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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 ---~.~ 
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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"-
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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. 

7U 



КОТЛЕТЫ ПО~ХАРьковски, 
ФАРШИРОВАННЫЕ печенью 

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 • 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• • • • 
• 

• • 
• 

• 

• 

• • • 

;~() '2.З 
• !) 1\ 
• 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 
. т 11Cf)l/{IT (11 () Jil\)l.\ 1

) 11 ПOJL>l\З/)1 / Ba ro· I<a 0'1'б 
t о. 7 я . .. . " r 11 

. I
1

t 13. 
m1c11I1" !"'""11011 "''!"''"'"· .:>атем мясо а Ма а101 по> .11111 ,,,/;,,,,ым (i~.1ы1ном . добав.11я ют З ЭJJ1tna10 CJJe 1(,; t1ЬI:',. 1 '1 ~· 1 · //. :1/Jl),\/(/T// 1 /t)CJ\11<' <)В0Ш 1f (l(Op e l\JeJJt<o I1a' "P1t5 11ьт1 . . ' 1 н ь я ) ре · с.'1 а6о" orJI<' " ;'1.;· ·'о ~о:" '.'н;;н J ' " н тущ а;ан. J\nг.1<1 ны n '' но1, 1 01 ов, п ер ек.п АЛ ы ва ют На 

пос,1;I.\" :1 11.1 ""'':1. в 1«1тором он ту ш11.11ся, roтero в со"" с '1 _l'K<J,\/ 11 •!С<'" о"(),\/' о в SIT r~~~rylQ 
'13 Ji.?'l<'<"ГllC /'J/Jll//(JЗ //l'ПОЛЬ зу ют ка рта . Hor, кеты 11 сал .1 r "_, м :1Р111~;1дон. фс.п ьные . Пр11 о·тп,1•сК<' rотоные 1,ycr<11 мяса hpo. 

гpcmill. рядом. 110 1;р11ям 6:1юд:~, - J<apтoф6' '<.na itыnia 10,г 
( .1 П ilT lf СО \'С 11 OJl '1 /()'ГС }f ()1'Д l\ l Ы-1 О ' "I I J,l iC 1 11n~-.:.._·~ " ' - . ' ,J - IJ~l\e -..." 
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КОl'ЛЕl'Ь\ ИЗ ФИЛЕ К'УР 
nо-лозовски 

\ \ ,\ \\ \\ \\,' \\ ,-. \\:\1\\\+..~ \\\'t\)Д\.'\(;.~\)\\ 

'''-'<: \ \ .~ ' 

\\р"~1'1) 11.: 1 ro \ 
\ ""''' "'''"() \ \)'\'<'l\\Q\ (\ 

\)\\llll\ ") ll\)<'IJ\'>'\~ " ' 

l ' \ 1\11>\ 
1\ l).t\'/11ОТ\10\ \ 1 l'1 1 l11>1 С \ \ кате 

· , ·11 р11\\ . . . . . • • '2~)·\ . • . ~) \ -
5\i'11t;I . . . . . • . . . . . О ,!) (\\\Т.) '2\ -
/\ '\ \llZ : \ 1 сор 1· :i . • . • . . . . 5 5 -

\Зсс 110.'1 у1\к\ Gрн "''та - \ 'l() \(\() 

j\ '\ :1C.t l (l с.1 111 вu •111 1)е • • . . . • . \~ \~ -

j\ .11 с(1 11 ~1 1·11с111.: 11 . • . • '23 2'~ . . . 

\ j\ \ ~IC .11 \) с.1111воч11ос !1.JI S\ 1'\)С\\ОК. 5 . • 5 
• " 

(ар1111Р 
С .11 О)\.\ 11 Ь111 . . . . • • \'\() \\0\'1:-.\<l1'\ 

\3ыход. • • • • 

Т ехноnоf'ИЯ nриrо'tовnения 

\ 

\ 

\ 

\5 

-
\ (.\(.\ j \ ь 



Ей 

. . . . . 5 . 5 
. . . . 10 . . 10 
. . . . 7 . . 5 

J\_1 "".1 
pllll . . 

