lИ11 . . . • . . \1() \\()~' \::) ·.1 -. . 
Г<1р1111р . . . . . . . 1 () ж1· -• • • 

[\'\ (ICJ\0 С.111 l\ОЧ \\()(; ( J].:1 я t\(J.1И~КИ) \ () \() \ (\ 

Выход • • • • . \ 'L,() ''l() \ () 
• • 

Т ехноnоrия nриrотовnения 

' 

В белый ос1-tовной со-ус л.обав.1яю1 че.\)\\ЫИ nc--pe.u., ~.\(;:.1-
ко J-I а реза 1-111у10 колбасу l-\.1 и ве:тчи~1у, из,1ельче,\1\Ь1И яи·\-
1.1ы й беJ1ок . Вес nере'1ешива1от и ох.1аiк11а101. 

Сви11у10 корейку подrотав.'1ива101, как д.:1я от()ИВ\\с1\''t 
солят, посыnа1от r1ep11<::\.\, фарш\tр)Ю1 :~ фо\)~,\'_'\()1 а'1 З"'()- ~ 
ги чно ко1·лсте <'110-к~1евс:к1\,>. Ф арu1иро~аН\-\а я (.) 'J\~ r а i 
nа1111руется в сухарях 1-\ жарится во ф~\\т1оре. 

Подае·1·ся 11а крутоне со с.:1ожнь1~\ ra 1
" : ···. о ~J 

r~о.пива 1от ~лас.10\t. 

КОСТОЧК\\. 

\ 

fo!;y·· ~J~:~ 
• -

u 
, 

} " " • 
t. J{ • " 

•• т- • 

tl. &с 1 • ' 
,jL.. a. l1 f 1~ 

\ 10f'.~ г 
• 



коrЛЕТА МУКАЧЕВСКАЯ 
ста11ц1111 

,\ВТ'-'/' - 3;111. 

Р. 1 J. /3c'.'HJIJ;/ . рецептура 

;" 

в~с о •. 

} } '111 ~lt~ /fl >IJ,J ll IJ (,' П pUJI )' i;TOll 

---
6рутто 

1 11 с·rто ----( n OJJ у <J>;i б- rот0 
р111-.:~тп) 11 Ро noro 

l\:Y1<-ra 

- (аКО/)01') . . . . . . 136 1 1 6 ----
сан1111на 

JS 
пn н 11рооочнь1с . . . . . 15 

с,·хлр11 
] / fJ 

-
(1/JT.) 

)/fi 11:i 

. . . . • 7 
. . . . -

. • 
:35 

rp11611oii 
. . . . . 35 

tPa р111 
. 

--
Вес 

110. 'I ;,1(]11,J 6р 11 к ат ;;i - ] 73 ---130 
20 

)J\np сннноii 
. . . . . . . 20 

. 

11 

5 

1\ \ :зс.·10 
с лнно •1 ное . . . . . . 5 -

Г;1 р ннр 
. • . . • . . . по н ор111а111 

5 

• . -
выхоJ! • • • . . ---J ЗО/5 

' 

Рецептура фарша грнбного 

Вес 8 г 

J-J :J Jl f,/CJJOJJiJ JIJJC /1 род У J(TO/J брутто 

• • • • 395 395 

Л1аргар1111 сто.11ов1,1ii • 
• 80 80 

Л}1J< pc11 11;1т1,1ii • • 100 

• • 
• • • • • 

• • 

!1 t •рr·н •1 ' " " " п .. ·l·J'f f,/lt • • • • • • • 

Co111J 
• • 

• • • • • • • • • • 
• 

• • • • 



Техноnоrня nрнrотовnення 

Ms1co св1111ое (01<оро\<) 11арсза1от на nор11ио1\11ые. К)'С.1<11, 
с.пег1<а o<·G11вi:1 10::, nосыnа1от \1ep11.,cJ1;1. \-\а c.epCJ\H.\\)' )'l<.fla­
.Ll ' ,113a 1oт rp116 11 011 <\)<"1\)111, П\)\1].1.<'\\ОТ l<OTJIC'ТC ОВЭJ1Ь\1)1\О C~\.YQ­
!\I)' · л1>е~о11ят, n<"111иру1от в с.ухарях 11 11<арят 80 ф\)\о\'\\О~е.. 
. г рнбы д.n я <.\)Э рш а (сухие) OTIJ.a ри1~а \ОТ 11.0 ГО\ОВ\\ОС.'Т\\ 
11 i\1 cJi1<0 11арсза 1от . Д0Gав.nя1от лук, 06)1<аре.\111ыi\ д_о nол)'­
готов11ост11, ЕВОдят nзбитое сырое я~1цо и. n..овод.я• фa\)Ul 
JJ,O го-говт 1 ос1· 1·1. За·1· еt-.1 за11раnля1от его соJ1ыо, т1е.\)u.ем 11 
да 101· осты·rь. 

[<:отлеты l\1у1<ачевс1<ие о-r11уска1от с л1обым rар1-\1-1ром. 

КОТЛЕТА АЭРОФnОl'СКАЯ 

лвторы - повара рес.торана Лъnовс.коrо aэponop-ra А.. И. С.-rаи.­
нсв~~ч 11 д. \-'\. Арте!'.1ов. 

Рецеnт'tра 

11а11мсиова1111 с.: продуктов 

\ 

\ll:ТТО \ TOTOUOt'O 
~nonyфa6- n'\)On.~ •а 
р\1ка\а) 

Св1111н11а 

Я 1·1ua 
1'1\ у1< а 1 
Сухарн 

• 

• 

сорта 

паннровочные • 

\ \00 
'. \о,25 (шт.) 

" \ l~ 
• 

• 

Фарш 

8? 
\l 

'5 
lO -

5() З() -
Потроха пт1t~ы 

Лу~< рсnчаты11 

5111ца • 

[\1\;:\CJlO СJ11\ВОЧ\\Ое 

• 

• • 

• 

• 

)) раст11те;1ьн1.'е • 

• • 

• • • 

• 

• 

• 

25 -за • 

\\ -
5 -
5 -

. 0.25 tшт.) 
5 
5 

• 

• • 

• -
.\\) -Вк фэрш:t . -• 

- \50 

-
\ () 

• • • • 

\ 



44 

технологня nрнготовnення 

1'1ясо н:~рс~:11ОГ (ОТ J<Opcii1<JJ JJ.rJIJ 1/ О Ч СЧllОЙ 
""" ы 1 " " o.i>"' "·'' "''с J<)' "а no р "" ю, хорошо ча ст" с'Q:>ят. n<' I' '"'' · ОТб "" <n 11 . 

}1 

·~я , 11 1111·<»1 ·он:1с1111я cJ>apuJa 01138 /)f' /IJlbl C ан)·r · . ) nотр ' 
( JЗ 11c><:110•1cll '""" nечен '' // п ро11 ус>< а ют через ох а nт """Р"'"""'" ""cc11t>on;>HllЫ>' лу><ом, руб.пень мясор "''"' 11 1; 110м. со:11»<>· 1н· 1111см. 6улио 11 ом. В ><аждуt >м •арУбt<у, 

"'" '"'" " -"' 1,усочс>< о.х/1ажде 111101·0 сл 11 вочll~rлорцию ф~"" фарш y1<i>i11!1"""'°т 11а мясо, 1<оторому п .
0 масла •р. ыn·:1 еты 110 · 1"'" "" >< 11. К от JI ету ·" 1>езо " "т, л Р нд а ют ф · 

,

3

pn' н обж!1J"шают во фрнтюре. """РУJОт ~Рму Qтn,·cJ' a JOT СО C.IJO/l{Jfl~lf\1 ГЭ/)liJ1/)0J\1 ](О су. · · тпет 

с:нmочНЫ ·" " "'" '' О "· У nоли Ва101 
1(11ео 1'1. г 

ЖАРКОЕ по-КИЕВСКИ 
рестора 1-н1 ст;~ н 1i1111 

Рецептура 

l~OЗJJOo 
• 

-
JJa JI мc110IJ01 нн t: 11 род>' нтоu 

--:==~Т-=в:е~с~в~г:_l===-
(ПOJJY</><:16- 10·1 -r,руттп н етто 
р111<;1та) 11 pu~r101·0 

- 1\lясо (,\'.! 1358. Сйор1111к раск.1 адок 
1955 r.) : 221 

226 
JОЗ 

~ uаран11на 
н.1н говяд11.1п • 

J\~pтoij.1e.1ь . 
.\Iорковь . . . . . . . 
Горошек зe:1e111,1ii 1.;011сервJ1ровh нн1дЛ 

59 
31 
J2 

)Кнр . . . . . . . . . . Соус грн6ноii .\~· l),~2 12 · 
180 
20 

3 
5 

(.\/€Т8Н8 . 
Чеснок . . . . 
.~1ac.'IO с:J;!ВОЧ/1<)~ . 

т~сто на 

• • 

• 
.\1\'КЭ . 
са· xan . / . 

• 
1\1аргар1~н 
Яiiua (д.пя 

с~1азк11 н в тeCT(Jj 

Вес теста 

К р Ы UJ J{ ) ' 

50 
4 
4 

(). 2 5 ( 111 [ ' ) 

-

У1<1 il 

-
159 
167 

100 

77 
100 
-44 

20 --12 -180 -20 -2 -5 -
50 -• q -

4 -
1 l -

G5 

• В;.,, ХО,11 

П Р н .. 1 е ч а 11 11 t:. 

1~-
J!·'" ~ыхv..<< J кг соуса с.,.•'. :• ~ . 41Q/6[_ 

" rpиuнaro со\'Са • 

CJ.ffT81/1! . • 



TexнonorиR npиro'tonneкиst 

11арсз~11111ос 1111ясо 11<>t·1,1па1о'Т 1.:ол1,1<> " о(>,ка11и1\а10-т /t~) 
()р<1ЗО11Э\\НИ l<O\)O'IKll. 3"'.:l~IVI 1(.t \<I Jl)'"I С\ О \~ \\CC.)')l)', ~ЭJ\И· 

~~\\ОТ б)'J\l>Ollt)ZI.\ llJ\11 ВОД.ОН 11 ·1 )' 111 <\Т С. JlQ()aUJ\L\l\\t:'NI С.111.:1\Иi-\ 
11 слабом 1<1111<~111111. 

11 р 
1<.apтOq)CJlb 11 Zl.\Q\)l<Oн1~ llЭ\>t::\ЭIO'\ K'::{Gl·IK:-l~И ИJ\И 110Jll>K3-

l l об)К<.1\) 11В 3\()Т OTJ\.C'Jll>llO ll()Ч"I 11 ll.0 \'()'\QIJ.ll()<:::ти. 
~\11 .• 

в 1<t'рЭ:V\1\ЧСС1(НИ rор111оч~1< JЭl<J1a11.1,1n<:1 l()'Т 'Т)'\Нt:\101.; ~'ilC.O, 
<)();,i<apc1111 1,1i'1 1<эртоt\)сJ1ь и r.1орко1~ь. 0·11t1.;;ке11111,1\1 <)Т ·,ки.;1-
i<oc·rll гс)ро1uск. \locJ1c ·,аказа ОL\) 1111иа11·1 а ;ка\1ко~ "\aJIИ· 
133101 1·орs1ч11м 1 \1Иб111"1:-.1 <:О)'<:О\\1, д.об<.1вJ1~1\<)1' чt:<:нок. 1\О;\и­
ва~от CJIHBOЧl\bl'\1 ~1::1<:.110\\1. 

ГО\) 111ОЧС1< за \(J\C\\ В а \()\ 1 e<:'fC М, С:.\\1 ё\ЗЬ\ Ва \О'Т К\)Ь\ ШК 'j 
i-1110 :-,1 11 за11ска1о·r ;кар1<ос t\ 11уховом 111каф)'. 

я Д.11я np111'~T()BJIC'1111Я ~се.та в 11\)ОС:.СЯ\-\11)11<.) ':'-1\)'K'j n.oб~l\~· 
1 

r\\OT воду, 5"\.~IЦЭ, Марrари11, с.ахар, COJll> И заме1uива101· 
·.'~cio срсд11с11 l<o11.c.11c:·rc111t1'\н. 
r ЖАРКОЕ nо-воnь\НС\<.М 

В fОРШОЧ\<.Е 

j\втор - 331}. 11ро11знодС.'ТВОJ\~ р1;с.тора11а с:rа11ции J1у11.к А. r. Ф~ина 
Рецеnтура 

11 <111 м(:11Оuан не nродук-rов 

св111-1и11а . • • 

1- рнбь~ суu1е11ь1е 
OгypLtul солс1-11>1<; 

Картосrе,11> .: 
Лу~< ре11чllтыи 

• 

• 

• 

• 

• 
.\ 
• 

• 

• 

• 

• 

Сr-.1ст i:I на 
То\\ат-n1орс 
j\'\ука 1 с.орта 
Зе.пень · · · 
Со:~ь. сnев.ии " 
/Кнр TOll.'\e\IЫH 

• • • 

• 

• • 

Т е с 1 () на 

• • • • 

• • • • • 

\\ \\ ТС\:\С)) 

• 

• • • 

8t\ 7.\ 
\ 2 \ 2 ' 7() 5\> 
2()() \51.) 

2' 20 
'20 ?J) 
\0 \\) 

'5 5 
... t\ ;:) 

• \ 
) 

• НО ИО\)'!>\З\\ 

• io же 

• • 

--
-

~l\\ 1 :':) 

-



46 

технология nрнrотовпення 

CвIIJtlill)', н арезан11)1 10 по два-Т/)1-r ~~усоч~<а н 

11 
с , 1щеJ-1 11ь1 п 1,а f)тофел ь ( т-1ареза 1-r1-1ы1-r ~<уб r-tI<a: nop Ц)1 

да т~оn \'готов1-1ост11. Со.пе11ые огурrJ.ы и) Об>t "О, 
f) fl~a io~ се111л ;-1 · 11 ареза1от .ПО J'1т111< а r.111 и лриnуочи'UJ.а 10" <ct-
1.:0>1,11uь . ' в CI<a i о-.. ПJJеднар11 те.пь11 0 пр11rото .п~1111ы е rpJ-rбы отв от. • 

" 1-1 а JJ ,\ отва/Jе готовят J<fJ ЭCJ·1ы11 соус с лу1<0J\1 1-r rаРнв"'ю 
В горшочек 3а 1<лад ь1ва1от 1<a JJTOQJe.nь с мясом PI-rбa i\ ri-1..,. 

L{Ьl . С,,t еСЬ ЗЭJJ JJBЭ JOT c o yCOJ\1, З8ПрЭ В.11ЯЮТ C J\1eTЭJioj:/{ О!'ур: 
па1от зе.пеныо . . ' llocь1. 

ГoJJIJJOчeтc за1с.пе1rва 1от пр11готов.nеJ-11-1ым тес 
ва~от 1.:JJЫUJJ{}' я iiцо111 J1 з апе1са1от нс арrсое в ду~ОJ\1 , смазь , овом 1-

ф)' J 5-20 .л111н. ll.JJ.\a. 

ГОВЯДИНА ТУШЕНАЯ С ЧЕРНОСЛИВОМ 
В ГОРШОЧКЕ 

Автор _ 111астер-повар, зав. про 11зводство111 ресторана 
с1.:ого аэропорта В . А . J]отыш. 

Борис110" 
•' ib ... 

Рецептура 

На11ме11ова11II С npOДYJ<TOB 

Говядина . • 

1\артосjэе.7ь . • 

.п_,,к репчатъ11'[ 
Петр)'ШК8 
СJ\1а.пец • 

• 

Сr.tетана • • 

То.,1ат-паста • 

/11асло с.r1ивочное • 

С.'1/iВЫ л1арннова11н ьте • • 

• 
• • 

брутто 

226 
207 
25 
9 

10 
30 
30 
10 

182 
7 

Вес в г 

нетто 

(nолуфаб ­
РНl\ ат;:~) 

167 
155 
21 

7 
10 
30 
30 
10 

100 
5 Зеле11ь . 

Со.rть, спеu1111 
по норJ\1 ам 

Т е с т о н а к р ы 1JJ J( у 

MJ'I<8 . . 
Сахар . . 
fi1ЭJJГ8p1fll . 

Яiiua (на C!iraзкj' 

• • • • 50 ' • 

• 4 
• 4 

0, 2.5 (шт.) 

