67. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) СТОЛОВИЙ БУРЯК 
ТУШКОВАНИЙ В СОУСІ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Столовий буряк
	167


	105*
	
	
	
	

	2. Цибуля
	36
	30
	
	
	
	

	3. Олія
	6
	6
	
	
	
	

	Молочний соус 
	-
	30
	
	
	
	

	Маса спасерованої цибулі
	-
	15
	
	
	
	

	Вихід страви:


	-


	150
	3,0, в т.ч. твар. 0,5

	6,8
	16,7
	 141


* - маса відвареного очищеного буряка

Технологія приготування:  відварений буряк очищають, нарізають соломкою чи кубиками і прогрівають з олією, додають спасеровану цибулю, молочний соус і тушкують 10 хв. На малому вогні.

При подачі  можна притрусити  дрібно  нарізаною зеленню.
68. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)   ОВОЧЕВЕ   РАГУ *
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Картопля
	72


	54
	
	
	
	

	2. Морква
	40
	32/22**
	
	
	
	

	3. Цибуля
	14
	12/6**
	
	
	
	

	4.Капуста свіжа білокачанна
	48
	38/34**
	
	
	
	

	5.Олія
	6
	6
	
	
	
	

	 Маса рагу
	-
	150
	
	
	
	

	6. Масло твар.
	5
	5
	
	
	
	

	Вихід страви:


	-


	155
	3,2, в т.ч. твар. 0,3

	12,7 ,

в т.ч. росл. 6,3
	17,8
	 199


* - при відсутності одного чи іншого виду овочів, що вказані в рецепті, можна приготувати страву без них, відповідно збільшивши закладку овочів, що маємо.

** - В чисельнику вказана маса продуктів нетто, в знаменнику – маса готових продуктів.

Технологія приготування:  сиру картоплю та моркву нарізають кубиками чи дольками і легенько обсмажують, цибулю спасерують. Капусту нарізають шашками, припускають. Потім картоплю та овочі з’єднують з томатом (10 грам) і тушкують 20-30 хвилин. За 5-10 хв. До готовності додають припущену капусту, лавровий лист, сіль. 

При подачі  рагу поливають маслом та  притрушують  дрібно  нарізаною зеленню.
КАРТОПЛЯ ТА ОВОЧІ СМАЖЕНІ
69. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) КАРТОПЛЯ СМАЖЕНА (ІЗ ВІДВАРНОЇ)

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Картопля
	248
	181*
	
	
	
	

	2. Олія
	15
	15
	
	
	
	

	Маса жареної картоплі
	-
	150
	
	
	
	

	Вихід страви:


	-


	150
	3,7 

	15,7 ,

в т.ч. росл. 15,7
	32,2
	 286


* - маса відвареної очищеної картоплі.

Технологія приготування:  картоплю, відварену зі шкіркою, охолоджують, очищають, нарізають тонкими шматочками, солять, кладуть на сковорідку з розігрітою олією і жарять, періодично помішуючи.  

При подачі  притрушують  дрібно  нарізаною зеленою цибулею (5-10 грам на порцію).
70. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) КАРТОПЛЯ СМАЖЕНА БРУСОЧКАМИ АБО ДОЛЬКАМИ, КУБИКАМИ ЧИ ШМАТОЧКАМИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Картопля
	290
	217
	
	
	
	

	2. Олія
	15
	15
	
	
	
	

	Маса жареної картоплі
	-
	150
	
	
	
	

	Вихід страви:


	-


	150
	4,3 

	15,9 ,

в т.ч. росл. 15,9
	37,5
	 311


Технологія приготування: Нарізану сиру картоплю промивають в холодній воді, просушують, потім посипають сіллю, кладуть шаром не більше 5 см на пательню з розігрітою олією і смажать 15-20 хв., періодично помішуючи, до утворення підсмаженої кірочки.

Якщо картопля повністю не прожарилась, її слід поставити на декілька хвилин у жарову шафу. Під час жарки на електропательні, перед закінченням смаження закривають кришку і картоплю доводять до готовності.

При подачі  притрушують  дрібно  нарізаною зеленню.
71. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ЗРАЗИ КАРТОПЛЯНІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Картопля
	183
	137
	
	
	
	

	2. Яйця
	1/10 шт
	4
	
	
	
	

	Маса картопляна
	-
	136
	
	
	
	

	3.Цибуля 
	36
	30
	
	
	
	

	4.Морква
	29
	23
	
	
	
	

	5.Масло
	4
	4
	
	
	
	

	Маса фаршу
	-
	30
	
	
	
	

	6.Сухарі чи борошно пшеничне
	9
	9
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	170
	
	
	
	

	7.Олія
	8
	8
	
	
	
	

	Маса жарених зразів
	-
	150
	
	
	
	

	Масло, чи сметана
	5

15
	5

15
	
	
	
	

	Вихід страви:

1- з маслом

2- зі сметаною
	-

-
	155

165
	1- 5,0, в т.ч.твар. 0,6

2- 5,4 в т.ч.твар.