J\;1p1·oфi::11' · : 

,\ 1ор1'013~ ·~cл~JJ ь1 n 
1- J.)OJ.l)CI' • ·• О • 11 -111дс101Н • 
сь1Р 'o.r1. ' .. 
1 

. fJC//'JiJT/,/11 . 
1·1, ое · 

' - . c:111JJ0 1lll - · 
_\j;JC.10 )/·'J/)/(Jl • 

,1.'/J/ \< 

;J..1Я 110.111BJ<ll 

. . . -. . . 
110 -. . . . . ~1 ормам . 

3с:1ень · · .: 
• с·~ст:.111111,111 
Со;,'С '' 
со:1ь. спсц//J/ • 

т е с т о н а 1< f) ы ш к у 

;\fy1<8 . 
(на ял на 

casaP · 
,\Iaprap1111 

. . . . 
• 

Cfll f.13K)1 11 J3 

. . . . . . . . . 

вес теста 

. . . 
тесто) 
. . . 
. . -

. . 

. • 

. . 
. . 
. . 

50 
0,25 (шт.) 

4 
4 

50 
11 
4 
4 

80 

--------io0 -
-----

--в--~ вь1хо;1 теста 
425/65 

~ 

J L~--~==~=---L_--L: 
Рецептура соуса сметанноrо 

-
J-lalf~tcliOJJ(llJHC проду1<ТОВ 

с.\tета11а . 
_\J}'Ka 

•1 Jac10 с:1нвочное 
[j }'.ГfJ,011 • • • 

• 

• 

• 

• • • • 

• • 

" . . . 
• • • 

• 

• 

• 

• 

• • 

• • 

• • 

• • 

Вес n г 

брутто 

/в~.Q 

~~ \.,.. < 

5f}Q 
-

\.- -

500: 
50 

-~uo 
sou--

' 

• 

i 



--
техноnоrня nрнrотовnення 

c
11

i1 y 10 кypHlly наре.за 1от на nорн.ии no оn.ному отnа р 

r-: у соч к~;·ос\)с.n 1", 11ареза 1111 ы i'1 4есноч 1<oi-.,, n р н П':ft l< а ltY'I' " 

J(ap Мор~<овь 1 .1.ареза1от дОJJь1<амн 11 01варива10". 
6 ул ••

0

" ':(, , а м "ч С<"щ н •·ор ш оч ек у кл ацы в а.от картофель. В ·~. 'горо~нск морковь , затем курицу и nассироаан­зе.nс111>111. З<-'Jtii ua 1oт соусом смета11\i.ыt-1, све.рх'У nосыпа1о·r 11 ь1i'1 ·
11

Y
1

'~i·i зсленыо . тер·rым сыром и noJJивat<>т сливочным рублс
1111 

Зa i<Ji e 11в a101· горwоче.1< nрнготовле.нным 1сс-то"''· ;зелом - 8 духовом шкафу (nри темnературе IS0-2uo•1 r.3 а пс1< i:I ~от 20-25 лtи1-1. . 
-rсче 1111 е 

н КРОЛИК В СМЕТАННОМ СО'УСЕ 
с ТОМА том в rорщО\.\КЕ 

'О l) - ~ЭВ. А 1з1 а 
\") 'lCUlYП l<J llt . /\. )/ \ , ( 

с-rанu.ии 

Peцen-rypa 

-
• оеавие процуктое l-\аимс11 

\ 

нетто \ готового бр у т·го t nолу фаб· npon;yк та 
р11ката 1 

!(роли к · 
r ртофсль " 

J,a репчаты11 
луt< " 

топлены и )К11р 
с ... 1ета11а . 
т ~ат-п1оре 

01\ CJlllBOЧHOe 
мае.по . 
Cneu.1111 . . • 

• f\1yl{a . 