• • 

• • • 

• • • 

н в тесто) • 

-Вес теста • • 

Выход • • 

---Готово!" 
nроду о 

к." а 

lOQ 
----------

-
-



Техноnоrия nриrотовnения 

мясо нарезают no д:ва кусоч1<.а 1-ta nopu."И\O, обжа\)ива-
10т J~ta с1<овороде, с1<.лад.ывают в соте\\н.и1<. , залива\ОТ б':{лъо-
ом и тушат со сnец1-tями n.o готовRости. 

н " 
Лу1< nассиру 1от с му1<ои >-t гото-вя.т с.ау~ 1-ta б)'ЛЪО\\е, 

13 
J<OTOpOM тушилось l'v\ ЯCO . 

l(артос\)елъ 1~1ареза1от .. дольками., об)1<арива1от и -укла­
. 1>16310т в 1<ерам11чес1<.\-1и ropu1oч.e1<. Сверх.у nомеща10>: 
LI. nco за.n1,1ва1от все соусом и ~'ас.лом, nocыna10-r зе.nе1-tъ10. i\1 ,, ' 

ГорLL1оче1<. за1<леива1от nред.варителъ110 nрито1:0-вле1-1-
'М тестом и ставят д.ля заnе1<ания в n.уховоИ шкаl\_) -на. JJl;н · 

10-15 мин. 

ЖАРКОЕ ПО-f'УЦ'Уnьски 

В fOPWOЧKA.X 

Автор - зав. nроизвод.ство!\1 .:~ииеИноrо буфе1а с:rаиu.ии С.а~1бО\'>· 

l'Л . А. Цуца . 

Рецеnт'Ура 

I-ia11 мснование прод.УК\ОВ 

Св11ии11а 

I<.арто(рель 

51 йца · · .; 
Лук репчатыи. 

Томат-п1оре 

Зелень · · ~ 
)Кир тоnленыи 

Соль, сnец11 н 

• 

• 

• • 

• 

• • 

• • 

Тесто ва 

f'.t\. )'1< а 1 со рт а · · • • 

f\'\aprap1111 · · · · · • 

С'1хар · · · · · · · ·) 
Я<\;цо (дJ1я сr-.1аз1\\.\ \\ в тесто 

Вес тес1'а · • 

Выход • • • 

• 

• 

• 

Вес в г 

бpyrro 

\ 

вет-rо 
(nоJ\·уфаб· 
рика•а) 

87 
25З 

0,25 (ш1.) 
18 

• 

• 

10 
5 

'20 

К\)Ъ\ШК)' 

• 

• 

50 
4 
4 

74 
\9() 
\\ 
lЗ 
lO 

.\ 
'20 

. '. G.25 \ш-r .) 

• 

• • 

\ 

• 

• 

-{ 

' ( 



,
1
.,l, 11 ,,, 1.:,·:11111:1р11(>1·0 со 11 ст;r 

fiнтof"'' · " · 
// (j_,·1/11'J'(>l1 J()>t\//011 //\. )(. Рецептура 

l-/:111мс11011:11111<' прn/(.\ "тон ()рутто 

-
/ '01>Я){ /1//С.I 

)l\11/) 

1' 1о/lliИ111• 
·гo.\1:11-111of1t' 

• 

/11 l'Ji:J . . • • • 

.'l.\ /\ pt'lll/;171,111 

1 /ef>llOC.'l//JJ 

/\ п /1 гос/1 t?."t ь 
,\.f\C\'C 

• 
• 

с.;а:-:пр .. 

1\f\1/i.1 . 
• 

C:1.~:11J . 

• 

• 

• 

,\ l:J/ll'!IJJfll/ • 

~1 iiця (1~:1н с.,1а 11"н 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

]/ 

• • 

• 

• • 

• 

• • 

• • 

• 

• 

"]'1•1''ft) 

• • 

• • • 

• • 

н 1 1 'С f ( 1) 

13ес 1ес1я • • 

/j/,/XO;I • • 

·>·JC -- ) • • • 

15 
25 

• 

10 
• 

• 3 
• 18 

10 
• 

250 
• • 2 

•) 
• • -

] 1 :J /\ fl , >1 "1 ,, )' 

• • 
!)() 

• • 1 

• • • 1 
• • (),:(!) (IJI J'.) 

-
-• • 

• 

13ct• 11 ,· 

167 
15 
20 

) 
lOQ 

.... 

JO 
3 

15 
10 ( 225 

190 
2 
•) -



1' ехмоnоrмя nрмrо"Тооnамм<й 

1 \:1p(' ;' ;'\\l\01..' \\.'УС.ОЧ\<;а"t-<11\ 1\1\11..'() C\)Jl\1"1·, 11 1.:\)'1'-'Т, Q(\)\I..<\\)\\• 

1' :\ \\) 1· \ 1 :1 С 1{ () 1'~ \'1 t) Jl.C Jl.t) 11 UJ\ )'\'О 1'0 \\ \ \ t)l:."\'\I, з :1 J\ \\О ;;\ \t)'\ б ~ J\ Ь(.)­
\\ \) 1\ 1 11.nll НО!\,() 11 \\ ·1·у 111~,1· J\.O \'O'rOl'\\\QC.I' \\, 

\ 1 а о 1· 11.с >1\.1..' 111 IC)M Gy .111,t)\\Q. 1·t)\'O\,\\' \' '''1ас.111~1 i't соус. с 11..0· 
pl'lll,)11\1\1. 

\З 1'0 \)\\\t)ЧС\\. З:Jl\.J\~l\\)lt\ <.\\OT l10J\.)\<..a\)~\\llЬ\\\ 1<..)161•\\<.<lМ.\\ 

1,:1 \) l' Ot\)C.1\1~ • • ~ai\IOЧC ll\\\:>l i:1 ЧС\)\\О~J\1\'В \\ \'Oi'Ol'\OQ 1\\'t\C.O. '3(\J\\\­
\\ :\ I() 1 )\о\ :1 р1.-о<' С:.О)'С.()М. 

\ .о \) 11 l()L\C\' з ~' \{JI (' 11 В:.'\ \О\ ·yec1·otv1. Ctv\ <\З\)\ u а \Oi' \\. \)\•\\\\R 'У 
)I i"i i 1.c) "' 11 с1· а 1~ н1 >1<. а \) 11..ос в д.у х.,ово\\ 1111<.at_\1 J\J\ S\ з <l 11е.1<.а 1111 ~' 

\ r:: 2t) .Лlll/·I. 11<' ,) 

/\1\'l'U\1 - :.33 1\. 
[\'\ . \3 ;1 1\.З \1у1\.. 

ЖАРКОЕ ИЗ 6А.РА.\-\И\-\Ь\ 
С fOPOX.OM 8 fOPWO\.\KE 

С."\':1 \\ \.\.\\\\ 

Рецеn"ура 

\\~;: \\ " 
\\С\ '\"О \OWUO\'Q 

~non)'1\1a(S- '''\)On.)'1'-1:~ 
\11\Kl\'\"I\) 

\ .\ ';) \01 75 
1 ):::~ ра11н11а • • • • • • 

84 Sc\ -• • • • • • \'орО:-\ • • 

\О 
• • 

\ () -" 
)l.;:,11p ТО\\,1\~\\1~111 • • • • • • 

\f> \З -" 
pl'\\1\~\Tl >\11 • • • • • 

з 11 У '' 
• 

з -
:}.Of\·I :11·-1110\)~ • • • 

\6 
• 

\6 -
Gо\1с-11нс1·а • • • 

') • • 
з --" • • • 

l ll'C\\01<\ • • • 
НО\)~\<.\~\ -• 

\lO • • • • • • 

\ "\ с 11l'11. 11 \\ • • • 
5 -• 

• • • • 
З~.11~ \\Ь • • • • • • • 

1' ~ с '\' \) \\а \" \" t1\ \Н \\. 'j 

~() r,o ~ • • • 
\\ • • 

() •)Г) t \\\i \ -[\1\ y 1z ~' • • • • 
\' ~С\'~)) 

• -С't-.\аЗ\\\\ \\ \\ • • ,-• 
( J\J1 ~1 -~l \\1\,:l \ 

• • • • • 
l:: 1:'\:1 r • • • .\ • • 

• • • • • j\ \ i\ \) l' ~ \ 1) \ \ \ \ • • • • 

-l)cc тсс1·:.1 • • • 

• • • • 

' ( 



• 

~.., 13 nронзвод.с1·во~1 рестор:~ J rn стп 1-rцнr-r Ст . ' втор - -'" · Р b l 11 11\к .~! Рецептура i. С. r 

1----------------------------------~======~~~в;;;;--;;-:------Узесв а. - Вес 0 г 
11 ст то ----

1 

---
(no.ny(jJGG- rо-го 

r ----------------.-------------------т---~:--:--t__:l~>1 ~11<~:~1т~a~)-+~n~p:o~д~Uor0 - ·~ 
[\•сь J кптcropJIJI 
J\артофе.11> " 
,П).1, реnчат1,rн 

---100 

брутто 

1\ lopJ\OBЬ · ·" 
)f(ilP тoп.r1e111,rll 
TOJ\/8T-ПIO[JC 
чесно!\ · 

• 

• 

• 

• 

• 

• Б_,·.1ьон 
Зе.1ень · 
Слrетана 
соль. спсн1111 · · , ~· · · " f'ап)'ста TJ'u1e11aя (.\':! 6.39. «Пре11-

• 'ск)'рант Yi\pдo/J[Jecтopa11n») . . 
Тесто IJЭ l<PЫIJJKy 

• .50 50 
0.25 (111т.) J 1 

'1 11 
,\J \'К8 f COjJT8 • 
Яiiна (ua Ci\ta3K}' 11 IЗ 

• 

тсстn) 
• • • • 

130 

~ 125 

-
60 

--
• > 

· • . 4 А 
--------1----11.--:.._·t -, -- -.:::: 
В се т се r п . . 8 О L'f:. ~-;i.1:::::::=--09 ;; ---65 =:11'-J 

Сахар · · 
/11afJГ8Pffli 

~-6·~1 
,:Ql ~1195 Вь1хо,тт, • • • • 

' Т3сс бJJ)'ТТй лзяr с )' 11c·rot-.1 23~~ 11а r10'tJJCJXrt • 

~~ 



Техноnоrня npнro"tonneкмя 

Пo11.ro·1-011.nc1 111 01·0 1<. тс1 1 J1 О1)0\\ оGрзботкс 1·ус·,1 \))'()·А• 110 
JlB<1 1<.усо чt\.<1 11а пор1l1110 . N\яct) с.1 1 с 1· "·" ~)();1<.а\)111~ '"' '0·1·, J1.0G:\U· 
.пяt<)T .пук, 1\>1 ор1-i.0 1з 1,, 11арсза 11ну 10 11.yG111<a 11;111, 11 11асс11\)':{101 
11х о TOi\1 >t{C >н.1 1рс , " 1<оторо1'1 0())1\." \) 11н:."\."с ~1 1"ус:1~. За·1'см 
до6а11.11 я1от С)·у.1 11~0 11 " ту1нат J\O i-1~)J 1-y 1· 01·op,нuc111. 

l'-<1 ртос\)сJ1 ь, 11арсза11нь1i\ ''':{б 11 1<а\\1\\ 11 .1111 •1ес:11оч1.;.ом, О()· 
} 1\.rlj)111131()T. 

1-1 ~ J\110 ropu1oч1.;.a у 1<J1<:1J\.Ы1За1()т ту111~\\':f \О 1<.а1 1 ':{с·1"), l\u · 

рсза 1111 ·у 10 lt\ <.\l\11\.<11\\11, '"УСОЧ\\.\\ l':{C.H, 06)\о\С:\\)С\\\\1~1\\ l\.t\\)'\'O· 

~) С ./1\) . )l~.ap 1zoc 3 3Пp::t13J15\10'\' \)<-\ Cl'C\)'Yl>I \\~ с COJ\ 1~10 \.\СС.110\\.ОМ, 
cr.1e1·a11011 11 соусо\\1 , \3 н.01оро!'.1 1')11\111.пс.~1 1·ус1), 11осы11а101 
3с.11 е 11 ыо. 

" \ 0 11111 оч с1< за 1<.п с11\3а101· 1·се·1·ом, с t·л а з1~1" а 10·1· 1<р 1,1111 ' ' )' ~' 11 • 
ll<)l\I, c·гaus11· >1za р1,ое 1~ л:улов1.;.у 11 1у11.1а ·1· ,!\О ro1'0\"\11oe1'1\ 
( l 5- 20 .А1111·/) • 

СВИНИНА ТУШЕНАЯ ПО-t)ОРИсnоnъски 
8 fОРШО\.\КЕ 

Л втор - ~1 :1стер-новн р, за-в. nро11з'()од.с1·вом рсетора1\а Вор\\С\1ОJ\Ъ­
с1;:01·0 аэроnорта В. Л. J\оть11u. 

Peцen"typa 

1 lа11мс11ова1111 с прод.уктоl\ 

J\t\si co св1111ое 

J(.3 ртофе.nь 
" Лу1\ реnчаты11 

Петруш1<а 
Cr.1<1JlClt 
Соус 1·р 11б1·10\i 

• 

• 

• 

• 

Тест о на 

l\'\ y1<n 
Яi'1ца (на 
Сахнр 

• • • • • • 

сr-.1аз1<у 11 в тесто) 
• • • • • 

ма ргар1111 • 

• 

• 

• 

• 

В1;:с. 11 t· 

llC'T1'0 

бру1'1'0 t l'\QJ\ )1\\)<\б. 
\)111<<11';1) 

\?З \41 
'2()7 \ 55 

25 2\ 
9 7 

'1.) \О 

• \ 00 \00 

'' \) \ ,\ \\ \ к ':J 

50 \ 
. 0 ,'2.5 ~ \ \l T · \ 

• \ 
.\ 

------------
• • 

Выход. • • • • • 

fО'ТО\\О\0 

\'\\!О J1. )''К 'Т а 

\ С)С) 

-
-
-
-
\00 



рецептура соуса грнбного 

81.:с 1\ t: -
г J1 J-"'Од ) 'J'TOB 

1 J :11• ,,t. ... r1ov:1 '' J' С" бру·r1-о 1 ( ll c-rтo -
f'I 0 "' У Фа G . 
1> 111< 01·11) -

С.\·,\ //С · 
. . . . . . . . 2-10 

1-µ1161,/ 6с:11.1<' 
. 240 

с.111uоч11ос 
. . . . . . . . 60 

. . 60 

·' 1а.:.10 
. . . . . . . . 200 200 

. . 
С.\!СТ <lll <J 

. . . • 

I сорта 
• . . • . . . . . 20 

;\ l_\'/\ п 
. . . 20 

.. 20 

го:1:1<111:.i.c" 1'11 
. . . . . . . . 

Сь1р 
. . 20 

[j \".'/ЪOll 
. • . . • . . . . 500 500 

. . . . • 
. 

Выход . . . . . 1000 

технолоrня прнrотовпення 

!'Iясо св11ное нарезают по два К)
1 с.оч1<а на порц~-1ю _ жарпвают на с1'оnород1'е, заливают бульоном и туш~тосо~ 

1·пeUIIЯ1\III до гoтoBI-IOCTil. 
Пacc11JJ)'IOT бе.пые J<оренья 1r JI)'K . 

1 

i 

Грт~бьт ПJJО1,1ыва.1от, отва.р11ва1-от, r-тарезаr-от ломтика• , 

11 
обжар1тают на слнвочном мае.пе . Затем добав ·~·

1 

u • • ля ют 
пасс11рован11у10 J\J)'I\)', те1Jт1;)rи галл андс1-си11 сыр, смета 
н тушат 11х 5 минут. ну 

-

J{aJJrocjJe.r1ь 1-1а1Jсза1от долькаА1тr, обжар11ва1от тr укл ·Т::-:~ 
дывают на дно керамнческоrо горшочка . С веg,х.у Y.Iчla "· вают тушеное ~1ясо, залнвают ero соусом , nQcьi-rтi./ф:r ды­лено1i зеленью. Заклеивают rори1очек тес1 оМ: смазъ ру(). Iiрышку яiiиом. Ставят жаркое в духово 1"1 щ;~аф,, ~~вa ю·.it:"""""-...........JL_t 

пекан11я на /О-15 л1ан. 1 я >а -( -
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БЕФСТРОГАНОВ ПО-ЖМЕРИНСКИ 
Аотор - зnв J-1 . Ф. I.;::0 11ооал · nронзво11.ст 13ом ресторана ста11ц1111 

- Рецептура 

В"с u ~ 
l l:}ttl\1c1:ioua 1i11c nродукто11 

\ 1\с1~0 \ брут-го ~noJiyфaб · ro"ouuro 
\JllK·t1"a) nроnукта • 

Говяд.1 111 а . . . . . • . . . 107 79 50 
r Р 11 б1,1 белые: 

CBC>I< llC . . . . . . . . . . lOl 71 -

llЛ 11 сушеные . . . . . . . 25 ') ~ _;) 50 

/\1а pra рнн ел и воч н ы i·1 . 10 10 • 
• . . . 

