БУТЕРБРОДИ

1.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) БУТЕРБРОДИ З МАСЛОМ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Масло
	10
	10
	
	
	
	

	2.Хліб
	30
	30
	
	
	
	

	Вихід страви
	-
	40
	2,3 , в т.ч. тв. 0,1
	8,5, в т.ч. росл. 0,3
	15,0
	148


Технологія приготування:  шматочок хліба намазуємо маслом.

2.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) БУТЕРБРОДИ З ДЖЕМОМ АБО ПОВИДЛОМ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Джем  чи повидло
	20,2
	20
	
	
	
	

	2.Масло вершкове
	5
	5
	
	
	
	

	3.Хліб
	30
	30
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	55
	2,5
	4,4 , в т.ч. росл. 0,3
	29,4
	168


Технологія приготування:  шматочок хліба намазуємо маслом, а потім повидлом або джемом.

3.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) БУТЕРБРОДИ З СИРОМ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Сир голандський
	16,5
	15
	
	
	
	

	2.Масло вершкове
	5
	5
	
	
	
	

	3.Хліб
	30
	30
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	50
	6,4 , в т.ч. тв. 4,1
	4,1 , в т.ч. росл. 0,3
	16,0
	166


Технологія приготування:  шматочок хліба намазуємо маслом, а зверху кладемо шматочок сиру.

4.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) БУТЕРБРОДИ З КОВБАСОЮ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Ковбаса напівкопчена
	21
	20
	
	
	
	

	2.Хліб
	30
	30
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	50
	5,7 , в т.ч. тв. 3,3
	8,1 , в т.ч. росл. 0,3
	15,6
	158


Технологія приготування: на   шматок  хліба викладаємо ковбасу , нарізану тоненькими  кружальцями. 

ГАСТРОНОМІЯ

5.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  МАСЛО  (ПОРЦІЙНЕ)
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Масло вершкове
	10
	10
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	10
	0,1, в т.ч. тв. 0,1
	8,3
	0,1
	75


Технологія приготування: масло нарізають на шматочки прямокутної або іншої форми. 

6.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СИР  (ПОРЦІЙНИЙ)
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Сир голандський
	33
	30
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	30
	8,0, в т.ч. тв. 0,1
	8,2
	-
	108


Технологія приготування: сир нарізають на шматочки прямокутної  або іншої форми. 

САЛАТИ, ВІНЕГРЕТИ

7.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ ЗЕЛЕНИЙ З ОГІРКАМИ ТА ПОМІДОРАМИ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Салат
	417
	300
	
	
	
	

	2. Огіркі свіжі
	450
	360
	
	
	
	

	3.Помідори свіжі
	341
	290
	
	
	
	

	4. Олія
	60
	60
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	1000
	1,1
	6,0, в т.ч. росл. 6,0
	2,5
	  69


Технологія приготування:  готовий салат нарізають на більші  частинки, помідори   та  огірки - шматочками. Поливають рослинною олією.  

8.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)    САЛАТ З СВІЖИХ  ОГІРКІВ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Огіркі свіжі
	1188
	950
	
	
	
	

	2. Олія
	60
	60
	
	
	
	

	Вихід страви
	-
	1000
	0,8
	6,0
	2,5
	67  


Технологія приготування: Свіжі нарізані кружальцями огірки, перед подачею солять і поливають  олією. Перед подачею салату можна додати зелену цибулю (10-15 г), можна подавати без  олії, а тільки з зеленою цибулею (125 г нетто на 1 кг салату) ,  відповідно змінивши норму закладки огірків. 

9.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ  З  КВАШЕНИХ ОГІРКІВ З ЦИБУЛЕЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Огірки квашені
	1013
	810
	
	
	
	

	2. Цибуля
	179
	150
	
	
	
	

	3.Олія
	50
	50
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	1000
	2,5
	5,0, в т.ч. росл. 5,0
	1,9
	64  


Технологія приготування:  Огірки нарізають тонкими шматочками, додають цибулю і поливають олією.

10.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ ІЗ ЗЕЛЕНОЇ ЦИБУЛІ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Зелена цибуля
	1188
	950
	
	
	
	

	2. Олія
	60
	60
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	1000
	1,2
	6,0 , в т.ч. росл. 6,0
	3,3
	73


Технологія приготування:  Готову цибулю нарізають, присолюють. Перед подачею поливають олією.

11.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ ІЗ СВІЖИХ ПОМІДОРІВ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Свіжі помідори
	847
	720
	
	
	
	

	2. Зелена цибуля
	288
	230
	
	
	
	

	3. олія
	60
	60
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	1000
	1,1
	6,0 , в т.ч. росл. 6,0
	3,5
	74


Технологія приготування:  Готові помідори нарізають тоненькими шматочками, шинкують цибулю. Помідори і цибулю розкладають на порції, поливають олією. Салат можна подавати і без цибулі, а також без олії, відповідно  зменшивши вихід. 

12.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ ІЗ СВІЖИХ ПОМІДОРІВ І ОГІРКІВ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Помідори свіжі
	565
	480
	
	
	
	

	2. огірки свіжі
	438
	350
	
	
	
	

	3. цибуля 
	143
	120
	
	
	
	

	4. олія
	60
	60
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	1000
	1,0
	6,0, в т.ч. росл. 6,0
	3,2
	71


Технологія приготування:  Готові огірки  і помідори нарізають тоненькими шматочками, цибулю - кільцями. Помідори і огірки  викладають вперемішку  і посипають цибулею.  Перед подачею салат поливають  олією. Салат можна подавати  і без олії, і без цибулі, відповідно зменшивши вихід.

13.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ ІЗ СВІЖИХ ПОМІДОРІВ І ЯБЛУК
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Помідори свіжі
	576
	490
	
	
	
	

	2. Яблука свіжі
	557
	390
	
	
	
	

	3. салат
	111
	80
	
	
	
	

	4. олія
	50
	50
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	1000
	0,8
	5,0 , в т.ч. росл. 5,0
	5,8
	73


Технологія приготування:   Підготовлені помідори і очищені яблука з видаленим  насінним гніздом  нарізають шматочками. Салат дрібно нарізають, потім все перемішують. Перед подачею салат поливають  олією.

14.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ ІЗ СВІЖИХ ПОМІДОРІВ ІЗ СОЛОДКИМ ПЕРЦЕМ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Помідори свіжі
	706
	600
	
	
	
	

	2. Цибуля зелена
	150
	120
	
	
	
	

	3. Перець солодкий
	307
	230
	
	
	
	

	4. Олія
	60
	60
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	1000
	1,1
	6,0 , в т.ч. росл. 6,0
	3,9
	75


Технологія приготування:   Підготовленні помідори нарізають тоненькими шматочками. Перець – соломкою, цибулю шинкують, овочі перемішують, поливають олією. 

15.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ ІЗ РЕДИСКИ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Редиска біла, чи червоний обрізний
	763
	710
	
	
	
	

	2. Цибуля зелена
	150
	120
	
	
	
	

	3. яйця
	3 шт.
	120
	
	
	
	

	4. Олія
	60
	60
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	1000
	2,5 , в т.ч. тв. 1,5
	7,4 , в т.ч. росл. 6,0
	3,1
	90


Технологія приготування:   Редиску очищають, а білу - і  від шкірки. Промиту в холодній воді редиску нарізають тонкими кружечками, змішують з шинкованою зеленою цибулею і дрібно нарізаними яйцями. При подачі заправляють олією. Салат можна подавати без яйця і цибулі, збільшивши відповідно норму закладки редиски. Дозволяється частину редиски замінити зеленим салатом. Можна застосовувати червону редиску, очищену від шкірки, збільшивши її закладку.  