• 

• 

• 

• 

• \48 
• • '253 
• • • 40 

• lf) 
• • 50 
• • 5 

5 
• no • • • 

• • • ~ 

Тесто на КРЫШК)' 

f)() • /\1у1<а • • • 

·ctviaзi~y 11 в тесто) 
• 

• 

• • • 

\ЗЗ 
\ 90 

\ 01) 

34 
\5 
50 

5 
5 

ROp~\a:\\ -
\ 5 

-
-я i'1uo (lla 

Maprap1111 
Сахар-песок • • 

• • 

• • 

. О .'25 \шт . ) 
4 

• .\ 

f)() 

\\ 
<\ 
4 ~ - ---

-

Выхо.n. • • 

• 
а 

G 5.()5.1 
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Tc]t1f01'0rHЯ nрНГОТОDЛеН'1Я 

11 ,. онг 11tJ ;iн:i 1<yt·1<a 11 .::i 11 0 

\l >rl'<' l•/'11:1111• ·,'.111 · 11·111с .1:11пт .11) ' '' " lf<1cc111) Pllllro " 1 1:11• < )'101· ''-·'1~ 

(

. :-J ,"",1.1111. ,p )1• ·1p1111<JL''cн "f11J.•1111<. доGа 13 1·0 t· 1,. 
<' 1· ,. 11 ·0/HJ/\I 1 ' 0 13.lf HI 1\1 <1 
/\ 11/ll'. /I 1' 1 /() 1 l'lllt' 1 ·"'''" · 01' ·1· >lt~ 

) 1r1«' f/(1\ ) ' / ' l'' l " ' f ''J I " Ol\1• 
/f!O/lt' // 1, // 1111·11/ ;1 11 .11/l l~<J~f ", , 1111, 111 СО)'~ ,\·1· . 

, 1"·ic.'11•1 111 1 . , 11 ,., . 111 11ь1i1 1\)1 G 111\ni\•11r t'l' e · v 1 , , 11. , . .. ' ·1 · 1· 1· 
J\ :111/'<11 н'-' ' · . ,,,11 11 1Чl' ' ' э ~,.;.11:r; t1 , 11 1; 1н1т l\ J>rco 'а OG>r .,,·ci'' '' r 1 • , ·<1 1\1 , l{a 1. <ч 1) ,."1101" . 1. . , 1·1111" 1·: 111111,1111 t<J) t 11 r1 a 1\p 1;;1o a )\•ос~ 11 , 

i 'J ·1n11:11111' нt <11111111\ \ ' нi'1110N1 , с т : 11 J >1Т l' <) /1 1J 10L1e 1 101· 1'"с C'J11~ • • . ' ) ,. ,, ' . . < в ... ",. ' 
('111:1 . ;1,111.11<. . . ,,p1>.l/lf/\;I J tO гuT0 / 1 /1 ()(.'T I/ - 15- 20 д.у;.z 011vt. 
1 // ,, : 1(/1 11 Т.\ / // .1 1 At lJ lt. () 13 О i't 

КРОКЕТЫ АССОРТИ 

1 1 1 1t' l"ГO/J:Jll:J ст:1111t111 1 

·rc 1 с/> 111111: / 

, \ 11Пlf' - М• 
//. г /\11:1:1111

1
· рецептура 

Bl.'c IJ г -

рсн•1:11·1.111 
. . . . . . . • . 178 

. . ", \ /\ 
. . . . . . . 103 

,,"11, /'(11/•с:11, 
. • 

. 
. 

~·JJCl/PI•) . . . . . • . . • 50 

. . . . . . • • . 25 
. . 

l 1 

/j;111l/l ('1·''' 
( ::i:io·Jll ll lfГ • • 

0,2 (щт .) 5Jii11:1: 
'' pOI• t'T0 lJ 

. . . • • . • 
. • 

. • 

l{J/ н 
0,2 

!1Ы'30 11 :1 
. . . • • • • . • 

• 

'l.'I i1 
• 

ДЛ>I 
• 'l />l ':~1) " :1 . . . . • . 

111_1'/\:1 11:11111111 )/!( ) l/ // /,/ (' 
. . . . • . • • 

('_\\' ;1р11 

!/\ 11 /> ;1:1я i/\:l pli // 
. . ' • . • • 

881 ( "(:nop1111 '' fJ l' l.J. <.' Jl /')' р») 

<;о.\ с 1·p11611oii i\r.• 
' - . 