Му1<а пшеничная . . . . . . 5 5 
'ГОi\1ЭТ-ПlОре . . . . 10 10 75 . . . . . 

~ 
Лук реnчатыi:1 55 . . . . . 14 . . . 
Сrv1етаиа • . • . . . . • • • З5 З5 

Гарнир • . . . . • . . . . по ноµ~1а~1 -
Соль, спец1111 . . . . . то же . . . -

Выход . . . . . \7ь 

1 

Техноnоrия nриrотовnения 

f\1\.ясо нареза1Qт брусочка~1и, к.11адут на с.1совород~ 
с разогретым ж11ро1'1 11 )4.<..арят нес.коль ко ~еtИН)'Т д.о nояв­
J!ен11я со1<а . Клад)'Т нарезанные бр·ус.очка~\И т)·ше-н.ь1е 
грибы с отвароr-.1 ( есл11 гр1-Iбы с.ух11е, 11х nре!1.вар11телъ~о 
тушат, а затем нарезают), реnча1'ыf1 nасс11рованны\1 :1) \\.. 

Все nеремеш1'1ва1{)т, зате~1 itОбавля1от nac.c.\1pqв.a-\ · ю 
J\1)11<y, сме1·ану, томат-n1оре. Смесь nроrревают д9 '"11n~-
1111 я 11 доводят до в1<.уса. ,,/. _; 

Отпус1<ают бефс:rроганов со слоя\.НЫ~..,.. ~1 RЫ~\ rа\)-
1111ром . /С)~·-/----·~ 

~-~~ 
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ЕТЬI НЗ СВННННЬI ПО-ЛОЗОВСf(J.1 
котл овдннЫЕ НАПУСто,:;, с г АРН•_.~· 

ФдрUJНР ..--. ... о~ 
113130дст130111, мастср- nон:1р рссто 

_ . 1~н•. нро p;:i 11а 
j\ li1VJ1 -

8 
Зо.r1ОТОВ- <::та 1-t 

чс1111111·оо '' 1• · рецептура u.ii lo\ 

IЗt•c 'J .. ----,-
, fJJ)QД \'J<TOJI брутто 1 ""-.,.() r·o---....._ / /;JJJt\IC.'lfOlf;tl/IJt: " ( ПOJIY(/lll(). 

1>111са r:i) l'OJs 
1"11)0 .ц 0 r-<'> 

у IC't-
•1 

(1-:opcii1,a > · · · 
. . 168 143 ....,._ 20~ --. 

CJJJ//JJl//;I 
- 30 

cneN\Cii J(:н1усты . . . -
Ф;11Hll 113 

о ')С:: (1 1 1т.) . . . . .-,) 1 1 -. . 
flfill:I 

. . . 20 
• . 20 . . . . -. . . 

с.1 ,,;1р11 
. . . - -

Rcc 110.'1l"/J:I(jjJ111,;J Til - 204 ....,._ 20~ -;;---__ 
- 1 6.5 _,_ 2 

15 15 
. о~ 

, • . . 
rо11лс11ос • . . 

С;1ло 
сл11uоч11ос • • . . 10 10 -" • 

1'1:1сло 
. 

11 о нор111а111 10 . . . . . . . . -CJJC/l/JJI СО/111, 

1 Bt>I х ())/ . . . -;-:;:--.__ . 175 _,_ 2 

Рецептура фарша {вес в г ): 

1(а11)'СТа С13С)/\:1Я 
,Л'1псло сл11во•1ное • 
J\10JJ1(0f3Ь · ·" · · · • · 
.ПуJ( ре11чаты11 

Т 0111:~т-п1оре 
~'I\C ус 9-п poUC' l/Tll ЬI ii 
J\\yl\a п111ен11ч11ан 1 сирта 
C:i ха р . . . . . · · · · 

• • 

• • • 

• • • 

• 

• • • • 

• • • • • 

• 

• • • 

• • • 

• • 

Выхо·t ) . 

Технолоrня nрнrотовлення 

• 

• 

125 
60 
35 

100 
100 
10 
30 
30 

1000 

. о - -

J-IaJJCзa1oт J(OfJeiiI\Y с J\осточтсоi1 . I(осточку з ачищ 
6 

" а1от 
Л1ЯСО ЛО]JОШО от IfB8JOT ТЯ11I\ОИ, nocыnaroт nср11ем rI со ' 

с/ лью 
ТIЭ ce/JfДJJJ-f)' J(.ПС/Д)'Т JЭ]JШ Jf 33BOJJ3ЧI1BЭIOT J{OT.JlOTy В В n' 
гр1111111. Затсл1 ее два>l\дЫ паr-rируrот 1-1 /t<арят вo )фpriтto-1.L~e 

Отп:{сI<ается б.п 1одо со c.no>r< I-f I:>T f\1 rap11TTP~J\J·. ПРИ- Re} 
П)'СI<е l\О'Г JJC'T)' п о.п 11В а J{)1' ел IfBO ч I-f Ы 1\1 м а с\[§'1\1 :r.r f А I<осто v'r· 
одевается пап11.пьот1<а. ч-ку 

:.: 20 г - вес 1\ОСТОЧJ\11. -
56 



ПЕЧЕНКА ЖАР 
EHAS\ П0-ЛЪ808С\tИ 

Автор - з :~ в. 11 ро 11зnод.с·1 uом , . 
гу3"1111 . рсс1ор::н1а с-ганu.нн J\t. в\.lв \-\ . 1\'\. Кур-

Рецептура 

u~c: u ~ ' 
1-l::i 11 ~' с t I 0 11:-t 111\ с "Р<>дуктоо 

бр)"tТО \ н~тто \ {nолуф:'lб· l"O'tOllOГO 
\>llK:'ITi\) продукта 

Пс•1е11ка св1111а11 1'10\)0 il<Cll а 11 \42 . . 
\З\ \QQ 

) l(.11 р тоnле111,1i"1 . \5 . . . . . . \5 
J\'\y1' а n11Je11111111 ая . б . . ' . . . 6 
Сметана . . • . . • . . . . '20 '20 
Соус « 10) 1( 11 1>1 i 01» . . . . . . . 5 5 
Torv1 aт- n1opc • \00 . • • • 20 • . . . '20 . 

Лук 
•• 

рсnчатын . . . . . • . . 57 48 
Llc<:ttOI< . • . . . . . . . . ~ '2 

Соль, C:ПCL~l l 11 . . . . no НО\)}.\аМ . . . . 

Гарнир 
\ . . . • . . . ТО )\{е . . . 

8 1)1 XOJl . . '2()() . . . 
1 

Техноnоrия nрмrоtовnенмя 

Печен1<.у нареза\от брус:очкам~1 дл\lно\i З-4 с.лt '' обжа­
rива1от. Лу1<, nаС:Сl\рованный с: r-.1у1<.ой \\ TOt.'\31'0'!\'\, c:oeдJ\­
Jl 5IIOT с бульоном и доводят до ~zипени.я, за1'е}.\ зал1\ва101 

п еt..1 е 1·11<у . 

Бл1одо запрR1вля1от сметаной, c.oyc:o"t-.1 <.<.Ю)\<.\\Ыl\)'> )' рас:-
те \) -г ы 1\1 ч ес 11о1<. о 1'1. ,] 

1 

11еч е 111.::у nода1от i<. столу в баранч1\~~: ~Ц)О ~\J\Я\О\ 
зеле1-~ыо ~1з салата и Л)' l<.а. Г арн11р nр11нося 101;Дed\Ъ\l.O. ~::-----...l...-1._ 

~· 51 
-
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1 
'H"I'<, р. J н Jtlll J1, ;lfl JI. 11/)О11'1110/\С Т НО М 

.1\1J 1ор - ~ '. 13 Л .IJor1.1111. 
с ~,ого :1~1101U?/I r.i · · 

Рецептура 

/ J ,, lt f-.f t ~/lfllJOl ltll (.; 
11/J(-J(.\' l {-I r,11 

r;p,v ' '" 

. 
" 

51 ·11.1 li J'I) 1 J>/ )}(}/ 11: . . . . . . . . 
J .') () 

c1н•;1<11ii • . • . . . . • 
" J .') () 

//.'/// !110 J)O //\С' 111,111 . . . . • 

/\;11' 1 осfн •.111, 
. . . . . . • 207 . • 

" 1 () 
(;1.111 ('()J/.11;111)), с/\",, . . . . . . . 

" У.У. 
.Т/ун J)Cll'/il'J 1, 111 . . . . . • . . 
,, J ;/(','/() с д 111sо 1111пс·: 

/{,1/Н //\ fl pll // J/)' /( !1 . • . . !) 

j {J/H llOJ/ l/JJ/( // . . . . . . 1 () 
" -

Со.\'С с f\f(;"J' ;/ /// J J,J 11 . . . . . . . 
. . . . . . . . 7 . . 

fH .'C '1 '0 /) ci 1 lfl 

lit·c " " 
/ 111"1 /(') 

( t ll) Jly(/Ui(j 
IJJ 11c:i '11r) 

J !30 
! !)() 
J !55 

10 
JH 

!) 
J () 

-
!) 

.'3 (' :н: /} )J • 

c;u.1111, CJIC/ ( 1111 . • . • . . . . 11() 110/) J\ lill\1 

·г с с ·1· 11 11 :1 /( р , ,, '11 /( у 

J\1 \'J{ ;1 . . • . . . • • • . • 
,!)() !30 

}J /111 ;J ( 11 (/ Cllt:J:ll\)1 // /S ·1 ( •(''/()) . . () ,2!5 (1н·1·. ) 1 1 

г, :1.У :1 /) . . • . . . • . . . 1/ 1 
• 

J\•1 ;1 f) га/> 1111 . . . • . • . . . IJ IJ 
-

131 ·с ·1 сета . . . - 80 
-
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-
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-
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-
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CcpJlцc о 1 na\)\ l t\'1\0T д.о rотоВ\\ос.11,, \\.а\) :за\01 K)1C.0'\-

1.;<tl\11 1, 1\(11< 11.11s1 pary, 11 06i\\(lp11\.~a101 \\а c..J \l\BO''''o G _.ц:"\e:-t...:~-::.::..· ~ ...... 
С 

1
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1\1111l'l111 ~1. l l ct)~ \ r1 oд.ai\ e\\ 6л1опо 11 ос.:ыn~· ~tм~.э. ~ 



ФЛЯЧКИ С СОУСОМ ЛУКОВЫМ 

совета Треста 
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КНЕДЛИ ПАРОВЫЕ ИЗ ПЕЧЕНКИ 
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с C't"'T"' ..•..• :;. •, ·2-J о·.'С ~ ~ .-....nr"":д.п. • '...: • :) .) 
• 