16.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ  ІЗ КАРТОПЛІ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Картопля
	1155
	840
	
	
	
	

	2. Цибуля зелена
	213
	170
	
	
	
	

	3. Овочевий набір
	-
	860
	
	
	
	

	4.олія
	50
	50
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	1000
	1,9
	5,3 , в т.ч. росл. 5,3
	15,9
	119


Технологія приготування:   Очищену відварену картоплю нарізають дрібними шматочками, змішують з шинкованою зеленою цибулею, або нарізаною півкільцями звичайною цибулею. Салат заправляють  олією.

17.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ З КАРТОПЛІ З ОГІРКАМИ АБО КАПУСТОЮ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Салат картопляний

(овочевий набір №16)
	-
	570
	
	
	
	

	2. солоні огірки

або квашена капуста
	350

400


	280

280
	
	
	
	

	3. морква
	138
	110
	
	
	
	

	4.олія
	50
	50
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	1000
	1*- 2,1

2*- 1,5
	5,2 , в т.ч. росл. 5,2
	1- 10,4

2- 10,5
	1- 97

2- 96


1* - огірки солоні, 2* - квашена капуста.

Технологія приготування:   Солоні огірки, чистимо від шкірки, і відварену моркву нарізаємо шматочками. В овочевий набір картопляного салату добавляємо нарізані солоні огірки і моркву, або капусту білокачанну квашену і моркву, або огірки солоні, капусту квашену і моркву. Салат заправляють олією.

18.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ З ОВОЧІВ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Цвітна капуста, чи білокачанна
	790

514
	370

370
	
	
	
	

	2. Свіжі помідори
	271
	230
	
	
	
	

	3. Свіжі огірки
	288
	20
	
	
	
	

	4.яйця
	3 шт.
	120
	
	
	
	

	5.олія
	60
	60
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	1000
	2,8 , в т.ч. тв. 1,5
	7,5 , в т.ч. росл. 6,1
	3,4
	93


Технологія приготування:  Цвітну капусту відварюють, розбирають на маленькі суцвіття, білокачанну капусту шинкують і припускають. Помідори і огірки нарізають шматочками, яйця дрібно нарізають і перемішують. При подачі салат  заправляють  олією.

19.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ ОВОЧЕВИЙ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Картопля
	632
	460
	
	
	
	

	2. Солоні огірки, або квашена капуста
	350

400
	280

280
	
	
	
	

	3. Цибуля
	131
	110
	
	
	
	

	4.морква
	138
	110
	
	
	
	

	5.олія
	50
	50
	
	
	
	

	вихід страви
	-
	1000
	2,0
	5,2 , в т.ч. росл. 5,2
	10,2
	96


Технологія приготування:   Підготовлені моркву, цибулю, квашену капусту або солоні огірки дрібно шинкують, змішують з відвареною картоплею, нарізаною шматочками. Перед подачею заправляють олією.

20.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ З БІЛОКАЧАННОЇ КАПУСТИ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.капуста білокачанна свіжа 

(маса прогрітої капусти)
	986

-
	789

710
	
	
	
	

	2. цибуля зелена
	125
	100
	
	
	
	

	3.кислота лимонна 
	3
	3
	
	
	
	

	4.морква
	125
	100
	
	
	
	

	5.вода
	97
	97
	
	
	
	

	6.цукор
	50
	50
	
	
	
	

	7.олія
	50
	50
	
	
	
	

	Вихід страви


	-
	1000
	1,6
	5,1 , в т.ч. росл. 5,1
	9,0
	89


Технологія приготування:   Лимонну кислоту розчиняють у воді. Капусту шинкують, добавляють сіль (15 г на 1 кг), лимонну кислоту нагрівають при неперервному помішуванні. Не слід перегрівати капусту, так як вона буде надто м’яка. Прогріту капусту охолоджують, змішують із зеленою цибулею та морквою, нарізаною соломкою, додають цукор та олію.

21.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ З БІЛОКАЧАНОЇ КАПУСТИ З ПОМІДОРАМИ  ТА ОГІРКАМИ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Капуста білокачанна свіжа, 

маса підігрітої капусти
	459

-
	367

330
	
	
	
	

	2. Огірки свіжі
	250
	200
	
	
	
	

	3. Помідори свіжі
	235
	200
	
	
	
	

	4. Олія
	50
	50
	
	
	
	

	Вихід страви


	-
	100
	2,6 , в т.ч. тв. 1,6
	5,0
	3,7
	71


Технологія приготування:   Капусту дрібно шинкують, посипають сіллю, прогрівають та охолоджують. Огірки тоненько нарізають, помідори – кружечками. При поданні салат заправляють олією.

22.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ ІЗ КВАШЕНОЇ КАПУСТИ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Капуста квашена
	1157
	810
	
	
	
	

	2. Цибуля зелена чи звичайна
	125

119
	100

100
	
	
	
	


	3. Цукор
	50
	50
	
	
	
	

	4.олія
	50
	50
	
	
	
	

	Вихід страви


	-
	1000
	0,8
	5,0 , в т.ч. росл. 5,0
	6,6
	77


Технологія приготування:   Квашену капусту перебирають, великі частини подрібнюють, потім додають шинковану цибулю, цукор, заправляють олією. 

23.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ «ВІТАМІННИЙ»
1-й варіант

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. яблука свіжі
	227
	200
	
	
	
	

	2. помідори 


	294


	250
	
	
	
	

	3. огірки свіжі
	250
	200
	
	
	
	

	3. морква
	188
	150
	
	
	
	

	4.лимон (сік)
	95
	40
	
	
	
	

	5. цукор
	10
	10
	
	
	
	

	6. сметана


	200

	200

	
	
	
	

	Вихід страви


	-
	1000
	1,3 , в т.ч. тв. 0,6
	4,0
	6,3
	68


Технологія приготування:   Яблука з видаленими гніздами, помідори, огірки нарізають шматочками, моркву – соломкою. Нарізані плоди та овочі заправляють соком лимона, цукром, сметаною.
24.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ «ВІТАМІННИЙ»
2-й варіант

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. капуста білокачанна
	313
	250
	
	
	
	

	2. цибуля зелена 


	125


	100
	
	
	
	

	3. перець солодкий
	200
	150
	
	
	
	

	4. морква


	125
	100
	
	
	
	

	5. горошок зелений консервований
	308
	200
	
	
	
	

	4.лимон (сік)
	100
	42
	
	
	
	

	5. цукор
	50
	50
	
	
	
	

	6. сметана


	150

	150

	
	
	
	

	Вихід страви


	-
	1000
	2,0 , в т.ч. тв. 0,4
	3,1 , в т.ч. росл. 0,1
	9,9
	77


Технологія приготування:   сиру капусту, моркву, зелену цибулю нарізають та заправляють соком лимона, сметаною.
25.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) САЛАТ ІЗ  РЕДЬКИ  З ОВОЧАМИ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. редька
	914
	640
	
	
	
	

	2. морква

Або огірки свіжі

Або помідори свіжі
	275

275

259
	220

220

220
	
	
	
	

	3. цибуля зелена
	138
	110
	
	
	
	

	4. олія


	50
	50
	
	
	
	

	Вихід страви


	-
	1000
	1,9
	5,0 , в т.ч. росл. 5,0
	6,9
	81


Технологія приготування:   редьку та моркву нарізають соломкою. Огірки або помідори нарізають шматочками. Овочі змішують із нашинкованою  зеленою цибулею , під час подавання поливають олією. Салат можна готувати без цибулі збільшивши закладку овочів.