:зс:н•нь 
. 

технолоrмя прнготовле1iня 

» 
3 

15 
20 
50 
5 

-

8 
8 
3 

15 
20 
50 

4 

230;5;-

. .----=---

1 • 

• 

1 • 



КАПУСl' А в кnяРЕ 

j\11·1·op - ~~ан. 
11 . \ \,;1.1111 111111 ;1. 

j\ . 

11 \)0llЗHOJ\Cl \}01\\ 

Рецеn'Тура 

1 1:1 11 \ l \' ll <J l \: 11 1 11 ~ tl p11Д\' KTO I\ 

\ ' :~ н у\:.т<.• свс>ка я 
}\!\.у 1\ ;1 \ \:.О рт U 

Сух : 1 р11 

>li'11l<I 
(:11~ill1 ll 

• 

• • 

• 

• 

• 

Вес nолуфабрнка1а 

/\ \ ._1 р r <.1 р 1111 
с:.-.1ста 11а 

" CTOJIOBblll • 

Выход . 

• 

• 

• 

С'Тt111ц1111 

зоо 240 
\5 \5 
\5 15 

0,5 tw1 .) 2\ 
no нор·ма~-.1 

-
20 
20 

290 

20 
20 

Т ехноnоrия nриrоtовnекия 

-

-

250/'20 



rь11<ВА по-МЕЛНТОПОЛЬСНf.1 

пронзнодствоМ рестора на ста нции 

рецептура 

--- Вес 13 

1 

г ------
• прод'н100 Сiрутто / нетто 

JJ~rJJ''e1r<'1:J1111..: . 
< nолуфаG- r-o:-----
РН•<ата ) np 0"о о.ц'УI " с:. 

180 
<т <1 

- ------. . . • . 126 
. • . 

fьlf\Da 
. . 

-
IOo 

. . . 40 
. . 40 

. • . . 
лwеНО . . 

ue.'I ь11ое 
. . . . . 60 60 

. . 
;iJo.7oкo 

· пзочное 
. . . . . 10 10 

. . 

i\Jac.10 с.11 
> 125 

10 . . . . . 10 . • . . 
сахаР . . 

. . . • . . 0,2 (шт.) 8 
. . 

ял и а 
. . . J 

. . . • . . по нор111ам 
. -. 

соль 
. • 

•• J\Го 872 
• 

лrо 'JOt/HЬIП с.'18Д1(/111 
со1·с · 9 ,..r.: ) (Рас1<.r1ад/\а 1 оа r. 

. . . . - -
выход 

75 
. • . . --=-----225/75 . 

технолоrня прнrотовпення 

" ОтобJJЭВ сред11е11 велr1чт1ны тыr<ву выре ' заr-от 

отверстие со стороны плодоно>кI<И, очищают от в Яей 
пролrыва~от 11 запеr(а1от, не с11имая ко.>куры д семяli " . о полу , 
ности . .\' неостывшеи тыквы снимают кожур готов. варят до полуготовност!: рассыпчатую пшен~ ~тдельис 
TЫI<B)I заполня1от каwеи, смазыв аr{)Т поверх У 

0 
1\aUJy " ф ность " . ~ и ставят в духово и шка для за пе к ан н я~ I 1 оЪ яицом дения тыкву нарезают на порции . ~ -<(ле о~а)!(. _ .... < 

Отпус1<а1от в холодт1ом в11де со сладким . соусом. №лочным ~ 
-

84 



БЛИНЧИКИ ВИ"{ АМИННh\е. 
_ повар ресторана Jlьеовскоrо аэnо110"1:а д. •~ С; }\втор р .., "' · ••. ·rа11к~вич. 