с . с··.-."·~·· _о"1:.;,, •~"-'--J•r-

• • 

Г<:pHl!P • · · . . • • 
~~~~~~~~-

Выход • • • 

iех.нолоrня nркrотовленм~ 

-
-
--

' ' 

\ .. 
\ .. 
-
-

I1о.1rо-:-оз:1.ез.н~·ю сыр~rю -:е:~епк: · "с.с:k\розс.~н~;1 
-n•:a-;..,·L( ,, .••• ,...,:;or:·rr-L·~ю- u::.p~-; ''""~о-. ,,. .··· С -~ ·tт::::-u ;. 

DC:J.-i .._;,..)""" ""·.'-- "".1 •• ... "-r-.r.... ... _....., ...... ..i 3.t.n'- u ...., , "...--1. ....... ~i.;n 
- - -т ,,,., г... ... 
решетКО}!. ,....J..'J')G.З:1Я.IOT (.:t::я С~n?.И) П.ШЕ:RИЧВ~€. ~~r,;-отн..е 
C\':~ap}t, сь:?:..,:Е: Яi,i~a, со::ь, Чt~~ыii пе~е:! з~tгJ 'а. .... 

. 
тш.ате:-: ьно вь: "-iешивают. -Фapll! раз;:Е.""!Ывают в gP.J.E: :2ap1ti~~o:3, ~ 8 ш":· ·· 
uию, панi-.?~:ют з !-.1~ке ~i nр~iй~·скаю- ~5В~~~~~ 
6 o\·_.1hO~€. - . 

Перед по;:аче~! кне2.1ki no..ri!вaю1 с 
• 

rapHkip~·ют z.:арто<ре.:1ьи.ы~: nю~е и -r·. ш 

' 
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мозги под СМЕТАННЫМ СОУсо,м 
,1 •1е11ь1 ~;улннарного совета Треста 

,..1в·ropь110-:-Q.3aл:i1tJfoii >1'- д. 
JI (>~·q1eTOLI I Рецептура 

-
1 " nродУКТ08 

//;//J)fC://OOЗHJI~ 

-
,\Jv:iг11 · · · 
1 IO/Jl\OJЗI> . .: 

:Г]уJ\ реn•1<1ты11 · 
11eтP.''UJ1\'1 · 
·' ·кс,·с · · · ·· · .\~ 1253 .· 

• 

• 

Вес 8 

брутто 

153 133 
5 
5 4 

4 4 

5 3 
5 -

----IOo Со,·с с,,,етп11нь111 . . . -соль. спе111111 · · · · · · · · по нopi\1ai\1 
J"ap1111p · ·-·-·--· _. _._. __ . _·_1 _ _ __ т_о_ >J..:e _ 

1----~ 
L------~::::::-::::=~=--'----J~

1

:
00

1100 технопогня nрнготовnення ~ 

Вь1ход . 

Подготов.пен1'1ъ1е N10зг11 отварива1от, ох реза ют 
118 

KJ'C"" н залпвают сметанным лажда1от Перед подачеii блюдо прогревают . В ~~Усом. ' Раа. 
JI!ipa тrспо.1ьз_\'IОТ J{артос}Jелы-rое ПIO/Je или. Честве Рис. Гар, 

РУЛЕТ мясноVt ПО-ЧЕРНОВJ.1ЦКИ 
Автор - повар ресторана cтa11urrн Черr1овцы А · С. Петр 

Рецептура ен:1<о. 

J-ia н мс нова нне продуктов 

Говяд11на . 
Свнн1rна са 1ьная 

Честто1< . 
Со.1ь. спецн11 

• 

• 

• 

• 

. . 
• 

Се.г111тра . . . 
---------~ 

Вес no.1}·cjJa 6JJJfI(aтa 

Гар111r р . • • • • 

Вь1ход . • • • • 

брутто 

164 
16 
3 
по 

15 

по 

Вес 13 г 

нетто 

(nолуфаб­
рнката) 

---Готоsоr 
nрод'' о 

J l<l'a 

--
--

' 
100 



Техноnоrия nриrотоаnекия 

Через 1<руnну10 реwст1<у 1\1яс:оруGки nроnус:ка\от из­
ельчен.11ое "ГОВЯ>l<Ъе 1\1яс:о (За'-l1~ще11ное и ос:вобо>кn.енное 

~tт >кил). Мясо с.олят, добавля1от с.ел11тру, тщательно 
ьt;\t еш11ва1от 11 ПОl\1еща1от в холоднльную к.аi\\еру на n.вое­в ое сутЬ1\. (теi\1nература +4 -+-8°). 

тр Созревшее !\1яс:о ярк·о-1<:.ра.с:ной 01<:.pac:1<.1't nропус1<.а10·1· 
через iv1eл1<y10 реш~т1<у \\1ясоруб1<.и. С.ало \от саJ\ъно\\. свн: 

1 11 ь1 ) нарсза1от куби1<а!\1и, соед\-\Ня.10-~: с 11з:-.1мъче11нои Ii 1 ·· 3 ,.. 
rовяд11но11, nepц:i\1 11 чec:1101<.o-rv1. атеi\1 С:}.1есъ слегка взои-
ва~от взб1·1вал1\.о~-1 от у11иверсалы1ого npt1.BO.!l.a, д.елят на 
t.racтii по 2-3 1<.г и при.:1lа1от I--\N\ форму pyJI.eтa . 

При по!'vI·ощи мо1<ро11 салфет1<1"1 рулеты -у1<.лад.ыва1от на 
протн.в11и, 1<оторые затем ПО!\'\еща1от в д.-ух.о:вой шкаL\1 на 

5 40 .AtUН.. 3 Рулет пода1от к столу в горяче!\1 виде, с:. гарн11ро\\1. 
Для реализации. в торговой. сети р-улет отn)'с:.Ка\01 

в холодr-1ом виде. 

БИТОЧКИ РУ6ЛЕНЬ\Е В l'ECl'E 
ПО-ХАРЬКОВСКИ 

Автор - \\1астер-nовар, зав. nроизводс:тво!\1 рееторама 
Харь1<0В В. /\'\. Павлов. 

Рецептура 

Вес в г 

I-!аи1\1енование продуктов 

бpyrro 
нетто 1отово10 

(nо.nуфаб- nµo)J.YK't'a 

Говядина :.. 
Л;,rI< реnчатыи · 
Вода 
)К11р ДЛЯ )l<:apl<ll 

• 

• 

• • 

• • 

• 

• 

рнката) 

\54 \\..\ 
20 16 

• 

\О \ О 

\% \ \~ 
-

• -Му1<а · · 
Соль, сnеци1i. • • • • • no нор~~м -

---~11:..т--l _:_:__.,.-\ -~====--~- \~~ -------- \5Q - \ 05 
Вес nолуфnбр11каiа 

--



• 
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,/(CIJИ~ ·r ;з G 
В• ·с IJ J/ 11 Ч ~ --..: IA 

Продол· 

1 J ,J Jt !>tc.:11ov:t1111c JJ 1ю.:t>·1<то11 1 
с;ру170 

J' \ •·1 ·' '(J ~;-----_ 
( n•JJ1yф-
Plf к · "О- Q"J (JJ 

D7a) п ''"Jt •Qrc:, ' ' 

·г е с 1 u 
У1< ., . -----:. -

,\ !) /{:! 
IJ/,/СШСГО 

сорта . . . . . 20 
15 

20 

fl itJJ<J 
. . • . . . . . 

. . . 
15 

1\ J 0:1tJJ{O 
uс.1ы1ое . . . . . . . 10 -10 

С ~rt'7"<J 11 а 
. . . . . . . . 10 -

. . 
10 

//(llP дпя 
жаРК" . . . . . . . JS -15 -

вес теста 
. . . - - -- ---ss---Вь1ХО/l . . . . 

использу1от только 1 Il 
1вО-

и -
11 р 11 

,t с <1 а н и е. 
л1 ясо 

хнолоrия 

категори .... 
Те nрнrотовлення 11. 

13 ~ 1r1 c11 o ii c/Ja prJJ добавляrот r•лел1<орубле~I~ 1 " cllcШlli · фарш хорошо дымешиаают, форм' и.JJУк," 
(
110 

2 111т. 11 а порuито), па1-Iиру101· в му~<е y ior би1'
0

ду 
3 

. б б J-1 • оч ' гтоп11оrт11. а " ем иточки о макивают в по "'аР•т к~ 1ссто н жэря1 во фритюре . дготовJJе до Qпт51с1<а 1о·r 611тодо со сло::-к1-1ы .1\1 га pi-rиpo 
1111

Ое М . 

БИТОЧНИ ИЗ ПЕЧЕНКИ 

Авторьr - ч.·1сн1,1 к)1:1ннарного совета 
н 6_~11/;CTOIJ JOгo-3<JJla,'11fOii i f{ . /1. 

Рецептура 

Треста 

говя;-к1,я r.rороже11ая 
11:111 CТJJ!II&Я, '/C:."IЯIJJ;Я, (Jаранья 

CJ1XafJH . . . . . • . . . 
Сн:1u-111п11г . · . . . 

Ве:с 110:1}1ЦJабрнк~та из г1ече1-Iи: 
1011/J/f\ЪСЙ • 

" Cf~JffI(;J1 

(о ус с:.1 (;'/ & 1l 11 /,/ й Jl./o 1 2si . . • 

/118/JГh/)1111 • • 
[&f)JIJJfJ . • • 
Cr;!IJ,, Cf!Г•fl И1f . • • • 

• • 

• • • 

• 

117 
107 
2.5 
J5 

-
-
-
12 

/KCJIДOpp 

Вес н г 

1 н:·1 ·r (J 

(ПOJIYфaG­
p11 l{;.f "f ;.i ) 

101 
98 
25 
15 

1 IJ J 
138 

есто Ранов 

----
1 (Jf) -

J 00 
100 

-

• 



Техноnоrмя nрмrо"Тоnnенмя 

fl одrотов.1 с11н у10 с.1.~1 ру10 nечен ь n ропус.ка10.- через 
f!capy61<y с. 11а111тетнои решеткой. В фарш J.lОбав:1'110• 

:-
1 еза11ное :-.1елки:--1и кубиками c.a.no-1u11иr и \дл'1 с.в~1зи) 
113 Ре~~ич11ыс молоть1е сухари, а так;ке с.аль и черный nерец. 
~10 :-.1 ассу ·11J.laтeJ1 ьно вы мсшиGа1от, вы11ер;кива1о·r на 

110де ЗО-40 лtин и разде.n1,1ва1от в ви1е би-точков, no 
хо~ штуки на nор11и10. 'Биточки 11а11ир)'tОт в С)'ХЭ\)'i\У., 
JlB рят с обе1'1 х сто рои на ековороn.е и дOBOJl'i\"r 11.О rотов-
·1<а ,. / ти 13 ;1<.арочном UJl<.Э(\)y. 
носПри подаче .,биточки nо;1ива1от еме1ан1iым eO)IC.OM. 
[apHllP OBOU.I.HOИ ИJ\И кар1офельиое ПlОре. 

БИТОЧКИ ДОРОЖНЫЕ С ОВОЩНЫМ. 

r АРНИРОМ В fOPWOЧKE 
Автор - r.1астср-11овар 

с nан с1у1<. б. . 

рес1ораиа станll:ии 

Вес в г 

1-\ :i 11мс11ова11 и<: nродуктос 

j\'\ясо: rовяд11на 1 категории 
ИJIИ баранина 

>, свинина 
сало-шnиr . " 
[lepeu черныi:~ молотыи • 

л r\{ ре11чатыи 
) ко 1.1ель11ое . · · · · · 

• 

брутто 

\З5 
\З9 
\\8 

'2.() 

\ ()() 
\ ()() 
\ 0() 

'2.0 
0,5 

'2.0 

-

-

-
-/\.'\OJIO 1 сорта lдля панировки) . 

Му1<а 
iKllP ДJIЯ об;к_а_р_к_и _______ _ 

0,5 
25 
\() 

8 
\О 

\О 
8 
\О - \ ___ , ____ _ 

вес по:1уфабриката 

" Соус сме.1'аииыи 

• 

• • 

• • 

• • • 

• • • • 

С11.1етана l сорта . . 
i\~асло сливоц11ое. . 
Мука пше1111цная t сор1а. 
БуJ1ьон · · 

• • 

• • • 

1·омат-п_аста " 
Соус «tО1н.нын» 

вн110 сухое . __ · --------

Вес соуса • • • 

5 5-G54 

50 
5 
5 

50 
2 ,5 

5 
\о 

-

\()0 

f>() -
5 -
5 Г---5() 

-
--

-
\()() 

-



-' 'йJ• ' "J<TO tt 
0 11 ·1 1111с.: п1 ' · 

/-liJ Jf "''-'' ' . 

. . . . . . . . 
чес//01{ . . . . . . . 

J\ а ртОQJСЛ ь . . .· .· . . . . . 
j\Jорковь · .: · . . . . . . 
ТI • р"11 ,1а т1,111 • • 

0 
., 11 l 'li ' ·· 1·011cC'pBllP BQ -

Торо1.иек зелен l>IJI ' • • • • • 

ныii · · с1·~.11овь;ii . · · · · · 
;\1аргар1 111 

1 
133 
38 
:~в 

46 
25 

Тест о на кр ы J/J /( у 

. 50 
4 . 
4 . 

0,25 (шт.) . 

. . . . . 
;\ 1)'1\8 . . . . . . . . . . 
С;1хар · · · · · 
;\1ap1·ap111i · · · · ~ ". ). 
f[iiua (для сr.1азк11 11 JЗ 1 ес 1 0 . 

Вес тес ra . • 80 

Выход 

Технопогня прнготовлення 

0 ,9 
100 
30 
зо 

30 
25 

-

50 
4 
4 

11 

80 

--- ,, ----;во-

----
---вs--
--:::-:--..__ 

360/65 

-

J\1ясо вJrест(·' со шп11 гоr~1 пропус1<атот через Мел~< 

реиJетт'у л-r ясо/J ;16т<11. З атем доб а вл ЯI{)Т J\1ел 1«о 1, а РУб Yto 
\ u п леr1~ 

IfЫii сыро11 Л)'I<. сол1-., пep e IJ. , 1\1оло1<0 . oлyчe1-rr-i y 1Q масс 
взu-118310т тт де.пят на биточ1<11 по тр 11 шту1<и r1a nop У 

б циrо 
Бт!точr<II па1-1ирj'JОТ в 1\'lут<е 11 о >I<ар11ва rот 1-ra сr<овор · 

v оде 
Готовят с.,1ета1111ыи со11с . . 

0чI1ще11ные л1орI<овь 11 1<артофеJ1ь наре.за rот I<убика 
луr< _ соло ,,1ко1'1 . Об;.1<г р11в г 1от овощи в отделыrости м н, 
сковороде ,10 170.Гl)'ГОТОВНОС'ГI-f 11 соед и IfЯ JOT с зe.neJLЬli~ 
гopOilJI<OJ1. 

К.падут в ГОJJШоче1< полов11.J-rу овощей, ава.ях) ~ 
б11тич1.;а, зате.\1 - осталы1ые ово щ11. Все зdЛ;1~1от npи Q_Ji'--'11 

б ~ - ГО-
ТОВ.Пе!I!IЫ!'.1 смета111rым соусом, до авля rот J.Jf1 Cтep-т1,111 ЧеG-
11ок 11 1\ипяченое л1оло1<0 . ~ 

Горr1rоче1< за1<ле11ва1от тесто.\1 и ставят в Щ..)' ·а~оИ ru-1\a<f 
11;1 15-20 л1r11-t для запе1{а 11 11 я. 1 ---~.~ 

66 



КОЛБАСКИ rовяжьи В fOPWOЧ\<.E 
А11тор - зэ u. nро11зuодетво1'~ 

в . 1'1. Бла>1<1<у11. рееторана ета1111,11и \' ,"о 311ееене11. 

Рецеnтура 

Вс:.с:. '' ;: 
1-1att1',C 110U:\11 ,,~ npoд\'1<.TOI! 

брутrо \ н=то \ ~ no;i vфаб· r o1'Q11oro 
\HIK:l"f:I) \"\\)C>Jl.)'11.1'3 

Говядина . . . . . . . . . . 16\ \'2.а 1аа 
Маргар1111 столов1,1i:1 . . за . . . . за -
'-! ес11ок . . . . . . . . . . . \ 0,8 -
Сода п11щевая . . . . . . . • \ \ -
соль. специи . . ' . . . no . . . H0\)1'\CIM -
Соус N\:! 835 . . . . . . . . - \ 30 \3() 
1<.э ртофсл ь . . . . . . • \85 \39 . . . -
мэсло растительное . . . . . 1 б 1 б -

' 
Т есто на крышку 

Мука . . . . . . 50 5() ' . . • . . 
• -

Сахар . . • . . . . . . . . 4 4 -
Маргар1111 . . . . . . . . . 4 4 -
Яйца (на см азку и в тесто) Q,25 (шт). \\ . . -