26.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  ВІНЕГРЕТ  ОВОЧЕВИЙ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. капуста білокачанна
	313
	250
	
	
	
	

	2. цибуля зелена 


	125


	100
	
	
	
	

	3. перець солодкий
	200
	150
	
	
	
	

	4. морква


	125
	100
	
	
	
	

	5. горошок зелений консервований
	308
	200
	
	
	
	

	4.лимон (сік)
	100
	42
	
	
	
	

	5. цукор
	50
	50
	
	
	
	

	6. сметана


	150

	150

	
	
	
	

	Вихід страви


	-
	1000
	1,5
	10,1 , в т.ч. росл. 10,1
	7,5
	128


Технологія приготування:   сиру капусту, моркву, зелену цибулю нарізають та заправляють соком лимона, сметаною.
27.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ОВОЧІ  НАТУРАЛЬНІ  СОЛЕНІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. помідори солені
	55
	50
	
	
	
	

	2. або огірки солені
	55
	50
	
	
	
	

	Вихід страви


	-
	50
	1- 0,9

2- 1,4
	-  
	1- 0,8

2- 0,3
	1- 9

2- 8


Технологія приготування:   огірки та помідори промивають, видаляють місце прикріплення плодоніжки.
28.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) РЕДЬКА З  ЯБЛУКАМИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. редька
	572
	400
	
	
	
	

	2. яблука солодких сортів
	409


	360
	
	
	
	

	3. цукор
	50
	50
	
	
	
	

	6. сметана
	200

	200

	
	
	
	

	Вихід страви
	-
	1000
	1,5 , в т.ч. тв. 0,6
	4,0
	11,8
	90


Технологія приготування:   редьку очищують, промивають та натирають на тертці з більшими отворами. Яблука з видаленими гніздами також натирають та змішують з редькою. При подаванні салат заправляють сметаною та цукром.
СТРАВИ ІЗ ОВОЧІВ
29.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ІКРА  КАБАЧКОВА

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. кабачки
	1343
	1074/698*
	
	
	
	

	2. капуста свіжа 
	275


	220
	
	
	
	

	3.цибуля зелена
	131
	110
	
	
	
	

	4. томатна паста (пюре)
	140
	140
	
	
	
	

	5.олія
	50
	50
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1,7
	5,3 , в т.ч. росл. 5,3
	9,0
	92


* в чисельнику - маса нетто, в знаменнику – маса готових продуктів.
Технологія приготування:   Очищені від шкірки кабачки, нарізані кружечками, запікають у жаровій шафі та подрібнюють. Капусту тушкують до напівготовності, добавляють пасеровані цибулю з томатом та тушкують до готовності. В кінці тушкування додають кабачки, заправляють сіллю. Видають по 50-100 г на порцію.
СТРАВИ  ІЗ РИБНИХ ГАСТРОНОМІЧНИХ ПРОДУКТІВ
30.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ОСЕЛЕДЕЦЬ  З ЦИБУЛЕЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Оселедець
	52
	25
	
	
	
	

	2. Цибуля ріпчаста  або зелена
	24

25
	20

20
	
	
	
	

	3.Олія
	5
	5
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	50
	4,5 , в т.ч. тв. 4,3
	7,1
	1,8

0,7
	90

85


Технологія приготування:  філе оселедця  нарізають тоненькими кусочками, зверху посипають цибулею, нарізаною тоненькими кружальцями, чи нашинковану зелену цибулю та поливають олією.
СУПИ , РОЗСОЛЬНИКИ
31.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) РОЗСОЛЬНИК

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад*
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. картопля
	400
	300
	
	
	
	

	2. цибуля
	48
	40
	
	
	
	

	3.огірки солені
	67
	60
	
	
	
	

	4. масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	5.вода
	750
	750
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,2 в т.ч. тв. 0,2
	5,4 , в т.ч. росл. 0,3
	14,2
	115


* на вихід порції – 250 грам

Технологія приготування:   В кип’яток кладуть картоплю, доводять до кипіння, додають спасеровану цибулю, через 10-15 хв. вводять припущені огірки. В кінці варіння кладуть сіль, лавровий лист.
32.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) РОЗСОЛЬНИК  ДОМАШНІЙ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. картопля
	400
	300
	
	
	
	

	2. капуста свіжа 
	100
	80
	
	
	
	

	3.морква
	50
	40
	
	
	
	

	4. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	

	5. огірки солені
	67
	60
	
	
	
	

	6. масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	7. вода
	700
	700
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,7 , в т.ч. тв. 0,2
	5,5 , в т.ч. росл. 0,3
	15,8
	124


Технологія приготування:  В кип’яток кладуть нашинковану капусту, доводять до кипіння, закладають картоплю, нарізану брусочками, через 5-7 хв. додають спасеровані овочі та припущені огірки. За 10-15 хв. до готовності  кладуть сіль, лавровий лист.
33.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) РОЗСОЛЬНИК  ЛЕНІНГРАДСЬКИЙ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. картопля
	400
	300
	
	
	
	

	2. крупа (перлова, чи рисова, чи пшенична, чи овсяна)
	20
	20
	
	
	
	

	3.морква
	50
	40
	
	
	
	

	4. цибуля 
	24
	20
	
	
	
	

	5. огірки солені
	67
	60
	
	
	
	

	6. масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	7. вода
	750
	750
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1 – 2,6 , в т.ч. тв. 0,2; 

2 - 2,8 , в т.ч. тв. 0,2


	1 – 5,5 , в т.ч. росл. 0,3; 

2 - 5,5 , в т.ч. росл. 0,4 


	1- 18,2

2- 17,8
	1- 133

2- 133


___________

1 – рисова крупа, 2 – перлова крупа
Технологія приготування:  В кип’яток кладуть підготовлену крупу (крупу перебирають, промивають декілька разів, змінюючи воду; Перлову крупу після промивання закладають у киплячу воду, варять до напівготовності, відвар зливають, а крупу промивають),  і варять суп розсольник як у рецепті № 31. 
34.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП  КАРТОПЛЯНИЙ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. картопля
	600
	450
	
	
	
	

	2.морква
	50
	40
	
	
	
	

	3. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	

	4. масло вершкове
	10
	10
	
	
	
	

	5. вода
	700
	700
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,5
	2,5 , в т.ч. росл. 0,5
	21,1
	118


Технологія приготування: В кип’яток кладуть картоплю, доводять до кипіння, додають спасеровану цибулю, моркву і варять до готовності. За 5-10 хв.  до кінця варіння кладуть сіль, лавровий лист.
35.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП  ХРИСТИЯНСЬКИЙ  З  КРУПОЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. картопля
	133
	100
	
	
	
	

	2. капуста свіжа
	150
	100
	
	
	
	

	3.крупа (перлова, чи рисова, чи пшенична, чи вівсяна, ячна, чи пшоно)
	40

20
	40

20
	
	
	
	

	4.морква
	50
	40
	
	
	
	

	5. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	

	6. масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	7. вода: для пшона,

для інших круп
	800

850
	800

850
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1 – 2,3 ,  

2 – 1,9


	1 – 4,4  , в т.ч. росл. 0,3; 

2 - 4,4  , в т.ч. росл. 0,3
	14,1

10,7
	106

91


____________

1 – перлова крупа, 2 – пшоно

Технологія приготування: Крупу перлову, ячну, вівсяну, пшеничну промивають спочатку теплою, а потім гарячою водою, закладають в киплячу воду (3 л на 1 кг) і варять до напівготовності, воду зливають.