ецеn-т'tра 

' 

Вес n "' , 
1 \31\ ~tC \IOU:il\\\~ nрод.уК"ГО[\ 

брутто \ неnо \ , ([\()J1уф;~б- t"OT01.()N) 

\)\\l<'1та) '1\)<>11.Yl<"ta - 1 _ 11,.0фель . • . - . . . . . \ аа 75 

'\ , •• 
\,<J . . . . . . . . ба 5а 

' 
'\ор1.:овь . . 
· )yu11<a · . . . . . . . . la 7 Jl eт\ еnчать1i"1 · · . . . . . . З5 за . fIY1' Р пwен11чная l с.орта . . . за за \ 
r.\ · 1·а 

\ЗQ \ЗQ ' 
J ) ' 1• 0 1~слы1ое . . . . . . . 

' 
1\ \ол о ' . 

1 \ (шт.) 43 
. . . . . . . . 

5Ji"1ua ·ра~т11тсльнос lQ \() 
1 . . . . . 

-~ \ac..no . . . . . . . . 5() 5() \ 5() \ 
С:-.1ета11а . . 

Выхол. . . . . \ '26Q/5Q - оnоrия Техн р rотовnения n и 

1 0 j:1 1<Э\)1'Офе.J1ъ, 1\•1ор1<.овь, Л)'К и ~<.о-ре.нь nе:т-р)!ШКV\ 
Сь Р10,.. 1.1 а те.р1<е.. Добавляют nше:н:ич.1-l.)'Ю ~\)'К)', моJ\о-ко, 

1-1эт 11 \J 3 i:iuo. Полу\.1е.1-l.1-~у10 мае.с.у выбv1ва1от ве.1-l.ич1<..о~" ин.а­
со.n ь, 51 

l·Ia ХО\)ОШО р аЗОГ\)е.тые. nopuJ\Ot\RЫe C.l<..O"ВO\)Oil.K\'\. 
л11ва 1от L\ \ IKJ'1 nода1от I< с.тол-у с.раз-у )Ке. no изто1'овлеr\ИИ . Бл !!11-1 , 

отпус1<ае.тся отдельно, в с.о-ус.ни1<.е. с , ета 1-1а 

i\l БИТОЧКИ КАР'ТОФЕnЬНЬ\Е . 

С ПЕЧЕНКОЙ 
зав nроизводс.1воt.1 

Автор - · 
. Расщуn1\1111а. 

А.. и. 

рес.1орана с-rанu.ни \:е.рноnолъ 

Вес в г 

брутто 
аетто rотовоrо 

tnол\lфаб· nрод.укта 
рика1:а) 

На111'1енованпе прод)·ктов 

а 

\60 
1< ртофель · · 76 

а rоВЯ)l<ЪЯ све)кая . '26 пече1-tь ,. . -

22\/\81 ~\70~l'!... 

л ,1< рспчаты11 · · \() 
M'J а пше~-1и1.1н~~а~я _ __:__~--::::----:-=- ----1 

'J'I< Вес. nолуфабр111<ата 

120/\ \? 
7 \ /50 
2\ / \() 
\0 /\() 

u 

топлены и • • 

• • • 
)Кнр 
Cl'ltcтaпa • ·----- --1 

Выход • • 

\() 
2(\ 

- \О ) 
~ ,~, 

-



norl4Я прнrотовлення 
fe1'H0 

. . , i·ot/>C.'//> (.)Г/З.::1 /) 11811 IOT /} ll 

1
1!•''1111•111 1" 1 р >'Г13 •1 pc1111<>ii 11 11 арсз;1 1111 0 9дсо.11с1 

()•/// н1Г (' ( < • " , 11 1\ ilt r..-. ·ос•111101 ii '' 11/JOll)' l ''·"or •1 с 1)е3 111c.r11 ·y 1eJ11{ "'1 
111 1:11" .~111111 11е•1t'~ 1' 0 ,1 г11<)'Г 11;1сс11ронанны ii .11'' " 'с 'О PQ 1 1J ~ 1 ~1 1 

, ·11 1//•< j { )0 ·111. " с/ J ' O.n "'1'1 
''-' t. JfJ ' '(i101. r, ;111н :J 1от. п ;~п ·гс111 . Jорму 1от <3 11 то 1 ь, "'I CI" <у 

jl/)/I ( • // (} JJ/i//lf( 1 ' /' ·1((11 ,., '-Q\, 
• TI' '/ Ь )/ ' 'l /) )/ · 

1 

" ё1 1 J' 
1//I·'. 1;'\ 13 111 .1 /•;t' // ·"•tJ.\11 11 0 Т/) 11 /// 'ГYJ~IJ 11 а ll O /) 111 . 