Вес тсс.та . - 80 бS . . 

Выход. . . . . ~QQ/6'5 

Т ехноnоrия nриrо'tовnения 

Говяд1-1ну проnус.1<.а1от че\)ез ~\ЯС.О\)'уб1{)', д,оба~.:lЯ\О\ 
t.1ec1-101<., соду, с.пеu.1111 \l х.орошо пере~\еШ\'\.ва101. За1~\\ 
q)арш развеш1~ва101 на nopu.111\ по 65 г П'\)\\1аю-r \\}.\ о\)~''У 

1,олбасо1< 11 ставят в хо.1о;~11.1ьн111<. на oJJ\H час.. 
Об)i<.аре11ныr~ д.о no.11yro1'oвнot:111 ка\)-rо~ъ о.ые\1\а\ОI 

в горшоче1~. l-ta неrо к~1а:1:~·1 пс .:~.ве 1~ 'flc~\}. ~~--тбс.\ "1' 
за n р авл ntoт C:O)'Cor-.1, за1z,1е\\ваю'f ro\) u.~\-\: Jt ожп ... евы~ 
'J'CC:TOt\'\ ll ставят В ;1.).ХОВО\\ Ш\~аф n ::У,_....._.. 
180-200°) 11а 15-20 .\1llH. -
5'" -



' 

f{OЛБAcl<Jli csJiiHЬIE в ГОРШОЧКЕ 

. -. . 
- . -. 
. . . . 

. . . 
. --

. . -
. . . 

- . . 

вес теста - ' . 

Вь1 ХО}! 

- -
. . 
- . 
. . 
. . 
- . 
. . 
. . 

рестора на 

Вес r.t г -
Ci р у '1"1'0 11 С1"1·0 1 (11 0.riyt)>:.б. ro -----

P 111<:i·1·a ) n1 1'0110 >оду.}'о ., ",, 
J27 ---
30 lOo 

150 
30 

0 ,8 -
136 -

J 
185 

6 6 -
11 0 JI O/)J\•I Э 111 -

1 130 
4 

-
4 -lЗо -

l 1 

J( р bl IJJ /{ у 

50 50 -
4 . 4 -
4 - 4 -

0,25 (u1т.) - 11 ---
- - 80 ----65 

-.:---_ 
300/65 

-
те:хнопоrня nрнготовnення 

св11111111у пропус1<ают через мясорубку, добавл , нoJI. cneIOJlf 11 хорошо перемешнва ют. Подrото:·от чес. 
фаршем заполняют 101шоболочку, формуют ле1111ы1.1 колбасю1 н ставят в холодильник для срзр

1

~:~~ЬUJ~е. 
J-1.Б ''· rия lta Обжаренный до полуготовности карта е .1. п горшочек, на него укладывают по две кол~l"Мещают-..;:~ .чяют соусом, накрывают дрожжевым тестом иµ, ~а11 рав.::--. -.J, 1 

в духовом шкафу в теченне 25-30 лtин.. - заnе1<аю1 
Подают к столу п горшоч1<ах . \...-~'\с"-

68 • 



КОЛБАСКИ свинь1е ф • д.РWИРОВд.ННЬ\t:. 
nЕЧЕНКОй 

Анто1н,1 - КОJ1ЛС1<т1111 попаnоn ,. рс.с.1ор· ., '' а с:1·а11111111 \ \ t>\HI0\111.1.1 • 
• 

\3\•С U ~ 
l l:"\\t~1•·1t()tJ:\t1 t1 C n1)0)\)' tt·t 0 1, 

С.\>}''t'ТО \ 111"ГIQ \ {ПОJ\ У<\111()• l 'l\'I \)llQГ 1) 

\)111\0I'\ а) ll\)01\Y I\ 1·а 

сн11111111:1 ( !vlfl(: 11 ::1 71) 
1 

. . . 1 '29 
) \ i'11 l0 

. . . \\() . . . . . 0,5 (шт.) -. . . . 
Сухнр 11 11а1111роuоч11ь1с 

. . '2 \ -. . . 2() 
<\>ар111 N~ 751 . . . 

. . 2() . 4() -. . . . l\Q -
Вес nолуt\~эбрн l<эта - l'JO \55 

j\'\ <ICJI О CJI 1180'1 llOC . . . \О 
X.nc6 

. . . \О 
ДJ\ S\ Г\)Cll l<ll 

. . . 47 -
• . . . 1\7 

)J' 11 \) 
. зо . . . . . . . . \5 . . . \5 -

Выхол. . . . . \ 55/ЗО 

Рецептура фарша No 7 5 '\ 

Вес. n г 
1 

1-la11мe11ona1111e nрод.уктов 
\ п~о брутто { nол уфаб· 

\)1\КЗТЗ) 

1 

Jlсчснь 1'013Я i1\.ЬЯ . . . . 42 З() . . 
• u 

. . . • 

J1ук репчаты и 
. 

• • • • • . 4 '2 . . • . 
Морковь 

• 
. . . . . • 4 з . . . . . • • 

J1стру1uка . . . • . . з '2 • . • . . • . 
1С,ало-wnиг • . . . • • . \ () \ () . • • • . • 

• 

ВЫХО..1 . . • . 40 

Т ехноnоrия nриrотовnенмя 

Св 111-1.11 н :i I-l ар ез а lQT I<)'c.oч1za~\11 no 55 г, хорошQ. offi11-
n a ioт, СО.ПЯТ, nepLlaT, На С.еред_\.\Н.~- \\.:Ia;l.'~ Т ф З ne..\.le11.K\-\ 

11 за вор ач1~вают t-.t яс.о в BlllLe 1-:.о.1бас.1\.\\ ·\~ 'К1\ n1\1\\\­
IJY1oт в t-.1y1<e, .11ьезоне \l с.)·ларя;.. l\ жарят / :о ~l\\IO\J~·~-----l-1. 

I-la nopu.Jl\O 01п'~;с1-:.а101 по д_ве шт~ к ~1 ~ rpe.1"'''-~. c.n 
CJJO)l\l\Ыf\1 гар11.11ро~1. Сверх.~· 1-:.0.Т\бас.h\\ O:\\\Ba\Ц~n\\t>O'l-
11ь1i\1 l\1ac.r1oi\1. 



1
,(),1.,11 ;1: 1в . 11/)О113 1l!J/lCTIHJ1'11 

• • j'I'/> " • . 

.\1Р·О/) м.it/ /. // . } .,, й:J. 
•1/HllJCI• 

и.11• .",111//( 
; рецептура 

,,1 11/JI•' 11/Jl,)I \ ' I\ I lill 

f/.Jll ·'''''' . 

----- . . . . • . . . . . 
f:u11111111a 

. . 

"-'" 1110
1
111 t н · 

. . • . . . . 
. 

л 1:п»'//1 

11 :111///)IJ/I/• 11 . . . • . . . 

. - ,'{.tl il 
,\ :1eu . . . . • . . . • . 

<Jjjl{:I 
. 

• 
. 

. . . . . . . 
. . 

:J ('.'/ L' // / 1 

. . . 

i/\ :t 1)1\11 
. . . . . . . 

j f(JJj) Jl.tlil 
• . 

f j/,1 XO)I, • • . 

. • 

. . 

. . 

• • 

• . 

. . 

. . 

технопоrня nрнrотовлення 

1 \,.с -
11 ' . -

tJpy·c ·т0 ·~ ( 11 0 ·10 
JJ ~ 

1>111( Ф1111 

~ 
100 

85 
:зо 

зо 
20 

20 
IJ,2 ( 111т.) 

8 
, , 
•• 

'1 
3 

20 
20 

-:--_ 
120 

~ 

MJJ/(O'Г/; ('f3J/llJJ///)/ Jf/)lJllYl'l\{1 1()'1 JL I3 (.J j)C1 '!(1 t/ (' ' 

pl'Jlfe'/f<Y лt>1<0JJYliк11. дoliiJJJ.l/HIO:г ('()Л/>, / J(> j)CJ( 11:.
1 /v/~Jil(Y11 перем ('JI/ 1ш 11 

ют. И э 110.n у• 1('1111о11 масс / ,1 фар м'у 1~ .:?a'f• 'JiuЬ:,1~ 
П('llJ{(I/, фарШllJ!}ЮТ ( Лl/110'1/ll>IM Mif CJIOM ( 11)!- 1 fj-.. JЩ(' Jlc. 

llЯ'I в JJ jj нс 11 )111 а J/(J//>I 11!11111рУ10'/ JJ 1 J () д с у r 1 ITTf~) ' Jl/,1• ii(j---
чrlf/ЮM XЛl'lil'. ' lf З ivJ~Jlj,. ~ 

;/(a/J~l'f J\(J't.ne ·1 Jд 13() c]1JJJ1·1 ICJj)C', 11CJJLa J01' •< .• ' <) .1/У 

f { /;/ /'\1 f (11) 11 J ( 1) () ~1. 
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Лl'•О\ • !' 1 м 11 · ' м;11• 11•1) 11011.1\1• "''' 111)<1\\' \\IU)t\:011111м 1н·1·н1р111111 111111111111 11 ·11·1• ;о)\,11р11\1\ 1 • ,\l\J\1111 ~:•r1~1'•'''. 

J(yp1.1 11оJ1 у 111 1 '1' 1) 1 1" 1\., " •1\. 
1·11\)tl ll 

x.11t·t, 
51 i '11 L:I 
j\1\ ()JIOIO) 

• • 

• 

• • 

-

1 \ 

• 

1<:11 ,. 

• • 

-

1 !"17 
1 l) 

1 /а (111·1•.) 
1 \) 

7 t\ 
1 \) 
\ t\ 
1 \\ -

---
\\)К -

-

• 

$1 ii1t:I JlJlil 

< :ух:1р11 

J\ \1l' ' \()\I :1 

-

)1(11\) JlJ l~I il{ :l\)l{ll 

м у\{;\ . 

м'ар1· :) \)1\ 11 
• • 

~1 i'11 l, il 

1 ~ l))lil • 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• • • • 
• 

• • 
• 

• 

• 

• • • 
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• 1 \.) \ \) 

\) ,'25 (1111' .) \ \) 
1 lt> llO\)t.1aм 

• 

-
0,'25(1t11) 

\ 'l __ , ___ _ 
-

• t5 

t\ 7 

-
\77 

\5 

-

·г t' с. т 0 н J1 ~' 1· р с 11 о 1< 

• • 

• 

• 

• • • 

• 

• • 

• 

• • 

• 

\ б,5 
~\ 

2 (\111' .) 

\О ------1-
-

• • • 

--

-----
-
--

\ f)\) 

-

1\ 



·н:тер-нонnf'. зnn. nро 11знодство l\1 
,\u·1·1111 - М< 13 \ .r1oть11JJ. 
·-,·111·0 :1 ~ponot>•a . ' . 

no.111t ' Рецептура 
1 

В ес 11 г 

//.>11 ·\ft 'll,Jll·IJlll( 
прпд)'t< 'он бр утто 

/ 11 ет·1·о ----( ПOJJY<l>ЗG - rото 
Рll 1< ;1-г;з ) npoд,~or0 

L<та 

- 151 . . . . J 29 ---. • 

(~B////Jl/li.J 
. . О ,5 ( 1 1 1т .) . . . . . . 21 

. . . -
Яiiц:1 

. . ? 
. • . . . . . - 1 

, , 
. . -

L/ec1101< 
. . 5 . 

, , 

. . . 5 
. . . -

.А Jyt<<J • . . 
. . 

no.'l)'1J1<1 брн ката 
-

нес 
- 150 ----105 
5 

С.1JIIHJ 1111 ОС • . • . . 5 

,\lac.10 
. 5 

/-11дpйil\J/P 
. . . . . 5 5 

. . . 
• 

Со.1ь. c11c1u111 
. . . . . . . по HOPJ\13 1\1 -

. 

Г<1р1111Р 
. . . . . . то )I<e -

. . . . 
· ' ----11 

/31>1 хид . . • . 11 о 

-- технолоrня nрнrотовления 

J1з CBff/-IOji J(OjJeiiI<If J{JJ/1 OT<O p OKri 11ар~за J{)Т п 
( 

ор r~1r~ 1 
i<ycкll в виде 11m1теля по аое шту!(И па nopr.y rю.) 1 i Н ые 

LJec1101< pac'ГIIf)a1oт с с·п.т1ыо. Jvl яco слегка ~т)51 1.· т11рают чесноком, смачrша101 в Fйuax, панrrру iВ Э:ют, На-
11 л,арят до образования р} м п11011 !(О рочки . ют ·S~J::.~-;-Jl t 

J 1/)11 отпуст<е 1111111 Lte.n z" r1ол r1ва 1от ел 11 воч ыь~ Полпют со сложным гарниром . 1~ м м ам~о~1:..-___:;,.н 
72 



6д тончики nо-хмеnьницки 

ресторана <:.T<l\\U.llll 

Рецеnтура 

в t.:<:. t), ~ 

] \31\ :'\1~1101\::tlll\\." 1\l)Oдyl<TOt"\ 

брутто \ нетто \ { no.11 уф;,() rото"о1·0 
'()11ката1 11\)0J\)'KT<> 

у-013нд1111:~ . . . . . . . 9З . . . 69 
l(<J рто<\Jе.111, 26 -. . . . . . . . \9 П UJ Cll 11'1111>1 \'1 

. 
X.ricG 8 -. . • . . . . 8 
CyX<J\)11 11а1111роuоч111,1с -. • . . l () \ () . -
J3ода . . . . . . . . 5 . . . 5 
со.11 ь, CllCll \111 1 -. . . . . . . . \'\О НО\)~\ '11'\ -

Вес 110J1yl\1aGp11 ката - \2.() \()() 

) l ( 11p: 
ДJ I 11 )1< ар 1< 11 . . . . 7 7 . . 
LLЛfl \lOJI 11\3\( 11 -. . . l () \ () . . . \ () 

Зслс11ь . . . . • . . б l\ . . . 
1 -

г~1р1111р . . . . . . . по НО\)~\а~1 . . . 

\ Выход . . . \ \ () . 

1 \ 

Т ехноnоrия nриrотовnекия 

MeJ11\0 11арезанное мясо с.оед.1\няю1 с. с.ыµы~\ \\аµ1офе.­
леJ\1 11 j)а змоче1-i11ыrv1 в вод.е хлебом. tv\ac.c.)' ВЫ't'-.\е.Ш\\Ва\Оi 

11 n \)ОП)'С1<а 1от два>l\ДЫ через 't'-.\ЯС.О\)уб1<у с. 't'-.\е.лко\\ \)QШe.1-
i<o{i. Q)3 \)LIJ C0Jl51T, nс.рчат, д.обав.nяют BOllY \\ ХО\)ОШО B\')\~\C-
w 11 в а 1о'Г. Гl осле этого р азn.ел ывают фаµш \\а ба1О\\\.\\\\<.\':::=:::::.::~ 
дл 1,11.1 0~1 no 8-9 ел~ (13ес 57 2) 1 nан1lµуют в С)'~аµях, об-Жа­
р~~ва~о1· во с\)р11т1оре 11 доводят до rотовнос.т~~х l)~{)_N_~·~==-::~ 
w 1( (:1 фу . \ ~ -

Пода 101 б ато11ч 11 t<J t со сло)\<НЫ~\ raµн1l\).O~~n ·Ь':::Jl!.Ц~~=-=-......\..1. 
UJ'ГYl<Jl i1a nopu1110. Пр11 .... 01nуске \\Х no.1\ /1\Q!J~)till\)O}.\ 
11 )' 1( 11 а Ill а \ОТ зс.1'lе11ыо . Соо1<.)Т )''K.!1f\;l.ЫBa \ОТ ro~{, 1е.nь·==-=-:-~ 
11ы1~ г<11)1111р - co.l'le11ыe orypu.ы \1.1111 nо~11\ д. \)\). 



С'Гl\ llЦJ1J1 

----
1 . nJ-'Dд ,.,~то~:; 6р)·тто 1 ll<'T't'O 

//•tll '' •JlttLt.:IJllft -
( ПOJI )'(f>:!б --

; 

ro.,. 

1 

PllK::JT<i) Прод 

1 - 128 1 . . . . . 109 
. . . 

( JJlll 1111" . . ф;~р ш 
n 

cyuн.•111.rc 
. . . ,) 3 . 

f"/1llйl•I 
("i<.".'ll•lt."' 

5 
/1<IC1· 111·c:l l • l l(ll' 

. . . . . 5 

J\ 1 :1с:10 
. . . 0 .5 (u1т.) 21 . . . . 

}/iill;I · .: 
. 10 . . . . . 8 

J't'll 'l ;1 ГL•ll f 
. 

t "/"\']\ 

. --
JЗсс 1}1<1/)lll<l 

. - 30 . 

Н ;/ ll 11 poDO •/ 111,1 С 
. . . . 15 J5 -. 

С.1-' а1111 -
J JU.'I у1]1а6р1, ка T IJ 

- -
J3l'C 

- 154 

• 
5 5 

125 

'/'() 11.'/('111,111 
. . . . . . 

)l\11/1 
. 

Clll'HJll/ 
. . . . JJ о J 10/)/11(1111 

Со!JЬ, 
. . . . -

.. то111<1то111 .N"i! 876 -
1 -Со_1•с 

l' \l l"/'.•J // н 1.111 с 
-50 

[3ыхи:~ . . . 
i 2s;s 

-
--

~ 
о 

' • технолоrня nрнготовлення --
/11Я!\ОТЬ JJ(!)/\JJjJJJ(JJi CBIJl-1111-lЫ npOll)'Cl\a 1oт че ,.. " " Рез 