В киплячу воду  кладуть підготовлену крупу, свіжу білокачанну капусту, нарізану «шашками», картоплю і готують до готовності. За 10-15 хв. до закінчення варіння, кладуть спасеровані овочі. Крупу рисову та пшоно промивають і закладають одночасно із овочами. Суп подають із сметаною.

36.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП ОВОЧЕВИЙ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. картопля
	267
	200
	
	
	
	

	2. капуста білокачанна
	100
	80
	
	
	
	

	3.морква
	50
	40
	
	
	
	

	4. горошок зелений консервований, чи овочева квасоля
	46

33
	30

30
	
	
	
	

	5. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	


	6. масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	7. вода
	750
	750
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,0 , в т.ч. тв. 0,2                       
	5,4  , в т.ч. росл. 0,3; 


	11,9
	105


Технологія приготування: Дрібно нашинковану моркву, цибулю спасерують з олією. В киплячу воду  кладуть нашинковану  капусту, нарізані стручки квасолі, дольки картоплі. За 10-15 хв до закінчення варіння кладуть спасеровані овочі, зелений горошок, сіль, лавровий лист. Суп можна подавати із сметаною.

37.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП КАРТОПЛЯНИЙ ІЗ ЩАВЛЕМ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. картопля
	467
	350
	
	
	
	

	2. щавель
	158
	120
	
	
	
	

	5. цибуля 
	24
	20
	
	
	
	

	6. масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	7. вода
	700
	700
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,3
	4,5  , в т.ч. росл. 0,4 


	17,1
	119


Технологія приготування:  Суп готують , як в рецепті № 34. Нарізаний щавель додають в картопляний суп за 5-8 хв. до готовності. Суп можна подавати із сметаною.

38.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП КАРТОПЛЯНИЙ З КРУПОЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. картопля
	400
	300
	
	
	
	

	2.крупа 

(пшенична, чи вівсяна, 

чи рисова, пшоно)
	40

20
	40

20
	
	
	
	

	3.морква
	50
	40
	
	
	
	

	4. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	

	5. масло вершкове
	10
	10
	
	
	
	

	6. вода: для круп пшеничної, вівсяної, перлової,

для інших круп


	700

750
	700

750
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1*- 3,1;

2**- 2,1 
	1 - 2,5  , в т.ч. росл. 0,4 ;

2 - 2,4  , в т.ч. росл. 0,3 


	1 – 21,7;

2 – 18,3
	1 – 122;

2 - 104


1* –пшенична, 2**- рисова  

Технологія приготування: Дрібно нарізану кубиками моркву, цибулю спасерують з олією. Картоплю також нарізають кубиками. В киплячу воду  кладуть підготовлену крупу (крупу перебирають, промивають декілька разів, змінюючи воду; Перлову крупу після промивання закладають у киплячу воду, варять до напівготовності, відвар зливають, а крупу промивають), картоплю, спасеровані овочі та варять до готовності. За 5-10 хв. до закінчення варіння кладуть сіль, лавровий лист. Крупу рисову кладуть одночасно із овочами.

39.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП КАРТОПЛЯНИЙ З ГРЕЧАНОЮ КРУПОЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. картопля
	267
	200
	
	
	
	

	2.крупа гречана
	40
	40
	
	
	
	

	3.морква
	50
	40
	
	
	
	

	4. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	

	5. масло вершкове
	10
	10
	
	
	
	

	6. вода
	850
	850
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,5
	2,6 , в т.ч. росл. 0,5
	16,8
	102


Технологія приготування: В киплячу воду  кладуть підготовлену гречану крупу (для приготування розсипчастої гречаної каші із ядер, для зменшення терміну варіння – крупу інколи обжарюють: перебрану крупу насипають на сковорідку шаром не більше 4 см і, періодично помішуючи, обжарюють в жаровій шафі при температурі 110-120 С до світло-коричневого кольору. Враховуючи , що вологість піджареної крупи зменшується приблизно на 10%, води до каші необхідно брати дещо більше) та картоплю, спасеровані овочі і готують до готовності. За 5-10 хв. до закінчення варіння кладуть сіль, лавровий лист. Суп можна подавати із сметаною.

40.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП КАРТОПЛЯНИЙ ІЗ БОБОВИМИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. картопля
	267
	200
	
	
	
	

	2.квасоля, чи лущений горох, чи зелений горошок
	81

154
	80

100
	
	
	
	

	3.морква
	50
	40
	
	
	
	

	4. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	

	5.петрушка (корінь)
	13
	10
	
	
	
	

	6. масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	7. вода
	700
	700
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1*-5,8

2**-5,9
	1 – 4,7 , в т.ч. росл. 0,6;

2- 4,7 , в т.ч. росл. 0,5
	1 – 19,5;

2 – 20,7
	1 – 144;

2 - 150


1* - квасоля, 2** - горох 
Технологія приготування: Картоплю нарізану великими кубиками, моркву, петрушку – дрібними, цибулю – дрібно рублену. Квасолю, горох готують (бобові  перебирають, миють, кладуть в холодну воду (2-3 л на 1 кг), квасолю – на 5-8 год., горох – на 3-4 год., потім воду зливають. Готують без солі в воді при закритій кришці до розм’якнення), доводять до кипіння, додають картоплю, спасеровані моркву та цибулю і готують до готовності. 

Зелений горошок закладають до супу разом із спасерованими овочами.
41.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП КАРТОПЛЯНИЙ ІЗ МАКАРОННИМИ ВИРОБАМИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. картопля
	400
	300
	
	
	
	

	2. макарони, лапша, вермішель, фігурні макаронні вироби
	40
	40
	
	
	
	

	3.морква
	50
	40
	
	
	
	

	4. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	

	5. масло вершкове
	10
	10
	
	
	
	

	6. вода
	750
	750
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,9
	2,5 , в т.ч. росл. 0,4
	21,6
	121


Технологія приготування: овочі нарізають у відповідності до того, які макаронні вироби використовуються; картоплю – брусочками чи кубиками, корінці – брусочками, соломкою чи кубиками, цибулю – шинкують чи дрібно рублять. Моркву та цибулю спасерують.

В киплячу воду кладуть макарони і готують 10-15 хв., потім додають картоплю та овочі та готують – до готовності. Лапшу – кладуть одночасно із картоплею, а вермішель та фігурні вироби за 10-15 хв до готовності. Додають сіль, лавровий лист.

Суп можна готувати із томатним пюре (10 г на 1000 г супу).

42.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП КАРТОПЛЯНИЙ ІЗ М’ЯСНИМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ  (вихід – 250/35 грам)

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. картопля
	533
	400
	
	
	
	

	2.морква
	50
	40
	
	
	
	

	3. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	

	4.томатне пюре
	10
	10
	
	
	
	

	5. масло вершкове
	10
	10
	
	
	
	

	6. вода
	700
	700
	
	
	
	

	7.Фрикадельки м’ясні готові
	-
	35
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1*-9,9, в т.ч.тв. – 7,5;

2**- 7,3 в т.ч.тв. – 4,9
	1 - 6,8 , в т.ч. росл – 0,4;

2 – 19,4 , в т.ч. рос. – 0,4
	1 – 19,6;

2- 19,6
	1 – 180;

2 – 283 


1* - говядина, 2** - свинина
Технологія приготування: Фрикадельки м’ясні готові (№ 42 А на порцію 250 г). В киплячу воду кладуть картоплю, нарізану кубиками, чи брусочками або дольками, доводять до кипіння, додають спасеровані овочі та варять до готовності.