,,,,01 • • •;J/(1 1 (1 1110 Ц, 1110 i-. 
• cJ111 1'( 1' " · ~•о 

1•.\/('1'<1110//· .!111. 
11:11111 

Рецептура 

!Зсс /j г 

1 

-
• 11рО/( \'/( /'011 iipy·1~ro 

1 J t!' l"l '(j -:-----. 
} j,rlfML'llO l< ·JIJll• . ( ПOJI Y<l>:1 (). 1 0'J'()J• 

J)JI l(:l'l' IJ) f'rJ>o.цyor-o 
1<111 

- ') '1 r::: 260 ---. . . . v .) 

J\ :111тос/и·:11> · • · 
. . . 50 . . . 50 -

\ 11 /\;/ 11//JCllll'///,ISI 
. . . . 0,5 (111т.) . . . • 21 -, . . . • 

япн:1 
. . по . . 110 р111а 111 . . . . -. . . 1 • 

Соль 
' 

. . • 
1 • -

!Зсс 110.11 )'l/!il U/) // /( :1 Trl - 330 ----305 
• 

;\laC.'10 C.'///HO'/l/Ut: 
. . . . • 5 5 . . 

50 50 
• 5 

, , 
. . . . . . . 

с.\/ с'( :1 J l<J 
. . 

• so -
f3bJXO)l . . . . ~' · 

310/50 
. 

Технопоrня nриrоrовлення 

OтвaJJe11111,1ii 1\afJ1·o(jJe.r11) TIJJOr1yc1<a 101 1.1е r)ез мя, 
добаrз.11>110·1 · 51ii1!D, со.1111, fl't)1J\y . Выме11111nа 1от rJcio ~J-YG1<y, 
qJOJJл1;r1o'г 11з;~е.r111я в 111'1/1.С 11а.пь 111,11<0JЗ лл 1 11-rоj:1 110 1 О)- -ссу тr ) 
()т1зaj)l!B8fO'f' !18.IJblfJTJ\Jl 13 JIOJl,CO .ПC:J IJI O i1 во.р;с'11 )~аз 13 см . 
. \18С.ПОЛ1. ~ l"" ьrва101 

ПтП.}'СI< л J(J'Г 13 ба JJ а 11ч11 I<C' . См с·г а 11 у под а 1ф1• 0 .,.. :-_::::::-=J_ ~----U • 1tе.11ыго • 

ви 
( -
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КАРТОФЕЛЬНЬtЕ СОСИСКИ 
с rРиr:.ным соусом 
1 

Рецептура 

• i•• 1t<..,1~~1111t· t tf)< JдY \<·1·0 1 , 111111" ~ 

• 287 

-\\t"\ ., l'\ 

~ "" J\ У •\щ г, 
\)\\\( \\ "' \ 

'l 1 !) 
0,2 (н.1-r.) 8 2.() • 

2() 1 () 1 t) 
110 норм ам 

. . 
( рсн,сптура 

- -
. . 

т ехноnоrия nриrотовnения 

l '()"\)t\{',J\~('. 

\t\")()f1-.Y\t'\ r1 

2.0() 

---
15 

'2.0 () /15 

c·yuJ ен I-t ы i1 01·na p1-1oi1 1<а р~офе.л ь 11 POil1pa HYr, с.ме.u.\\\· 
\ l o~ з; нормы му1<1 1 , д.обавJ1я1()т 3/4 11ормы я\:\u.а " хо-·1· <.: 1\ 

J '. ~1 1< > ~м еLL1ива1от. 

р <> 111 °. в ~~олуче1~111о i'1 массы форму1оi сос11ск11, смазыва\от 
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 

..... 
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---- ) 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 
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, 



' 

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' 
~ 

• 
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