руб~<)", до6авляют гр11011011 хо.подн ы11 отвар (В•,{ "'•со. 
мяса). JJL'f'Cll 11 все хорошо ;iepeлi еш нва ют. n рнr~т" весу 
ную ,111 сс) разделывают на 011точ1<11, по две штую~ овле 11 • 
цшо. H:i ссред1111_1' 611точка r<.падут фарш, завора4на nop. 
льезонят" п;ш11руют в сухарях . ива~от Для пр11готоu:1с1111я фарша предварительно ' 
ные 

11 
отваре1111ые сух11е грнбы измельчают замочеli-' соед11н 

с н<а/Jе1-1ь1л1 .пу1<ол1 11 варе11ыl\1r1 11з/\1ельчеr·rr1ыми u яrот 
Фарш перемешнвают, солят, перчат . яицам 11 . 

БтттolfJ(IJ >l<ЭJ)fI'Г (с обе1,1х cтopor-I) r1a СI<овор впт в духовоii шкаф па 3-5 миfl. оде 11. c:ta.-
B со31с сл1етt-11111ыil с том атоl\1 В/\!fесто бу-LJ.Ь ) ~ ляют грибной отвар 11 дают ему прокипеть. , о5а добав- :)' 1 
Пр11 подаче нладут па блюдо два биточkа' f кoii) 1<ом6111111рова1111ый гарнир, поливают' ~я.дом (rop - ~....1, 

11 посыпа1от зеле11ыо. се coycoi'.
1 

74 



БИТОЧКИ П0-6ОРИсnоnьски 

,-t)\}>\;1.1111:1 . • . . . . . \ 5 1\ . . \ \ 1\ 
L-,,:1.11('\l . • . . . . . • \ () -. . . \ \.) 
\:)O) t:1 . . . . . . \ 2. -. • . • . \ 2. -(\) а р 111 

~ ()('.1 11•1 (' 11.1111 111 ;\ l\11111111>0111>1: J-p lltll•I 1 
с\3С)" ll l' . • . • . . З7 . . ?.8 
11.1\ 11 с у )(1 н.: . . \ З . . . . • \ ·~ c.IL\1 \1 0 11110(' /\ \ :1 с.rн> . . . . . ·~ • • ·.~ 

C111C'l' i1 ll il . • . • . • . . 10 . . \ \,) 

--

J\ '\ Y 1.::1 . . . . . . . • t . • • 1 1-o.r1J1 ;1llJ lC1\ 11i'1 
С 1.1 Р • . . • \ • . \ 
C\\\<l.Hl' l l . . . . . . . . . . 7 7 -

в~с (\1ар111а . • 4() • -

Вес 110J1yt\)aGp11кaтa \76 \ 4() 
• 

СОJ1ь. с11С'1~1111 • • • . • no · · • \\O\)l\\al\1 _ 

/\ \ t\ с.но CJll 1130'1_11_о_с:::-. __ · _ · - ·--.· -·.--· -\-__ l:.._Q:..___\ - --1 ()--\,--\о __ 
в1,1ход . \ f)() 

Т ехноnоrия nриrотовnенмя 

' 

Гов 51 д1111 у n \)Опу с1<.а101 через t--1 яс:оруб~<.у, д.оба-вля~от 

cJ\I a.11c1L, воду, соль 11 ne.peu.. !\'\ассу хорошо выб1\-Ва\Оi, 
Q)O\)J\1Y i0'1' 11 3 11 ее лсnеШ\\.1\, \<.ОТО\)Ые фарш11руют iY\.UC\\Ь\M\\ 
гp iiбaJ\11,1 . Г\\)1 1да101' c\)3\)lli\tpoвaI111.0~1y t--1ясу форму б1110\\-

• 

I<OJ3 tl ) i<.3\)5\T 113 CM 3J\ЫJ.e ДО \'01'0Bl·\OC"f\\. 
)}.1151 ГI \) 11 ГО1'0ВJ1 С11 \\я фарша Г\) \1.бЬ\ ~\QJI ко \\() \)(),а1О\-, 

туwа1' 13 с\\1с·га11110~1 соусе, под т<o1-leu. добав.nя1?'Т )'Тер - ~ 
ты (1 с 1:>11) . /~ 

о1- 11ус1(а1от б11точ1(1I с )l<арены-r-.л \\.а\)10~ • lll\, \\la\)~ '~<\\\-
IlLIТ\'1 I<PY)l(QЧ 1< а м 1 l, cвel<Jl Ol\' 1уше1-IО\\ в C.1-.\Ci ;.t'll~ ' ){{')\-\~ B\t--_--.-Ll 

ова 1111ым11 ябло1.;.аtv111 11 ~1ар1Iнованны1\\\ f('1iпаМ.1\\. 11\?'' 
~тnyc i<e ~1ол11в с11от с.т11Inоч.1-Iы~1 ~\асло~\. ~~ .... '"-~-- ---:-_-:i._, 

~-
75. 



• 

76 

1Et111EЛl-1 уКРдинсt<ИЕ в ГОРШо•• -.не 
ресторана 1.;:невского аэропорта Т . 11. 

,Aвrol' - 11cJL"11' 

Cl{;Jfl. 

-

" 

Г av11;J.lf 11 а 

с а.10 . w 11 н r 
Q1\0/10J\ /\011 t/f.?//O-J3;/ f1Cll 1,1 // 

,, 1 _, ·ка д:1я 061>а1·1(// 'Я .;KЭf)l\J! 

1''J;tc.70 c.7illJO'illOC ДА 
fliiJ18 

Вода 

J\артофель 

л1ор1.:овь 
" 

,7у/\ реnчать1J1 

• -

• 

• 

)l(llP для //\ЭpKll 
.лrасло c.rr11вo1111oc 1\усочко111 
Горошек зе.пенъrii 1<онсерв11рован-

11ьrii • 
• • 

Зелень 
• • 

• 

95 

100 

48 
10 

5 

46 

5 

Со\'С - на крышку тесто 

/11)'1<8 I сорта 
(на сл1азК)' lf JЗ тесто) 

ялиа 

Сахар 

/\1аргар11н 

Вес теста 

выход 

• 

• 

,. 

50 

0,25 (шт.) 

4 

4 

196 

72 
75 
40 

10 

5 

30 

4 

-

50 
11 

4 

с,у 
1 t 

~-

-

------

----
180 

--
120 

--



Рецеnтура с:оус:а 

1 
Вс:с: " ~ 1 f:'l. •' "'"-"''O\J.3\\\te П\)ОД)'КТОI\ 

брутто \ 11~тто 
\nOJ1у1\>аС>-

\') \ \ \<,.tt, Tt\. ) 

c~1cT<11IG .: - . . . . - . . . . ЗQ() ЗQQ 
. . . 

СоУс.· П ас1 а - - . . . . . - • . . 25() 25() . . . - . . . . . 1 ()() \ ()() Э1,стр;.1к• . . . . . . . . . . . . . . . . . 75() 75Q [)y:11>0ll . . . 
Выход. . . . . \QQQ . 

Техноnоrия nриrо-rовnения 

roвЯJ1l1I-1Y npon yc1<.a lOT ч.ерез МЯС.Орубк-у, -rЩаТеJ\Ы-\О 
UJ 116310т, делят на две равные ч.ас.-ти l\ ~О'\.)М''\ОТ 

1:-.ie " 1 l _1 J 13Ь . . ·ai\lll ТОЛЩ\IН01'1 в CJ\L. г1а с.еред\\1-\)' К\))')К\<.ОВ клаn."1' 
\f)\,}'1. 1 б · J 

Jo\j), ЗЭ J-11-lЫе 1<.у \l1{Эl\'1.1'l С.ЭЛО-ШП\\Г \1 ОКО\)О\<. . nос.ле ЭТОIО 
11эре I<PY)I<.l<.OB соедv1няю1, nри.да1от те.ф•елям K\))'ГJ\':{ IO 
,,р а 51 nа 1.11,1ру 1от в му1<.е v1 06>1<. аривают . 
С\)ОР~;~' · дi-i o rоршо'-11<.а i<..na~yт об1карен1-1ы~1 д.о rо•овнос.т1·1 1тофель , пасс11рова11ныи лу1<. и N1ор1<.овъ, зате1'.1 - '!-.о\ Я.С:.-
1~3Р а 111<11 . Все залива1от coyc.0N1. 
Hi,Je ГUJ ~оче1<. 3а1<.рЫВ 310Т ПОДГОТОВJ\еt\НЫМ тес:rом , с:rа-ВЯ.\ 

?Р ой шкаф 1'\ туша-r до rо·rовнос.11-1 \5- 20 л·Luн. 
I3 )l)'XO B 

ЦЫПЛЕНОК ЖАРЕНЫЙ ПО-ХАРЪКОВС.КИ 

С fРИБНЬ\М СО-УС.ОМ 

в nроизвод.ство~1 ресторана стаиции Х.арько-в -В. "t--'-. Автор - за . 
П<~в:1ов . 

Вес 'В г 

I-iаи~1еиованпе nродук тов нетто roтooo-ro 
\nолуфаб- nрод.укта 
р\\ката) 

nолупотрошенные uыплята 
• . • теrории . . • 

• • )Киры · · ~ • • • 

Лук реnчатын • • • 

• nастерна1< • • 

ll 

• 

• 

• • 

1.;.а -

• 

• 

• 

23() 
5 
5 
5 

-



г 

j 

<.:о у с 

. . . . 
. 
. . . . . 

. . . . . 

. . . . . 
. . . . 

• 

. 
. \:н•(i /////t'///f'//Jl•//f 

,\J,1C.'lt1 · . . • • 

/)/1f"\t) '( 

. . . . 
• 

. . . . 

. . ·J о 

. . 30 
• 30 . • 

р~-

. • -
, . р 11 (> 11 о jj 

. . 

. . 
. . 
. . 
. • 

5 
5 
5 
•) -

~30 

30 
5 

технолоrня nрнrотовлення 

-
зо 

в ')(' 1·111//<)<.' 1f11r.'1<.' Jl J/())J\J\TI 1.tl>IЛ ,111..'l/J"a ьт · ' . .• \ CJler 
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1 ~. 3 nai-i1·1py1oт в муке 11 об>кар1-tва101' во фри1\О\)е. n.u 

JIX ~1 11110 ~1'111•\ Я ЗOJlOTt\ CTOi'1 l<Орочки. 
(.l б pt1 З <) l3 c10TC'i1 1< C1'0 J1Y с rp11б\-1.Ыtv\ соусом, no ч.е.1ыре. Ul1')1\\.И 1 ] ()) 13 / 

r 1 н 1 IC)j)Ll.J\\(). 

PAfY ОВОЩНОЕ ПО-КОtовски 

nроизводство~' ресторана станu.ии \\.отаве.к А.. П. Га­Л пто р - зав. 

Рецептура 

\\ а 11 \\t C 11 oua11нc продуктов 

J > ;i \\ JI ;J i l{ а 11 Ы .: 

\ lL'pc11 c.naдJ{l\ll 

;\\о р 1\ о 13 ь . . • 

• 

• 

• 

• 

• • 

• • • • 

• • • • 

• • • 

• 

• • 

• 

Вес в г 

1tС'Т ~{) 

{ ПОJ\\'t\13.б· 
j)\\1,ai а) 



88 

Л Род о л >1< е 
н "' е 

• so 
• 

70 <12 
15 
10 

6Q 
15 

. . 50 
IQ 

. . 

выход 

no Нор~ 5о 
1а.~1 

• 

... технопоrия прнготовпення 2So 

Б•""8жань1 нарезают кружочкамн по -------
11 дают постоять 5-}~ д1Uli для удал~ння сьr11а10т паннр_, .10т в муке 11 оо",арпвают. горечи caJJь, Лом11дорЫ, морJ<ОВЬ Н лук нарезаr • За~е О дольJ<В м 11 11 обжа р 1 JВ а ют (отд ель н 0 ) . отf1 J<уб Ht<a 1.1 

080ш1111 11ере11 складывают вперемежку 3 одrотов~" 11.JJн 
танным соусом 11 туш ат 10-15 ,"ин. ' а 11 Р•вля 10~111!ь~е 

овоЩН, ФАРШИРОВАННЫЕ м Cl.1e. 
Н РНСОМ ЯСОМ 

Автор - повар ресторяна ста1-rции Черl(ассы 

Рецептура 

I-Iанменованне продуитов 

Ог51риы со.г1е1fые oч1-rшe1f1f1,1e 
/1 I орковь . . . . . 

• • 

• • • • • • 

В. И. I<:a1u 
-rдащ. 

Вес в г 

100 
100 80 

J(артофель . . • . . . • 

Вес овоще 11 

Q)арш 

• 100 75 
--...:.::::...-.351 - -?f, 

• • - - 230 

Рнс . . . . 
Говяд11на . . 
Лук репчатыir 
Толrат-паста 

• • • • • • • • 15 
~8 
48 
20 

·---15~ --~ 
• • • • • • 

• • • • 

• • • • • 

Вес qJapшa 

• • 

• • 

• 

• 

• 

• • -

2Г 
42 
20 

..... 



• 

---- ) о а о J1 >к ~ i1 '' с 
1 ;'l(j.!\ 

11 \\ Ъ\ 
1.-1~lf1\tCI •Or- :1 t\ \1 \! 1\ Р<'11\ У\( TU\\ ""<: \\ . ~ 

(>\)УТТо \ l\\,t-ro 
\ 11011yl\>au-

,10 р:~ст11тсль11ос 
\)111<111 а) 

. . . 
f\'\ :ic. . . -
соус .N'!! 876 . . . . 

. . . . • \ 6 . . . . \ 6 . . . 76 . 
Bl>I ХО)~ . 

76 ' ' -. . . . . 

---
'3\J\J ' ' 

Техноnоrия nриrото ' ' вnениst 
Qвoiu11 оч1,1ща1от, вы11има~от сер 

х (рарwем . Подго:·.овJ1сн.:-~ые овощ:~~вин)' и \-ta.no.11'\'\5\101 
11._ ·1д 1:.1ва1от в соте1111111<, залива1от с е.rн.а об)"арава1от 
с1-...Л' О)'<:О~\ \-\ l)'llla1' • 

МОРКОВЬ ФАРШИРОВАН\-\ · 
А 131•0 р - зав . производствоr-1 ресторана ст АЯ 

\'1. l(н11 1 1111111а . анu..1111 Ивано-Франковск 
Л · Рецептура 

Вес u г 
11а 11 ыенова1111с nродуктов 

брутто \ нетто \ ( noJ\ ''Фа б· ro10-вoro 
1>1tка1а 1 nроn.укта 

" 
j\•\op!<OBb . . . . . . . '25() '2.()() . . . 

5161101<11 2() -. . . . . . . . . . \8 --СыхаР 
. . . . . . . . • . . ~ 5 

\2 -
,/\'\у к а . • • . . . . . . . . \2 
Я.i'111а \ /6 (шт.) -. . . . . . • . . . . 7 

Вес nол)'фабрn- " 
I< ата . . . . . 24() '2.ЗО ' ' 

" 
Сl\1етана . . . . . . . . . 2() 2() '2.() . 
J\'\a pra р и 1-1 . . . . . . . . \ () \ () . -

Вы хо:~. . . . . . 2ЗО/'2.0 
. \ 

с• 

Техноnоrия nриrо"Товnенмя 

Хорошо проt--~ытую 11орковь отвар,\в · )lt~\)' д.о 

110.ТI)'ГOIOBl-lOCTll, за1е~1 оч11щают ОТ lffi" ~ - 1\ ~-д.а::-m\О';\'.1...--.... 
сС\)дuсв11~-1)' · Пр11rо1·ов11в фарш 11з с ,ее t --~~с1" с.а:а.: . 
11

,
1110

:11-i я1от 11r-.1 t-. 1 ор1,овь, nан11р)·ю1 е\... ~o\'~o;U, ~°'''11\)'0\)\\01. 

11 <Jбii'-<1р11ва1от на с1,оворо;:~.1'-е. ~\;__~ 
п1)11 подаче r..top1zoвъ nо.т111ваю1 l \\~>та 01\ 

9 



оrУРЦЫ СОЛЕНЫЕ, ФАРШJ.iр _ ов~ 
МЯСОМ, ЛОД МАRОНЕЗ fifiь1 ом 1: 

\ , _ ,'1;1ст~р-поnаr> . зав. 11ро11зводств 
: uTVf \ 1 В Зо:10ТО !). Од,! 

r 1сrнн1rов J • • Рецептура 
t1, ,, 

; 1 в,, "с_ 
f/:J/I irt•//Ol':J/111<' 11/Юд)'КТОIJ брутто н~".о 

<fiaJ~~~~~ ~ 
З) l'IJ)o !.:(, 

Qr\ pi.ьt со:1с11Ы(' 
100 

.Ц;- 1 () 

. . . . . . . '<'t~ 

39 60 --...:. 
r;вiiнlf//Э мясная 

. . . . . . . 
69 зз 

J(;1ртоrJ1ель 
. . . . . . • . . -0,25 (шт.) 50 

Я i1ua • · 
. . . . . • . . . 20 

l I 

соус r.1aiioнc з . • . . . . . . 25 25 -
f~о.1ь. спс111111 . . . . • . . . по -ffOpJ\1aм --Вь1хо,r1 . . . . . . 

- ~ 
Технопоrня прнrотовлення 