За 5-10 хв. до готовності додають спасеровані томатне пюре, сіль, лавровий лист.

Фрикадельки припускають окремо в невеликій кількості води до готовності і кладуть в суп при видачі.

Суп можна готувати без томатного пюре .

42 А.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ФРИКАДЕЛЬКИ М’ЯСНІ (вихід – 35 грам)

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. гов’ядина (котлетне м’ясо – К.М.), свинина (К.М.)
	1549

1338
	1140

1140
	
	
	
	

	2. цибуля 
	119
	100
	
	
	
	

	3. вода
	100
	100
	
	
	
	

	4.яйце
	2 шт.
	80
	
	
	
	

	5.маса напівфабрикату
	-
	1340
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1*-7,7 в т.ч. тв – 7,5;

 2** - 5,0, в т.ч. тв. – 4,9
	1- 4,3;

2- 17,0
	1- 0,3;

2- 0,3
	1- 70;

2 - 174


1* - говядина, 2** - свинина

Технологія приготування: М’ясо  пропускають через м’ясорубку 2-3 рази, з’єднують із сирою, дрібно нарізаною цибулею, сирим яйцем, водою, сіллю та добре перемішують.

 Сформовані кульки масою 8-10 г припускають у воді до готовності. 

 Зберігають фрикадельки на мармиті в бульйоні.

43.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП КАРТОПЛЯНИЙ ІЗ РИБНИМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ (вихід  - 250/50)

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. картопля
	533
	400
	
	
	
	

	2.морква
	50
	40
	
	
	
	

	3. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	

	4.томатне пюре
	10
	10
	
	
	
	

	5.масло вершкове
	10
	10
	
	
	
	

	6. вода
	700
	700
	
	
	
	

	7.Фрикадельки рибні готові
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	10,4 , в т.ч. тв. 7,8
	3,1 , в т.ч. росл. 0,4
	20,2
	150


Технологія приготування: Фрикадельки рибні готові (№ 43 А на порцію 250 г). Готують так  як  суп картопляний з м’ясними фрикадельками (рецепт  № 42) .

43 А.КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ФРИКАДЕЛЬКИ  РИБНІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. окунь морський, 

тріска *
	1343

       1237
	940

940
	
	
	
	

	2. цибуля 
	238
	200
	
	
	
	

	3. вода
	90
	90
	
	
	
	

	4.яйце
	1  ¼  шт.
	50
	
	
	
	

	5.маса напівфабрикату
	-
	1250
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	* 8,0, в т. ч. тв.  7,8
	0,6
	0,9
	42


_________

* норми закладки дані на тріску випотрошену обезголовлену – 50 грам .

Технологія приготування: Філе риби з шкірою без кісток нарізають на шматки, пропускають через  м’ясорубку, потім додають дрібно нарізану цибулю,  яйця, воду, сіль та добре перемішують.

 Сформовані кульки масою 15-18 г припускають у воді до готовності. 

44. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП КАРТОПЛЯНИЙ ІЗ МАКАРОННИМИ ВИРОБАМИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. макарони, вермішель, лапша, фігурні вироби
	80
	80
	
	
	
	

	2.морква
	50
	40
	
	
	
	

	3. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	

	4.томатне пюре
	6
	6
	
	
	
	

	5. масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	6. вода
	950
	950
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,5
	4,4 в т.ч. росл. 0,3
	15,8
	113


Технологія приготування:  В киплячу воду кладуть макарони і готують 10-15 хв.,  додають спасеровані овочі, томатне пюре та варять до готовності. Лапшу кладуть в суп одночасно із спасерованими овочами. 

При приготуванні супу з вермішеллю і фігурними виробами в киплячу воду кладуть  спасеровані овочі, томатне пюре та варять з моменту закипання 5-8 хв., після чого додають вермішель чи фігурні вироби  і варять суп до готовності. 

За 5-10 хв. до готовності додають  сіль, лавровий лист.

45. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП КАРТОПЛЯНИЙ ІЗ МАКАРОННИМИ ВИРОБАМИ І КАРТОПЛЕЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. макарони, вермішель, лапша, фігурні вироби
	50
	50
	
	
	
	

	2. картопля
	267
	200
	
	
	
	

	3.морква
	50
	40
	
	
	
	

	4. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	

	5.томатне пюре
	6
	6
	
	
	
	

	6.масло вершкове
	10
	10
	
	
	
	

	7. вода
	950
	950
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,7
	2,4, в т.ч. росл. – 0,4
	19,3
	111


Технологія приготування:   Суп готують, як у рецепті № 41.

46. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП З КРУПОЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. крупа (перлова, рисова, манна

чи пшенична, вівсяна, ячна, пшоно)
	80

100
	80

100
	
	
	
	

	2.морква
	50
	40
	
	
	
	

	3. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	

	4.масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	5. вода : для крупи манної    для інших круп
	950

1000
	950

1000
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	  1- 1,7;

2- 2,2;

     3- 2,9
	1- 4,2 (0,1);

2- 4,2(0,2);

3-4,5 (0,4)
	1- 16,6 ;

2- 15,1 ;

3- 19,1
	112 ;

109 ;

129


1*-рисова, 2**-перлова, 3***- ячня.

Технологія приготування: В киплячу воду кладуть підготовлену крупу, за 10-15 хв. До її готовності  додають спасеровані овочі. 

При приготуванні супу з манною крупою в кип’ячену воду кладуть  спасеровані овочі,  варять 5-10 хв., потім додають манну крупу  і готують суп до готовності. 

47. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП З КРУПОЮ І ТОМАТОМ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. крупа (перлова, рисова, 

чи пшенична, вівсяна,  пшоно)
	80

100
	80

100
	
	
	
	

	2. цибуля 
	48
	40
	
	
	
	

	3. томатне пюре 
	30
	30
	
	
	
	

	4.масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	5. вода 
	1000
	1000
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1 – 1,8

2 - 3,4 
	1- 4,2, в т.ч. росл 0,1

2 - 5,9, в т.ч. росл. 0,2
	1- 13,4;

2 – 15,8
	1 – 113;

2 - 131


1 *-рисова крупа ,  2**- вівсяна крупа.

Технологія приготування:  Суп готують, як вказано у рецепті №46.  В кінці спасерування овочів додають томатне пюре.

48. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП ІЗ БОБОВИМИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. квасоля чи горох лущений
	141
	140
	
	
	
	

	2. цибуля 
	71
	60
	
	
	
	

	3. морква
	50
	40
	
	
	
	

	4.масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	5. вода 
	800
	800
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1- 8,2;

2 – 8,4
	1-4,7, в т.ч. росл. – 0,6;

2 – 4,7,  в т.ч. росл. 0,6
	1 – 17,8;

2- 20,0
	1 – 147;

2- 158


1* - квасоля, 2** - горох.

Технологія приготування: В киплячу воду кладуть підготовлені бобові і варять. За 15-20 хв. до закінчення варки кладуть пасеровані овочі. Суп з квасолею можна готувати з томатним пюре (10-20 г на 1000 г) і заправляють часником (3 г нетто на 1000 г супу), розтертим із сіллю.

49. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП МОЛОЧНИЙ ІЗ МАКАРОННИМИ ВИРОБАМИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. молоко
	500
	500
	
	
	
	

	2. вода 
	420
	420
	
	
	
	

	3. макарони, лапша, вермішель, фігурні вироби
	80
	80
	
	
	
	

	4.масло вершкове
	8
	8
	
	
	
	

	5. цукор
	6
	6
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	5,7, в т.ч тв. – 3,5
	5,9 , в т.ч. росл. 0,3
	21,3
	162


Технологія приготування: Макаронні вироби варять у воді до напівготовності (макарони – 15-20 хв., лапшу – 10-12 хв., вермішель – 5-7 хв.),  воду зливають, а макаронні вироби закладають у кип’ячу суміш молока і води і , періодично помішуючи, варять до готовності, додають сіль, цукор.

Під час видачі заправляють маслом.

50. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СУП МОЛОЧНИЙ ІЗ КРУПОЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. молоко
	500
	500
	
	
	
	

	2. вода 
	550
	550
	
	
	
	

	3. крупа рисова, манна, кукурудзяна, овсяна «Геркулес», чи ячня, гречана, перлова, пшоно
	60

80
	60

80
	
	
	
	

	4.масло вершкове
	8
	8
	
	
	
	

	5. цукор
	10
	10
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1- 4,6, в т.ч. тв. – 3,54

2- 6,0 , в т.ч. тв. –3,5
	1 – 5,7, в т.ч. росл. – 0,1;

2- 6,3 в т.ч. росл. 0,7
	1- 42,0;

2- 43,8
	1- 239;

2- 258


1* - рисова, 2** - гречана.

Технологія приготування: Рисову, кукурудзяну, гречану, перлову крупи, пшоно, вівсяні пластівці «Геркулес» готують в підсоленій воді до напівготовності 10-15 хв. Потім додають гаряче молоко, сіль, цукор і варять до готовності.

Кукурудзяну, перлову крупи можна варити в воді до готовності (співвідношення води і крупи 6:1), потім відкидають і закладають в суміш молока і води, доводять до кипіння, додають сіль, цукор. При видачі заправляють маслом.

Манну крупу попередньо просіюють, всипають поволі дрібними порціями в киплячу суміш молока і води, додають сіль, цукор і готують 5-7 хв. до готовності.

При видачі заправляють маслом.

БОРЩІ

51. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) БОРЩ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. столовий буряк
	200
	160
	
	
	
	

	2. капуста свіжа чи капуста квашена
	150

171
	120

120
	
	
	
	

	3. морква


	50
	40
	
	
	
	

	4. петрушка (корінь)
	13
	10
	
	
	
	

	5. цибуля


	48
	40
	
	
	
	

	6. томатне пюре
	46
	46
	
	
	
	

	7.масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	8. цукор


	10
	10
	
	
	
	

	9. вода
	800
	800
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1* - 2,0 ,

в т.ч. твар. – 0,2,

2* - 1,7

в т.ч. твар. – 0,2
	5,2

5,1
	11,1

9,9
	100

95


· на вихід порції – 250 грам

1*- капуста свіжа, 2*- капуста квашена
Технологія приготування: В киплячу воду закладають нашинковану капусту і готують 5-10 хв. Потім кладуть притушкований буряк, пасеровані овочі і готують до готовності . За 5-10 хв. до закінчення варіння додають сіль, цукор, лавровий лист. При використанні квашеної капусти, її в тушкованому виді додають в борщ разом із буряком. 

Борщ можна заправити спасерованою мукою, розведеною водою (10 г муки на 1000 г борщу).

52. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) БОРЩ З КАПУСТОЮ І КАРТОПЛЕЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. столовий буряк
	200
	160
	
	
	
	

	2. капуста свіжа чи капуста квашена
	100

86
	80

60
	
	
	
	

	3.картопля
	107
	80
	
	
	
	

	4. морква


	50
	40
	
	
	
	

	5. петрушка (корінь)
	13
	10
	
	
	
	

	6. цибуля


	48
	40
	
	
	
	

	7. томатне пюре
	46
	46
	
	
	
	

	8.масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	9. цукор


	10
	10
	
	
	
	

	10. вода
	800
	800
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,3 

в т.ч. твар. – 0,2
	5,2, в т.ч. росл. – 0,1
	14,0


	114




Технологія приготування: В киплячу воду закладають нашинковану свіжу капусту, доводять до кипіння, потім додають нарізану брусочками картоплю, і готують 10-15 хв., кладуть спасеровані овочі, тушкований чи відварений буряк (1-й спосіб – буряк, нарізаний соломкою чи шматочками, тушкують в товстостінному закритому посуді з додаванням томатного пюре, масла і невеликої кількості води (15-20) до маси буряка); 2-й спосіб – буряк варять цілим неочищеним, після варки його очищають від шкірки, відварений буряк нарізають соломкою чи шматочками, кладуть в борщ одночасно із спасерованими овочами і томатним пюре) і варять борщ до готовності. За 5-10 хв. до закінчення варіння додають сіль, цукор, лавровий лист. При використанні квашеної капусти, її в тушкованому виді додають в борщ разом із буряком. 

Борщ можна заправити спасерованою мукою, розведеною водою (10 г муки на 1000 г борщу).

53. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) БОРЩ З  КАРТОПЛЕЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. столовий буряк
	204
	160*
	
	
	
	

	2. картопля
	267
	200
	
	
	
	

	3. морква


	50
	40
	
	
	
	

	4. петрушка (корінь)
	13
	10
	
	
	
	

	5. цибуля


	48
	40
	
	
	
	

	6. томатне пюре
	46
	46
	
	
	
	

	7.масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	8. цукор


	6
	6
	
	
	
	

	9. вода
	700
	700
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,5 

в т.ч. твар. – 0,2
	5,3   в т.ч. росл. – 0,1
	17,5


	129




_________

*маса відвареного очищеного буряка.

Технологія приготування:    Картоплю нарізають брусочками, закладають в киплячу воду  і готують 10-15 хв. Потім кладуть буряк (див. спосіб 1, 2 рецепту № 52), пасеровані овочі і  томатне пюре. За 5-10 хв. до закінчення варіння додають сіль, цукор, лавровий лист. 

54. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) БОРЩ З  КВАСОЛЕЮ І КАРТОПЛЕЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. столовий буряк
	200
	160
	
	
	
	

	2. картопля


	133
	100
	
	
	
	

	3.квасоля
	40
	40
	
	
	
	

	4. морква


	50
	40
	
	
	
	

	5. петрушка (корінь)
	13
	10
	
	
	
	

	6. цибуля


	48
	40
	
	
	
	

	7. томатне пюре
	46
	46
	
	
	
	

	8.масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	9. часник
	4
	3
	
	
	
	

	10. цукор


	6
	6
	
	
	
	

	11. вода
	800
	800
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	4,3

в т.ч. твар. – 0,2
	5,4  в т.ч. росл. – 0,1
	17,5


	137




Технологія приготування: Картоплю нарізають кубиками, закладають в киплячу воду  і готують 10-15 хв. Потім кладуть тушкований буряк (див. спосіб 1, 2 рецепту № 52), спасеровані овочі  за 5-10 хв. до закінчення варіння додають  попередньо  зварену  квасолю, цукор, лавровий лист, розтертий з сіллю часник і доводять до готовності . 

54. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) БОРЩ  З КАРТОПЛЕЮ І КВАСОЛЕЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. столовий буряк
	250
	200
	
	
	
	

	2. картопля


	240
	180
	
	
	
	

	3.  чи   квасоля
	81
	80
	
	
	
	

	4. морква


	50
	40
	
	
	
	

	5. цибуля


	48
	40
	
	
	
	

	6. томатне пюре
	30
	30
	
	
	
	

	7.масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	8. цукор


	6
	6
	
	
	
	

	9. вода
	750
	750
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	4,3

в т.ч. твар. – 0,2
	5,4  в т.ч. росл. – 0,1
	17,5


	137




Технологія приготування: Картоплю нарізану, закладають в  воду  і  доводять до кипіння потім кладуть буряк (див. спосіб 1, 2 рецепту № 52), спасеровані овочі і готують до готовності. Після  цього додають цукор, сіль.  Сметану  кладуть при подаванні.

При приготуванні борщу  з квасолею попередньо зварену квасолю додають разом із спасерованими овочами.

55. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) БОРЩ  УКРАЇНСЬКИЙ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. столовий буряк
	150
	12
	
	
	
	

	2. картопля
	213
	160
	
	
	
	

	3.  капуста свіжа
	100
	80
	
	
	
	

	4. морква
	50
	40
	
	
	
	

	5.петрушка (корінь)
	21
	16
	
	
	
	

	6. цибуля
	36
	30
	
	
	
	

	7. часник
	4
	3
	
	
	
	

	8. томатне пюре
	40
	40
	
	
	
	

	9. мука пшенична
	6
	6
	
	
	
	

	10. шпик
	10,4
	10
	
	
	
	

	11.масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	12. цукор
	10
	10
	
	
	
	

	13. перець солодкий
	27
	20
	
	
	
	

	14. вода
	700
	700
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,7

в т.ч. твар. – 0,2
	7,7  в т.ч. росл. – 0,2
	17,7


	152




Технологія приготування: Буряк шинкують, додають масло вершкове, цукор, томатне пюре і тушкують до готовності з додаванням невеликої кількості води. Моркву нашинковану, цибулю, нарізану на півкільцями, спасерують на вершковому маслі. 

Картоплю нарізану дольками, закладають в воду  і  доводять до кипіння, закладають нашинковану капусту і готують 10-15 хв. Потім кладуть тушкований буряк (див. спосіб 1, 2 рецепту № 52), спасеровані овочі.  За 5-10 хв. до закінчення варіння додають  спасеровану муку, розведену водою, перець солодкий, лавровий лист. 

Перед подачею борщ заправляють шпиком, розтертим із часником.

ЩІ

56. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ЩІ ІЗ СВІЖОЇ КАПУСТИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. капуста білокачанна
	350
	280
	
	
	
	

	2. морква
	50
	40
	
	
	
	

	3. петрушка (корінь)
	13
	10
	
	
	
	

	4. цибуля
	48
	40
	
	
	
	

	5. томатне пюре
	6
	6
	
	
	
	

	6.масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	7. мука пшенична
	10
	10
	
	
	
	

	9. вода
	800
	800
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,1

в т.ч. твар. – 0,2
	5,2  в т.ч. росл. – 0,1
	7,3


	85




Технологія приготування:  в киплячу воду закладають завчасно підготовлену капусту, доводять до кипіння, потім кладуть спасеровані моркву, цибулю і готують до готовності. За 5-10 хв. до закінчення варіння додають  спасеровану муку, розведену водою, томатне пюре, сіль, лавровий лист. 

57. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ЩІ ІЗ СВІЖОЇ КАПУСТИ З КАРТОПЛЕЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. капуста свіжа
	250
	200
	
	
	
	

	2. морква
	50
	40
	
	
	
	

	3. петрушка (корінь)
	13
	10
	
	
	
	

	4. цибуля
	48
	40
	
	
	
	

	5. картопля
	160
	120
	
	
	
	

	6.масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	7. вода
	800
	800
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	2,0

в т.ч. твар. – 0,2
	5,3  в т.ч. росл. – 0,2
	9,6


	95




Технологія приготування:  Капусту нарізають шашками, картоплю – дольками. В киплячу воду закладають капусту, доводять до кипіння, потім кладуть картоплю. Надалі готують за рецептом № 56 . При приготуванні щей із ранньої капусти її закладають після картоплі. 

58. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ЩІ  ЗЕЛЕНІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. щавель
	395
	300
	
	
	
	

	2. картопля
	133
	100
	
	
	
	

	3. цибуля
	48
	40
	
	
	
	

	4. мука пшенична
	20
	20
	
	
	
	

	5. масло вершкове
	24
	24
	
	
	
	

	6.яйця
	½ шт..
	20
	
	
	
	

	7. вода
	750
	750
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	3,1

в т.ч. твар. – 0,8
	6,7  в т.ч. росл. – 0,2
	12,7


	125




Технологія приготування:  Щавель припускають в своєму соку. В киплячу воду закладають картоплю і варять. Потім додають спасеровану цибулю, щавель і готують 15 хв. За 5-10 хв. до закінчення готування щі заправляють спасерованою мукою, розведеною водою, додають сіль, лавровий лист. Зварені «круто» яйця і сметану кладуть при видачі страви, додають зелень петрушки, кропу.

59. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ЩІ  З КВАШЕНОЇ КАПУСТИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. капуста квашена
	357
	250
	
	
	
	

	2. морква
	50
	40
	
	
	
	

	3. цибуля
	48
	40
	
	
	
	

	4. мука пшенична
	6
	6
	
	
	
	

	5. масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	6.томатне пюре
	10
	10
	
	
	
	

	7. вода
	800
	800
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1,2

в т.ч. твар. – 0,2
	5,2 
	3,7


	69




Технологія приготування:  Підготовлену квашену капусту тушкують (свіжу білокачанну капусту шинкують чи нарізають квадратиками, у тому випадку коли буряк нарізають шматочками, в киплячу воду закладають капусту, доводять до кипіння і варять до напівготовності; підготовлену квашену капусту закладають одночасно із буряком) з додаванням томатного пюре. Моркву і цибулю шинкують, спасерують і додають в капусту за 10-15 хв. до закінчення тушкування. В киплячу воду кладуть капусту тушковану з овочами, варять 25-30 хв., заправляють спасерованою мукою, розведеною водою, додають сіль і варять до готовності. Щі готують також і без томатної пасти.

60. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ЩІ  З КВАШЕНОЇ КАПУСТИ З КАРТОПЛЕЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. капуста квашена
	286
	200
	
	
	
	

	2. морква
	50
	40
	
	
	
	

	3. цибуля
	48
	40
	
	
	
	

	4. картопля
	133
	100
	
	
	
	

	5. масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	6.томатне пюре
	10
	10
	
	
	
	

	7. вода
	800
	800
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1,4

в т.ч. твар. – 0,2
	5,2 

 в т.ч. росл.- 0,1
	6,9


	83




Технологія приготування:  В киплячу воду кладуть картоплю, доводять до кипіння і готують до напівготовності. Потім додають тушковану капусту з томатною пастою і варять з моменту  закипання 15-20 хв., додають спасеровані овочі, щі доводять до готовності. Щі готують також і без томатної пасти.

61. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ЩІ  ПО-УРАЛЬСЬКИ (З КРУПОЮ)

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. крупа (пшоно, перлова, овсяна, чи рисова)
	20
	20
	
	
	
	

	2. капуста квашена
	286
	200
	
	
	
	

	2. морква
	50
	40
	
	
	
	

	3. цибуля
	48
	40
	
	
	
	

	4. масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	5.томатне пюре
	50
	50
	
	
	
	

	6. вода
	850
	8500
	
	
	
	

	Вихід страви
	-


	1000
	1*- 1,9

в т.ч. твар. – 0,2; 

2- 2,0 в т.ч. твар. – 0,2; 

3- 1,8 в т.ч. твар. – 0,2
	1- 5,3 , в т.ч. росл. – 0,1

2- 5,5 в т.ч. росл. – 0,3

3- 5,2
	1- 7,2

2- 7,0

3- 7,2
	1- 86

2- 87

3-  85


1*- пшоно, 2- вівсяна крупа, 3- перлова крупа

Технологія приготування:  В киплячу воду всипають підготовлену крупу, доводять до кипіння,  додають тушковану капусту, через  15-20 хв. після закипання, додають спасеровані овочі, щі доводять до готовності.

                            Страви із картоплі та  овочів
КАРТОПЛЯ ТА ОВОЧІ ВІДВАРНІ
62. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) КАРТОПЛЯ   ВІДВАРНА

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Картопля, або молода картопля
	206

200
	155

160
	
	
	
	

	Маса відвареної картоплі
	-
	150
	
	
	
	

	2. масло вершкове

або сметана
	5

15
	5

15
	
	
	
	

	Вихід страви:

Із маслом

Із сметаною
	-

-


	155

165
	1*- 3,1

2*-3,5 в т. ч. твар. – 0,4

3* - 3,2

4*- 3,6, в т.ч.твар.- 0,4
	1- 4,7, в т.ч. росл. – 0,6;

2-  3,6, в т.ч. росл. – 0,6

3- 4,8, в т.ч.росл.- 0,6

4- 3,6, в т.ч.росл. – 0,6
	1- 26,9

2- 27,3

3-27,7

4- 28,2
	1- 163

2- 157

3-167

4- 161


1*Вихід порції – 150/5 , картопля відварна з маслом;

2* - вихід порції – 150/15, картопля із сметаною; 

3*-вихід порції – 150/5,  картопля молода із маслом, 

4* - вихід порції – 150/15, картопля молода із сметаною.

Технологія приготування:  Очищену картоплю цілою чи нарізану великими кусками кладуть в киплячу підсолену воду і варять слабкому кипінні до готовності. Потім воду зливають і картоплю підсушують на слабкому нагріві протягом 3-5 хв.

 Подають відварну картоплю з маслом, чи сметаною.

Для варіння картоплю кладуть із розрахунку 0,6-0,7 л води на 1 кг картоплі. Сіль використовують із розрахунку 10 г на 1 літру води.
63. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) КАРТОПЛЯНЕ   ПЮРЕ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Картопля
	180


	135
	
	
	
	

	2. Молоко
	24
	23
	
	
	
	

	Маса 

готового

пюре
	-
	150
	
	
	
	

	3. Масло вершкове


	5


	5
	
	
	
	

	Вихід страви:

Із маслом


	-


	155


	1*- 3,4

в т.ч. твар. – 0,7
	1- 5,4 , в т.ч. росл. – 0,5


	1- 24,5


	1- 161




1*Вихід порції – 150/5 , картопляне пюре із маслом . 

Технологія приготування:  Очищену картоплю варять в воді із сіллю до готовності, картоплю підсушують. Відварену гарячу картоплю протирають через друшлак (чи пропускають через м’ясорубку). В гарячу протерту картоплю, безперервно помішуючи, додають  в два-три прийоми гаряче кип’ячене молоко. Суміш збивають до отримання однорідної маси. 

Пюре розкладають на порції, наносять візерунок, поливають розтопленим маслом та посипають зеленню.
64. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ГОРОХ  ОВОЧЕВИЙ  ВІДВАРНИЙ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Горох овочевий свіжий,
	189


	170
	
	
	
	

	консервований
	231
	150
	
	
	
	

	Маса 

відварного гороху
	-
	150
	
	
	
	

	3. Масло вершкове


	10


	10
	
	
	
	

	Вихід страви:

Із маслом


	-


	160


	1*- 8,6

в т.ч. твар. – 0,1,

 2*- 4,7 в т.ч. твар. – 0,1 
	1- 8,6 , в т.ч. росл. – 0,3, 

2- 8,6 , в т.ч. росл. – 0,3, 
	1- 21,9,

2- 9,8


	1- 199,

2- 136




1*Вихід порції – 150/10 , горох відварний  із маслом,  2*- горох зелений консервований – 150/10

Технологія приготування:  свіжий  овочевий горох  очищують від бокових «жилок» , кладуть в кип’ячену  підсолену воду, швидко доводять до кипіння і готують 3-5 хв. 

Консервований горошок прогрівають у власному відварі. Готовий горошок відкидають (відвар використовується для приготування супів чи соусів).

Подають з маслом .
65. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) КВАСОЛЯ  ОВОЧЕВА  ВІДВАРНА

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Квасоля

овочева свіжа,
	189


	170
	
	
	
	

	консервована
	250
	150
	
	
	
	

	Маса 

відварної квасолі
	-
	150
	
	
	
	

	3. Масло вершкове


	10


	10
	
	
	
	

	Вихід страви:

Із маслом


	-


	160


	1*- 6,9
в т.ч. твар. – 0,1,

 2*- 1,9 в т.ч. твар. – 0,1 
	1- 8,8 , в т.ч. росл. – 0,5, 

2- 8,4 , в т.ч. росл. – 0,2, 
	1- 6,9,

2- 3,8


	1- 134,

2- 99



1*Вихід порції – 150/10 , квасоля відварна  із маслом, 2*- квасоля консервована.

Технологія приготування:  стручки квасолі очищають від «жилок», кладуть в кип’ячену підсолену воду, швидко доводять до кипіння і готують 8-10 хв. та відкидають.

Консервовану квасолю прогрівають у власному відварі. Подають з маслом .
КАРТОПЛЯ ТА ОВОЧІ ПРИПУЩЕНІ, ТУШКОВАНІ
66. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) КАПУСТА ТУШКОВАНА

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Капуста  свіжа,
	214


	171
	
	
	
	

	квашена
	214
	150
	
	
	
	

	2. Олія
	5
	5
	
	
	
	

	3. Томатне пюре
	9
	9
	
	
	
	

	4. Морква 
	4
	3
	
	
	
	

	5. Цибуля ріпчата
	7
	6
	
	
	
	

	6. Мука пшенична
	2
	2
	
	
	
	

	7.Цукор
	5
	5
	
	
	
	

	10. Масло вершкове
	5


	5
	
	
	
	

	Вихід страви:


	-


	155


	1*- 3,8
2*- 1,9 
	1- 9,3 , в т.ч. росл. – 5,2 , 

2- 9,1 , в т.ч. росл. – 5,0
	1- 16,3,

2- 9,6

	1- 166,

2- 134



1*Вихід порції – 155 , капуста свіжа, 2*- капуста квашена.

Технологія приготування:  нарізану соломкою свіжу капусту кладуть до котла (каструлі) шаром до 30 см., додають воду (20-30% до маси сирої капусти), олію та тушкують до напівготовності періодично помішуючи. Далі додають спасеровані нарізані соломкою моркву, цибулю, томатне пюре і тушкують до готовності.

За 5 хв. До закінчення тушкування капусту заправляють пасеровкою із муки, цукру, солі, додають лавровий лист і знову доводять до кипіння.

Якщо свіжа капуста гірчить, її перед тушкуванням ошпарюють кип’ятком протягом 3-5 хв. При готуванні страви із квашеної капусти, додають невелику кількість води і кількість цукру збільшують до 6 грам на порцію.

При подачі поливають маслом, можна притрусити дрібно нарізаною зеленню.