Со:~е11ые or)·pu1,1 оч11ша1от от ко>ки цы вь 

ДJtH\' 
11 11ровар11ва1от. Приготов11в мясо' 

1

~еза1о-г . 3 ' f<a1'\ н сер 
са.rат. 11 апо:111я1от 11л1 огурuы . атем ОГ\'Р а м е. о ма ., • UЫ yv ЯCfio" 
на тарс.71\]', по.r111ва1 т иот-rезом, сверху_ 1 я~ладыв li " /4 вар а1Q'Г 
я1111а. "'"' 

'-'riOro 

НУЛЕБЯНА С ЛУКОМ 

Peucnr)'Pa разрвGотапа Укрдоррестораном . 
Рецептура 

Вес в г 

брутто нетто 
(nолуФаб. 
РИ1<ата ) 

11:111 \J (•/IOf'ЭllИ<' пр"1дуктов 

.\1~·1';-: I сорта • • • 3950 • 

Са,\ар 

• 

. • • • • • 170 3950 
• • • • 1 

ЯП11а 

• • 

• • • • • 9';51 J!i;.) 170 
• • • 

Лlаргарин СТО. '/ОВЬ/ ii 
• • 

• 
400 

• • 

,'JpOi/CiKH 

• • • !С-2 200 
• • • • .... 120 

Вода 

• • 

• • • 
120 

• • • • I40p 
Со.rть 

• • • • • -
• • • 

1400 J 
• • • • • t 150 

• 
r-- 50 

Вес теста дооо . 
" 

• -:.6000 
#?( 

= 

90 



t-t3 '' "e1too::i 1t 11~ 11раду 1<" <>u 

f)Зl:Jt) 
2 ,f) ~ \\\1'.) 

" . " . 
Bt.>IXOJt 

Рецептура фарwа nуковоrо 

~ В<.:с: u г 
\ l<ill" c 11oca1111c nрод.уктоu \ '"~ \ брутто 

{попуфаr1 • готоnого 
рика"а 1 t1\)")Д.ук1а -- ' .. 

р с Г1чать~ 11 . . . . . . . \785 \5()() . n "i< з (W1' .) 
7'6() . . . . . - . • . • \29 511·1iLё:1 рас~ительное . -

22() -. • • . 22() ~1\ •1CJIO 
. 

\ -1 • сnе1.111и . . . . . . . . no liOpt.\ЗЪ\ СоJ1ь, 10лочныi-1 No l 250 ( «I1реИску - -
соус =- У~<рдорресторана») _ . . \5() \5() p(l tl"f -

Выход. фарша . . 
\()()(\ 

-
Т ехноnоrия nрмrотовnекмя 

., . u 

llодготовленныи ре.nчатыи лук Ш\оtнкуют и nас:с:и-рую~ 
а J)3 ст11тельно 1V1 м ac"rie. до появдlе.~\\Я зo"rio1иc:roro \l"Be.ia. 

11 • е остыван1'1Я в пасс:ированны~I Jl)'K вво.J..я1' молоqны\, 
n oc.11 ~ " ф 

O\IC, l\teЛJ(Op)I OЛeнoe. Яl\UO, c:neU\\\\. арш хорошо ВЫ}.\е.-
с . 

JliB3 iOT . 
u Дрож:rкевое тесто готовят опарны~' с.пос.обо~\ \<:.~\. 
n ei'ICl()' paHT У1(р,'1.Орресторана)):. c:rp. 697- 698'\. l.'e.c:ro 

<< Е~<ать~ва ют в пласт то"1щ11но\\ \ c.,t 1\ разрезают 
р а )одо r~говатые по.1ос:ы Ш\1\)l\Ro\\ \8-20 c.,t. На -се.~е.-
11 н 11\ • " v - х.. ~ \ ' izall<дo11 nо .т1осы, no все\\ ее 1.111не, к:1а:~.)11 'Т'а\)Ш, 
JJ.YIH. теста соед11няю'Т l\ защ11nываю ·. ~1'.toвatr"li)К> 
1<_раяо,., я I<'.~ ~,г 1z.11адывают шва~\ вн1lз на - _ _ tn.ают noJ.-
1,y.ric J /. ~~ 
н 51 т 1> с 51 . " • - ,..,. - • / /-г:f. - - . . 

Il c \)t'Д выnеч1\011 I"~ "11еояк~ с~\азывз:юf'~\\ t \\ tве-р~ 
. . тnех l\iccт~x nро1zа.т~.ыва1от t ::l."1 }1 1~ол.а:~i\\.)а) -~ 

в 11 13 \ '\ - 1 ' • ' 
.... 
( 



рожки ЖАРЕНЫЕ 
(1И (100 штунJ 

' 
11p<JJt)' /\ /(IJJ 

ь ... с 
1 /;Jll ·"''("lllll'''''''(" 

ts •: 

бру,_,о 

( ····~ 111) ) 1 ,, ' 
. . . . . . . зэuо . . • '1 J 

. • 

1\J)'1•:J 
. . 

• . . . . . . . 200 зз0() . . . . 
• . 

( ;;1.\:1/) . . .. . 200 
сrо:1 он1.111 

. . • • . . 200 . . 
• \ j il р 1· ;1/Н 111 

• . . . . . . 2Оо . . . .'50 
i 

. . . 
со://> . • . . . . . . . 100 so . . . . 
'lpOi/\//\11 

. . 
. . . . . IQo . . . . • 1500 

• . 
J3oдi1 

. . . - 1500 
JЗес '1 сстп . . 5000 5ооо-

" "' . . • . . • 250() 
лукпи1.111 

. . . • 

(/):J/1111 2500 
;.1\(lfl/\// 

. . . . . . • . 500 
il\llJI ,'{.'IJI 

. . 

раст н TL :11.11 ос ,r1:1 я с лr аз 1.; 11 .'l llCTOB soo 
\lac:10 

• 

11 
ойор удина 1111 ;1 25 

25 
ВьrХО/1 • • . • 

~ 

-
технопоrня прнrотовлення 

Тс<'тr; /J.JJ}I п111Jо/:\1<01з готnr3~J'Т' ucзonapriым 
c.rтa6oii J(с;11с11с'ге11111111 ( сл1. <<Cбoj) IIJIJ( pciJ.enтyp сnособом >>) 1955 r' 
CTj). 697). _ " 

Jf111JC!JT(1/)f> 11 Q()(J[Jj'ft()lЗЭIJJIC /If)JJ /)ЗЗJJ.е.11(С 'Г<:ста . 

на~от JJac1111·(·.r11)111;1д1 ,r..1;_1c.r1oл1. I'fL"IrJ. 11~:зcJ rз;:11• 1> /\1 у г (. · з1)1-
;1c.r1i<c э·111"..: 11з,r1.e.r111ij :~n1 1f)CiдcJC'Гc51, ·га 1~ I(~J l\':\ 

11 P~I }Ja 
J?!lf/Cb, IIOJJ'J lf'Г //·;ffJ). 13 j)C'.~Y.ТJl;1'cJ'J'C 11 с 1·0 ) • 11i-1· 1 ~·~: -OU i.1:.r111" 

1111 ii п11д 11з11cJ111 ii 11 11011ь1111 а е·гс fI J) а с· .х CJJ~ ;.1, t: 
51 в11 e1JJ -



----

ВАРЕНИКИ С ЛУКОМ 

Рецептура 

". 11<)r~:-it1 11 f~ rlty>дy1<.тn1i 
11 :1 11 М• 

т ехноnоrия nрмrо"Товnеммst 

ст~ое тесто р аскатываю1 в n.ziac.т то.1щ\.\На\\ \ .5 c.\t . 
n рС Ы ва \ОТ фарш В ВИ_:J-е. lliap\\KOB, ЗсК.'\)ЫВЗ\Qi e.ro 

р t:i<.:1'·113~1 выреза1от ВЫС}.\КО\\. ПоII.rо1овив вареники, )'К:\а· 
,-ccтoi\1 ,r 11 х t-ta деревянные .-"lO'"!'K\\, nосыnанные. !\\~·ко\\, 
·11)1ва 10 в "'0'10.J.HO~\ ~\ес'Те .lO ВЗ\)К\\. 
J rtT ", • 
11 ~р ~ 11

' nеред отn~·с.ко· \ в nод.с.олен\\О\\ К\\nяще.\\ -воn..е. . Ваf)ЯТ 
1. с 1\\3С.'10}.\. 1 1 ·110 

l t)J ~ ПИРОЖКИ nЕЧЕНЬ\Е с n~ком 
\ 100 W'f .\ 

Рецеn-тура 

\ \ ...,. 1, а l сор rn . - . • • 
Са хар · · · " 
;\ \ ap1·n ~ 1\tt ~·тOJ'\OBЬl\L 

• • • • • • • 

• • • • • • • 

• • • 

• • 



9·1 

1-1 :111мс11ов:111 нс nродукто1.1 

Со.·1ь · 
Дро;-1>)1< 11 
Вода · · · 

Вес тес·rа 

• 

<11 '•~ .... 
"'11''() 

11,,1(1-,~. 
flo 4\~G. 

lOo 1101) 
1 

1500 ~1'1'-1 
-~ 100 

"* 5&оо ~isoo 
сf>арш лyJ(OIHJ/11 · · · 
)Кнр для cr.1 а31и1 ;111сгов • • 2500 Sso0 
Яiiua д:1я С.\1831\11 .25 2 

- ;;;:-;-=:------· --_:_ з, 5 с tu"Г.) s~2 Выхо.11 ---- ·1 <v · ~ iso 
Технопоrня прнrотов11е ~1 

HJ.fsi Оо 

Тесто д.1я r111pO)I{I\OB готовя1· опарны 
нeii 1,011с11сте11и. 1111 (с111 . <<Сбор111 11< peцIVI cnoco50 ~) г еnту J\1 стр. 691 . отовое тесто вык.ладыва 101. I-Ia cJ· Р», 19 ере.!!., 

IIЗ 11его n1IJJO)l{J<II. Пr1pO>l<1..:11 у1<ладыва ~от OJJ и Фо 55 1' 

nJICT предвар11те.пы10 сл1аза 1-J1-Iы11 раст1""' ll.IIЗoм "'t_?~Y10; . . ' 3 ,... ., J ельн 0 •i.11 ' 
JI да ~от расс·гояться. а о-1 О А'/ ин. до ьrJ\1 J\1 з liq 

11зде.11тя сл1азыва1от яiiцO:\f . Выпе1<а~от 7 п8осад.ки :c.rra~ 
00 - .lJt о 11 ' 

перат3"ре 200-24 . llft ттр 11 ettь 
l'e~, 

РАСТЕГАЯ С ЛУКОМ 
- \ [ 

Реи.епТ)'р8 p83jJ<JOOT<JH8 а I<рдорресторанол1 

Рецептура 

Вес 8 г 
J-la lf. н:нона 1111е пrюду1-:тов 

брутто 

Л1уJ<а вьн:шеrо -
н.r1н 1 сорта . . -• • • • • • • 

Сахар . . . . 
Лlаргарин сто.1овь1ii 

• • • • • • 

• • • • • • 
Яйна . . • • • • • • 

}]fJOil(ir:lf . . . . • • • • • • • 

' ( 



-

---­с QJI 1> 

13 Од;~ 

j\ 

( 

<\ ~1 CJI О 
papUJ 

. 
. 

' Не 
; <l();i Н 1.1.Ъ\ 

а"" u г 1 
t--IЗ 11 ,IС\•ОИ.31111 С: 111.)ОД у KTOU 

\ "" "Т"Т() \ ()р у-т-то \ non'Yl\laб- \ 
\)\tка'Та) 

. . . . . . . . . . no 
. . . 

11ормам 

. . . . . . . 
\ () ' 

. . . . 
\() 

. . . 
\ 

. 

Вес теста . . 45 <\~ 
. 

растите~~ное ДJ1~ с~1азки J\истов 
(),()\~ () ,()\~ \ . 

Jlyl<OBblИ · . . . . . . . . \5 \~ 
. 

Вес nол)'фабри-

' ката 
!;)() !;)() 

. . . . 
Вы хо;~. . . . . 5() 

\ 
' 

т ехноnоrия nриrо-товnения 

для рас.тегая rотоЕят опарr1.ы11.\ с.пос.обо}>\, r1.е­
тесто более густой конс.ис.тенции, че~\ !l..:1Я nеченыл 

с~<о.г1ь1<0 Сфорf-..1.ОВанноJ\.\У рас.-гетаю J.aю-r -рас.с.тоятъс.я, 0 >1< 1<ОВ - ., 
n11P сr·лазывают яицО)I.\ i.t выпекают. 
зaтervt 

СЫР В КЛЯРЕ 

""ены кv.1ннарноrо совета Tpec-ra же:11оррес1орано~ \\ оnы - -.J. .: 
двт IOro - Зaпa.J.HOll ж. ;i.. 

бус\Jетов р 
ецеnтура 

Вес в. г 

f.O~ t \О 

" твер;~ы11 . 
С1,1 р пшеннчна я . 
\ \ \'\,З . - . 
)\ i'11ta . n:l~Tl~TC.1b1\0e 
f,\aCJlO 1· 

01
.
1 

. 
1\\0JIOl'-O \1.11\ В • 

• • 

• • • • • 

• • • • 

• • • -
• • • • 

l~O.'tb. . . • • • • • • • • • 

\'ндрО/\ ... НР · • . • • • • 

-
' (. 

--



·rастер-повар ресторана станции Стрий М. 
_4втоР - •• 

Рецептура 

-
> проду1<ТОБ 

J-i:J 11 мс11ован11с 

-
.i\'1,yi<a J сорта 

,Яi/Ila 

соль . 
ая No 639 

Капуста Т\'шен . 
.. 

J1)'K репчатын · · · 

)J(нр 1·оплень1й илr1 са.10-шл11r 

выход. 

брутто 

технопоrня прнготовлення 

Вес в г 

u -

Замешr-1ва1от !'.fYI<y до rуст1;и ко11систенции (ка 
.г1 апшу) . Тесто тонко рас1:атыва1от, r1а реза;от щdШ~м:~~ 
отвар11ва1от в подсоленно11 воде, отк11дыв(Е(Jf1.х Ii~ дvрш , 

u u u --r· .._,, л а r 
проr~rьтват?т горяче.~1 1<11пяченои водои .,и'-1'1е_ре-l\1еши-ва1 rт''--....\--.1 
с TjШeHO/i Т<ЗП)1СТОИ (тaI{/f{e на ре зан HOJ1 щ а JIIJ<a ~rтrг.-за --.:- ~ 
тел1 лаза111<1·1 :заправля1от пасс11рова11нL1 м #J 1 а1 ьrм.дуко 
а та1<л<е топлст1ым >киром ИJIИ caлorv1-u1n 11rJ' м. 

~.--~ ( 

96 



ВАРЕНИКИ nо-вдсиnь 

р _зав. л11нейны1'1 буфетом ст КОВски 
р.ото а11u.1н1. Ва С\\J\ЬКОЗ n J>.. 

эН· р · · \llзa""-~1 ецеn-тура " ... 

----- Вес: в г ' 
11

a 11 r-.1c 11oua11s.1e nроду1<.тоn 
бру-гr0 \ "~о \ tnолуфас;. Г<У>'оаого 

----
1>1-1 ката) ""P<>n.y кта 

~ 

Тесто 

. . . . . . . '5() 
jV\ )'l<Э 

. . . • 
. . . . . . . '2() 

5() 

130.iiэ 
. . . . 

'2() -
• . . . . . . () .l (шт.) 5J j'iJlЭ . . . . 

<\ -
Вес теста 

-. . . - ?<\ -
Фар щ 

~Яд1 1НЭ. · ., • 
. . . • ' 75 . . . 

ro реnчатЫ11 · . . . . 10 
59 . . . -

JI~J( eU. \\\ОЛОТЬlЙ 
~ . . . . . О ,О<\ . -

!1 Р nэ гречневая 
. Cl,O<\ . . . . . 4.6 -. . 

l(PY ,-оnленый 
46 . . . . . ?> -

)l(11p 
• . з -

Вес фарша . . . - \З6 -
Вес no.1 уфабри -

ката . . . . . - 2\ () 2'20 
v 

Л ,1< репчатыи . . . . . - ') 4.4. . . . 'V-,'5 21 
J\1\.)ac.f\O растите~1ьное 5 . . • . -. ';) -

В ыхо.:~. . . . . . '>.\1 
о • 

' ( 



,4 . 

вдРЕнини подольснне 
ИЗ СУБПРОДУКТОВ 

ооар-бр11rад11р 
,4вТ0/)- n 

Ф. здаис1111•1. 

ресторана станции 

рецептура 

Вес " г 

бру1·то 

1\J \ ' /(3 . 
/(арто€f1е.1ь 
fiiiua · 

30 30 
25 25 

0, 125(шт.) 
-... 

5 -10 10 
3 -3 -

• 

Вода · /11у1>а на noJl'"'rл ~~В-сс--~т~ес=1=·а-:-------/----=---~/
1

:--:~--_/ -70 ----::--. 

Серд.uе . · · · · 
,17 еrк пе .. 
.Пук реnчать111 . · 
/\аn\'СТЭ 1')'UJellclЯ " 
/l!арrарнн столон1.111 
сахар . . . . 

/11J'l<a пше111rч1.:ап 

C[J 8 р JJJ 

jJ(up топле111,111 ~~-~~~~~~-1 

Р,ес nо.пус]Jабр11-

1< :J Tll • 

Са.гrо-шпиr д.r1я пол 11131< 11 .. 
Jl)'K репчат1,111 

• 

• 

48 
38 

7 
82 
3 
1 

0,5 
3 

13 
20 

Технолоrия nрнrотовпения 

44 
35 
6 

57 
3 
1 

0,5 
3 

100 

-
13 
17 

---------------------
170 

10 -
190;10 

::: 



j\1\асло сл11вочное 

7'.1\ а 1< 
• 
са:-;ар . • 

Peцen't'fpa 

• • 

• • 

ВЫ ХО!!. C"ti\)'ЬlX 
rа.1~шек 

\5 
\() 
\5 

Техноnоrмй nрмrо'tовnенмй 

\()() 

\~ 
\() 
\5 

j\\aiz n\10:\\ывают в -re'1."lO\\ зоз.е, з~-..~\-ваm1' К\\П9.1'\\.О'!I.\ 

11 
чС\)('З 20-30 J!rlч. кor::i.a он наб~·х":".'" - . ОТ\'-\ :.ъ•'D.1 ,r 1,с. 

L.
111

.L1 11 д~1101· ст~чь R -:е. r-----1~ 13011.С \'' ~\.~\t"\Op~l\01' СО.'1Ъ. l_Qба'В."1? ~ -ЯV'.10 \'. с:~е,..\\Rя;о. ............. 

130 
, 1~· l' \\ ~·1z~11. l :-~ ~?д:отов ·:t\·,1

.oro "ft:C~~·~ . ~ r<\-
, \) lll l"-11. \\.L)1L1\)l"\t..: \_,в.~~\\ВЗ. . \ О\К :t ·r-a а ~~ 
~)~\ \'1,."'\\ \'~\. \~ t\\\.,.\\ ll\''- \'\)~~\\~\\01' '\) СЛ\\ВОЧR 
,, 1 ~ 11t)\' ltt' ~1·\)\'i..)\\,\\..:"". ~~ \З.К. '.Ноn:.. np~..1-~ 
l' '\ \. ~ \ l) L) \ \ ~ \ \ \ (' \) ~ \ \ "-" \ \\ \ \ U З \О\' • 

' ( 



сnадиме бntoAa 
и иондмтерси111е 

ИЗАеnиа 



-

ЖЕЛЕ ИЗ 

-

~\ l) \ ~ ;1 '\' l ) 

6.11 \t) Jl. 

• • " " " . " . • 
113 \{0\\СС\)31\\)03<111\\Ь\Х. S\\O!l. 

• 

В Ъ\ :\ОД 
" " " " . 

Техноnоrия nриrо~овnе~ия 

-
·\ 

~С) 

\ ~)\) 

- -



корзuноЧНА с МАКОМ 
311 а стn1111н11 L/ер11111·ов .1\1 . 

• "тс•р рсстор 
1\C1P'f' -1,011 r ра на 100 wт. (вес в кг): 

рецепту 

• ·ru сортз 
.~J \ ,_;1 /HJ• UI< • • • 

1\li1p1 :1/'1111 • · 1 1я · т~ст:~ C;1.,;1J1·ll•'CO/\ • . )) 

)Jfil!:I . . . • 
л1:11> · · • • · • фарu1а 
Сах:1р·пt·со/\ длл » 

}Jfi11:1 • . . 
с1·хпр11 . . . . . 
J..:.Ир11ц:1 . . . . . . 5.s . . 

.. /"O[JЗ//1101/Kll - г 
Вес 0днон , 

1 -. . .о 
. 1 ,О 
. 0.5 
. 1 О (wт.) 
• J ,О 
. 1 ,О 
. 30 (щт ) 
. 0,2 . 
. о.о 1 о 

технопоrня прнrотовлення 

"от обыч 1-rы1\1 способоl\1 песочное ... 
п 11готав:111н,~1 .. 1 <:ст0 р , . запарс1-r1-Jы11 1\181{ тщате.пы-rо Растн . 

Предва1J11т~::Вы~~11 1ззбnва1от, ввод51т zз l\rЭJ(, добав~а101' 
с с а.\ afJ0 ·'1 · :Je. ')' тщ,., те riь 1-10 в ь1 л1еш11ва1от. я Iот 

• Ю l\I<JCC " _,, " v 

cy•.\afJJJ n вс , -~а11опnя1от л1а1\ово11 11 а •11111т\0 1-1 т-r выnеr· 
J\ofJЗ1r110•11,11. . ·сr·лперат}'])е 180- 2000. \аrот 

В Д)l.\OBOJ\1 ШJ\ЭCjJ)' JJj)IJ 7 , 

ВАТРУШКА с КОНСЕРВИРОВАННЫМИ 
ФРУКТАМИ 

. tT('/J fJCCTO/Jaнa ста11ц1111 L/срн11rов Л1. 
Автор - 1,011д1 И. СJ<ворс1<а· 

'' · 
Рецептура на 100 шт. (вес в кг): 

}11''1\Э BЬICUJCГU сир-га 
• 

CiJ,YDp-necoт\ 
}l]ac.10 C.ГlllBOЧIJ<)e 

Яliцn. · 
Дро>1с>1сп . . . . 
Со.·1ь . . . . . . 
J\1ac.ТJo рястпте.1Jь11ое на слr8ЗI{У 

Сахар-П.\'Дj)<1 
ФрJ'I(ТЫ ионсервн ровn 1-rт-rые . . . 

Вес o,rJ,11oii ватр)'ШТ{Jf - 100 г 

• 

• 

• • • 

• 

Технолоrня nрнrоrовлення 

54 • 
0,81 
0,46 
9 (u1т.) 
0,2 
0,05 
0 ,025 
о 15 

' 3,64 

П1Jт1готавлт,1ва1{)Т опаргrыl\1 способом дролg: тесто. ) 
Форл1у1от шa1Jr11<rr, рас1<атываr{)т и Iia сер~1 аждоrс> 
шар11т(а I\.Гiад)'Т фр)1J(ТЫ. Дела1от r-raдp eзm ... в нетырех 
места,}( 11 форл1)11от ватрушrсrr. Тесту даrот 1)асстойку и вы-
пека1от пр1I тел1пературе 200°. -

104 ' ( 



МЕДОВИК 'УКР А.Иu 
" с:\<."'"" 

- ,,011д11'fС\) \)ССТО\)<111<1 C'l'aнu.1111 \.\ 
.\ 

1
, 1·с)\1 ~\)H\\ГQn f';\. \ \ 

· рецептура на '\00 wт t · ~-~''"\'~~""' 
. аес. а ~r): . 

. . . . . . . . . \ а 
• • • • Q . . . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . 

. . . 

\ ,!!. 
<'i 
t\ ,!) 
:\ 

• . () ,!.)(,) 
() ,\)~ 
() ,\)t\ !) 
·~ 

КРЕНДЕЛЪ С КОРИЦЕЙ 

) _ н.онд11тер ресторана стаиu.ни 
J\131"0\ 

Чеµниrов п tA Т"1 
• Y t. t· ева 

Рецеn1'ура на '\00 wt. 

j\'\yi<a 1 сорта 
Caxap-neco1c 
51 i't U<1 · 
[V\aprap1111 
Co;la . 

•• 
}\fv11'ЛOH 1•111 
l(opнu.a 
/\'\оло1<0 це.11ьное . 

1 wт . - 50 г.. 

• 

• 

• 

{вес в кr): 

• 

• 

• • 

З ,\'2. 
\.~о 
7 \\ll'r .) 
С1 ,<\ 
С1 ,CICI& 
С1 ,Cl\5 
С1 ,С\45 

. . Q ,ЗЗ~ 

1' ехноnоrия nриrоtовnенмя 



pAHYWHU ПЕСОЧНЫЕ 

" 11 р.:-.:торn 1111 ста 111t1111 1 1<'p 1111 ron J\\ 
. 1] ,... 

• '-1< 
wт. fвес в kr-J: lloPc,(. 

<111 

,,,>// ·1 //Т ' 

рецептура на 100 

• 

,.... 

3 ,6 
1,2 
1 .о 
0,О') -О, 1 
0.2 
0,7 

• JJt'C()l///OL' TC'L'TO с Д00 c)l3 .71 C' llIJ Cl\1 l\f ЭI<а 
ГоТОl~ЛJ ·JTI //3:.J/01' )l\Г)'ТЫ ДIJ <J l\l eTJJOJ\I } . 

11 
>'J"JBbl/, , ~ - C J11)1 

з Tt l ' .. '/JJl'I\ /1 )1\LJрят во C/) j) /l 'ГIOJJC'. , lJ/ir." 
rlJop111,· /),JJ, \ -ч.ч~·г 

JfJ\/ 'J J • • 

ПЕЧЕНЬЕ <{ГРЕЦКИЕ OPEXJ.1>> 

" 
J 

• \. ·11111 ;r /1 // , ,, // 
.1втоf) - '· · 

совет Треста .>1\ е.г1доррестора 
нов 

JJ1,r;VB\.'J\Oii i-/\. д. 
Рецептура теста на 1000 г (вес 8 r): 

11 буф 
~1'()~ 

Вес 

\J \'1{;1 11ь1с1исго L'OP J':J • • 

. . 
Спх:1 р· Пt'L'O/\ • • • • 

Яiiца 
• • • 

. • • 

1\Jаргпр11н 
• • • • • . • 

• • 

Рецептура начнннн на 1 ООО г 

J f uHl!;I.'10 . · • • 

Ядро opi'S :1 • • 

• I3cc 11:1 111111/\11 

П0.'/_\(}1nй/1111.:n1'il - J ]()8 г. 

• • 

• • 

• 

• 

320 
• • 120 

• 43 
• 200 

683 

(вес в г): 

. 337 
88 

·125 

Технопоrня прнrоrовлення 

)lii110, c;1,\:lj) 11 J\l(Jj)l'(J/J/111 JJaCTIJf)CJ. / ()'Г , ~ \1 lfЦ-~\() • 
,.... ,.... " • 1 t с. \ r-----\.._,l. 

"ГJ 01)8 R.11 л /(JT ЛI _\'!\}' 11 и l>I C'ГJJ () ;; а ;\ I с 1I111 13 ~1 / ()'Г '1 l t.'~~J . 7З а '\ t 1\1 те~ 
ox.r1ni1,:1n1r1т, 11а110.r111я1п·г 11л1 !/J(J/Jf\/(JLJJ\ 11 11 IJl)f.rf \R JCJ,\ t·

1
·0 

в 1~1 ПL 11t")1111ое ТIЗД C. l lf с· 11;1110.1111 ~l J() 1' I 1 ;1 11 i111~ ( -, {1.iJ-i(-~г--,..;:;;;_:::: 
rото1~.т1r1111я 11;.Jч11111\1t 51JJJJC1 t>/)t.\;1 1J :~J\ 1 c.r11, 1 1 , 11№~~~~ 

) 

с Гl(JHlt,1.1oл11111/JOГ/)('JJIJJ()J'. 

1 6 



цеnтура теста на '\00 шт. ta~ 
ре с. а l(r)~ 

• 111.:coi< • • • • • • • • • \ · ,·1r Б4 L.;1. < 11 ·1 11<1TUl<Y · • • • • • • • • . '·1 р < • • () ~ 
l";) . ~ . . • . . • . . ' 

51 i'\lt~ ' 1 соi)т~ . . . . . . . . ·. ·. ·. ·. . '\ t1.11" .) 
i\\ Y1''1 .,, 1<)'nуз11ая . • • • • . • . · '2,15 

,, 1' " • • • \ ,;)?, 
)) • ni111 c.1111\\0'lllЬ\ll . • . • . • . 

r>. \ H\1 1 ;-i,. . Q,'\Q 

Jl:o1t;1 .,; 11;,,i·; ~а~ар .. · .. · . .. ·. ·. . CJ,Q\ 
\i;11111. 1~·1 11\\t-.\(.)1111351 . • • • • (),()5 

' IC•'lO ' • . • (),()()3 
1,1 \\'1 110;trtl>l.I . • • 
,\\у ,, п < () .3 

\Зсс т~ста . 1,5 

рецептура фарша на '\00 W't . (sec 8 кr): 

• Г \)L~ lt1'11i\ (в скорлупе) . . . \ ,.\<> ()pl'" . . . о 

l:ii ;( :1 р· \\ CCOI~ • • • • . • . () ,()'.?.~ 
t_~:\б:,~\ . . . . . . . . . . 0 ,2.5 
~1 i'11t:1 · • • • • .\ (шт.) 
l(;1p;tt1:\\Ull . . . • () ,()\~ 

L) •\\01 о 
pl'l

0 

' 

Вес t\)арша 

прнн11ка -90 г. 
• • . . ... . . \ ,5 

техноnоrия nриrо'tозnекк~ 



ПРЯНИК иУКРАИНА>> 

, 
•//LJ ку.111нар11оrо совета треста ·~ 

р1,1 - •/. < ~елдо ~"!.то)!. ;z. f 00 ( PPeci-o 
J0)/"1011 •• рецептура на wт. вес в кг): 1><111011 

\J •1"/ 11u11::11JJЧНЗЯ • • • • • • • • 2 J 
1 .' '' J<l'l"\'/)\'ЗНЭЯ · • · · J' ~ . '. • ,4 1 

CaX:Jf'•//CCO/( .. . • • • • • . . . . 1,71 
:\le.1 11 чс.·111ны11 · · · · • • • · · 0 ,69 
fJ;"iil3 · • · • . . . . . . . . . 4 (IJ.J"Г ) 
co;i<1 · · · · . . . - - . . . . . . О .008 . 
кор11иn · · · · · · · О 07 

ота 111мопная . . . . . . . о 'о 
J(//C.1 " • 03 
,,Jy1.:n 11<1 подпы.1 . . . . 0,З 

В1>~ход теста . · . · . . 6 ,5 

рецептура фарша на 100 wт. (вес 8 кг) : 
J\laK · · · . ' . . . . . . . . . . . · 0,58 
Сахар-песо~• . . . - . - 0,58 
сабза . . . . . . . . 0 ,23 
япиа . :. . . . . . . . 3 (r.uт ) 
/lf)'СКЭТНЫ11 орех . . . 0,008 . 

вь1ход c}Japwa . . . . - 1,5 

/lfacлo раст111·ельное для сt11азки 11нве11• 
таря . . - · · · · · · · · · · · 0,05 

Вес 0,7,НОГО лpяHJtK:J - 75 г. 

Технолоrня nрнrотовпення 

ЛJJЯIIJJI<: <<Y1<:pa11r1a>> выпекатот 11з сырцевого 
r1ого теста. nрянн:ч. 

д.1я пр 1rготов.rrе1111я,, фарша просеянный мак 11 ватот 11 за.r111вают водо11, J{oтopyro з атеl\1 доводят Ромь1 • 
JiJ{Я. 0ТJ<J!ДЫВ8!0Т J\!81{ Ifa CI1TO /1Л11 марл10, охлi0 КИnе­
перел1еш1rва1от с caxa]JOM т-r два)кды пропускаtот>к~а.1-от, 
л1елку~о решетт{у л,zясорубк'УI. После этого доб чере3 
остальные I\омпоr1е11ты. пред}'смотренные авля10"' 
rr тшате.1ы10 перел1еш11ва1Qт ( сабза перед рецеатурои' 
б.ГJанш1rр}'ется) . соединением 

Подготовле1-r1-rое тесто раздгляrот на пор и - ... 

середину .пепешки кладут qJapш, npoт11в;moJJq ш:ки. Iia 
.т1епеш1{Ji соед11r-Iяют r1 защ11пыва1от. Полj'&н170;:- 1~ые Кран 
пол1еща1от в форму (в в11де кукурузы) и вьrn~I<' I~oшкi-r --...i.. 
JiJIKI1 Пр11 тел1перЗТ)lре 240-260° В ·reЧeifI1C ] o!f~!f'- Пря-

1, ЛttlН. 
108 1 

11 
, 



' 

вь1сwсrо сорта 
J\ \ ytZ<I р 1111 · · . . . . . 
1\\apr~. 0 це.n ь11ое ... 
j'\\ oJ10 ~оесо1< ДJIЯ теста 
CaJ< <iP . . . 
QpCX · . 
сода . . 

. . - . . 
- - . " . 
. - . . 

. - . " . -
. . . . . . . . 

. . " . " 

_ озJ1111<а 
J D . . . . . . . 
130 ,11.<1 • • • • • • • • 

. - . . . . . . 

l(a 1< a
0 

·,..01< ДJIЯ rлаЗИ\}ОВКR .... . 
··~р-пе ... 

Са"< _ 100 г. 

• 

JJJapJ11<a 
\Зес 1 

т ехноnоrмя npиro'toвneнмS\ 

PaCTl-lpa1GT с сахара~~, д.оба-ВJlЯtО1' MOJ\CYKO Р ин . 
JV\ apra льгtо nодготовлен11ые оре..х:и., с?д..'i и rв03Il.1ЛK)I . 
ва. р11те cio массу соединяют с мукои . Фо\)М)'tо1' \.Uа-

11 Р ед11е этого В3 ~от в духовом шкафу . 
f1 oC· 11 13ь1nек еч~<И шарики глазиру1от nо1-tад..кой и сое..n..и -р 111<11 ле вь1n 

f10C О 
т 11onaPH ~zоторой. rлазир:,rются шари:ки, д..оJ\жна быть 

115t
10

f1 о!\1 а.о. 1<а,белой, наполовину шоко.n а;~.ной. . 
. лов11иУ 

J-lano 

' ( 



СОДЕРЖ АНИЕ 

.\<J.ГJCJ '{lfl>lf; 3Al\ :'\'Cl ( l1 

J 11: 1' 131>11: 15.ТI IOJ~A 
НГС)/'1>11 J).ТJJOДA 
c;.ТJ/\. l~/, J 11; П.Т110ДА 

JfЗJlJ~JJJIЯ 

1'1 1(01-JД1-1Tl.ZPCJ<J-i I' 
~ 

• 

101 
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