1,0 
	1- 16,6, в т.ч. росл. 8,7

2- 15,4, в т.ч. росл.

8,7
	34,4

34,8
	307

301


Технологія приготування: Із картопляної маси, приготованої як на котлети, формують лепешки по 2 шт. на порцію. На середину кладуть фарш, з’єднують краї так, щоб фарш був всередині виробу. Потім виріб панірують в сухарях чи муці, надаючи форму брикету з овальними краями, і смажать з обох країв.

Для фаршу: цибулю нарізають соломкою і спасерують, моркву, нарізану соломкою, припускають маслом. Цибулю змішують з припущеною морквою і солять.

При подачі  зрази поливають маслом чи сметаною. 
72. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) КОТЛЕТИ ЗІ СТОЛОВОГО БУРЯКА

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Столовий буряк
	217
	170*
	
	
	
	

	2. Масло
	5
	5
	
	
	
	

	3. Крупа манна
	18
	18
	
	
	
	

	4. Сухарі
	12
	12
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	180
	
	
	
	

	5. Олія
	10
	10
	
	
	
	

	Маса смажених котлет
	-
	150
	
	
	
	

	6. Сметана
	15
	15
	
	
	
	

	Вихід страви:


	-


	165
	6,4  в т.ч. твар. 
0,5
	17,4 ,

в т.ч. росл. 10,3
	37,9
	 336


*-  маса відвареного очищеного буряка.

Технологія приготування: Відварені  буряки чистять, протирають через сито (чи овочерізку) і підігрівають з маслом, потім всипають при помішуванні тоненькою цівкою крупу манну і варять до готовності.

Отриману масу охолоджують до 40-50 гр. С, додають сіль, перемішують, формують котлети по 2 шт. на порцію, панірують в сухарях чи муці, обсмажують з двох боків.

Подають зі сметаною.

73. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) КАПУСТА СМАЖЕНА

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Капуста білокачанна
	250
	200
	
	
	
	

	2. Масло
	6
	6
	
	
	
	

	3. Сухарі
	5
	5
	
	
	
	

	Маса смаженої капусти
	-
	150
	
	
	
	

	Вихід страви:

- із сухарями
	-


	155
	4,2  
	5,2 ,

в т.ч. росл. 0,3
	13,1
	119


Технологія приготування: Капусту шаткують (більшими шматками), варять в киплячій підсоленій воді протягом 5-10 хв., потім обсмажують, посипають сухарями і доводять до готовності в жаровій шафі протягом 3-5 хв.

74. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) МОРКВЯНИКИ   З     ЯБЛУКАМИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Морква
	144
	115
	
	
	
	

	2. Яблука свіжі
	71
	50
	
	
	
	

	3. Вода
	10
	10
	
	
	
	

	4.Цукор
	5
	5
	
	
	
	

	5.Крупа манна
	15
	15
	
	
	
	

	6. Цукор ванільний
	0,1
	0,1
	
	
	
	

	7.Борошно пшеничне
	10
	10
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	180
	
	
	
	

	8.Олія
	10
	10
	
	
	
	

	Маса   готових морквяників
	-
	150
	
	
	
	

	9.Сметана
	15
	15
	
	
	
	

	10. Масло
	5
	5
	
	
	
	

	Вихід страви:

- із сметаною
- із маслом
	-

-
	165

155
	4,9, в т.ч. твар. 0,4  

4,5
	13,3 ,

в т.ч. росл. 10,3
14,5, в т.ч. росл. 10,3
	36,2
35,7
	286
293


Технологія приготування: Яблука чистять, видаляють насінні гнізда, припускають в воді, моркву відварюють. Відварену моркву та припущені яблука протирають,  додають цукор, сіль, та,  прогріваючи, додають манну крупу. Охолоджену масу заправляють ванільним цукром, формують вироби кругло приплюснутої форми товщиною 1,5-2 см, панирують в борошні.

Підготовлені напівфабрикати обсмажують. 
Подають морквяники зі сметаною.
КАРТОПЛЯ  ТА  ОВОЧІ  ЗАПЕЧЕНІ
75. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ГОЛУБЦІ  ОВОЧЕВІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Капуста свіжа білокачанна
	114
	91
	
	
	
	

	Маса відвареної капусти
	-
	84
	
	
	
	

	2. Морква
	34
	27/18*
	
	
	
	

	3.Цибуля
	29
	24/12*
	
	
	
	

	4.Крупа рисова
	6
	18**
	
	
	
	

	5. Олія
	7
	7
	
	
	
	

	Маса фаршу
	-
	48
	
	
	
	

	Маса   напівфабрикату
	-
	132
	
	
	
	

	Сметанний соус
	-
	60
	
	
	
	

	Вихід страви:

- із сметанним соусом
	-

	150
	3,6, в  т.ч. твар. 0,4
	10,2 ,

в  т.ч. росл. 7,2
	16,4

	174



* - в чисельнику вказана маса продуктів нетто, в знаменнику – маса готових продуктів,
** - маса готового рису.
Технологія приготування: Качан капусти відварюють в підсоленій воді до півготовності, розбирають на окремі листки, потовщені частини злегка відбивають. На підготовлене листя капусти кладуть фарш, загортають у вигляді конверту. Голубці укладають на сковорідку, обсмажують, заливають сметанним соусом (можна додати томату трохи) і запікають.                              Для фаршу: дрібно нарізані овочі спасерують та з’єднують з відварним розсипчастим рисом, все перемішують.

76. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  ПЕРЕЦЬ, ФАРШИРОВАНИЙ ОВОЧАМИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Перець солодкий
	120
	90
	
	
	
	

	Для фаршу:
	
	
	
	
	
	

	2. Морква
	110
	88/60*
	
	
	
	

	3.Цибуля
	48
	40/20*
	
	
	
	

	4.Петрушка (корінь)
	11
	8/5*
	
	
	
	

	5. Томатне пюре
	10
	10
	
	
	
	

	6.Олія
	10
	10
	
	
	
	

	7.Цукор
	3
	3
	
	
	
	

	8. Вода
	25
	25
	
	
	
	

	Маса фаршу
	-
	90
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	180
	
	
	
	

	Вихід страви:


	-


	150
	3,4
	10,1 ,

в т.ч. росл. 10,1
	21,7

	184



* - в чисельнику вказана маса продуктів нетто, в знаменнику – маса готових продуктів,

Технологія приготування: Солодкий перець перебирають, промивають, видаляють плодоніжку разом із насінням, не порушуючи цілісності самого стручка. Перець заливають гарячою водою і варять 1-2 хв., потім відкидають на друшляк та наповняють фаршем.
Для фаршу: підготовлені моркву та петрушку нарізають дрібно, соломкою і спасерують; окремо спасерують цибулю, нарізану півкільцями. Все змішують, додають спасеровані томатне пюре та воду. Потім фарш заправляють цукром та доводять до кипіння.
Підготовлений солодкий перець з овочевим фаршем укладають на протвінь та запікають з невеликою кількістю води до готовності в жаровій шафі.
Перед подачею перець поливають соком, що залишився від припускання овочем.

Фарширований перець, приготовлений на олії, можна подавати як гарячим, так і холодним.
СТРАВИ   ІЗ   КРУП
77. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  КАШІ   РОЗСИПЧАСТІ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Крупа гречана
	71
	71
	
	
	
	

	2. або рисова
	54
	54
	
	
	
	

	3.ячна, перлова
	50
	50
	
	
	
	

	4. пшоно, пшенична
	60
	60
	
	
	
	

	Маса каші
	-
	150
	
	
	
	

	6.Масло
	10
	10
	
	
	
	

	7.або цукор
	10
	10
	
	
	
	

	8. або молоко
	160
	150
	
	
	
	

	Вихід страви:

     Гречана

- з маслом та цукром

- з маслом або цукром

- з молоком

      Рисова

- з маслом та цукром

- з маслом або цукром

- з молоком

Ячня

- з маслом та цукром

- з маслом або цукром

- з молоком

Перлова
- з маслом та цукром

- з маслом або цукром

- з молоком

Пшенична

- з маслом та цукром

- з маслом або цукром

- з молоком

Пшоняна 

- з маслом та цукром

- з маслом або цукром

- з молоком


	-

-
-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-
	170

160

300

170

160

300

170

160

300

170

160

300

170

160

300
170

160

300
	9,0  в т.ч.твар. 0,1

9,0

13,2 в т.ч.твар. 4,2

3,8  в т.ч.твар. 0,1

3,8

8,0 в т.ч.твар. 4,2

5,3 в т.ч.твар. 0,1

5,2 

9,4 в т.ч. твар. 4,2

4,7 в т.ч.твар. 0,1

4,7

8,9 в т.ч. твар. 4,2

7,7 в т.ч. твар. 0,1

7,6
11,8 в т.ч. твар. 4,2
7,3 в т.ч. твар. 0,1

7,2
11,4 в т.ч. твар. 4,2
	10,6 в т.ч. росл. 2,3

2,3 в т.ч. росл. 2,3

7,1 в т.ч. росл. 2,3

8,5 в т.ч. росл. 0,3

0,3 в т.ч. росл. 0,3

5,1 в т.ч. росл. 0,3

8,9 в т.ч. росл. 0,7

0,7 в т.ч. росл. 0,7

5,5 в т.ч. росл. 0,7
8,8 в т.ч. росл. 0,6
0,6 в т.ч. росл. 0,6
5,4 в т.ч. росл. 0,6
8,9 в т.ч. росл. 0,7

0,7 в т.ч. росл. 0,7
5,5 в т.ч. росл. 0,7

9,9 в т.ч. росл. 1,7

1,7 в т.ч. росл. 1,7

6,5 в т.ч. росл. 1,7
	46,2

56,1

53,2

40,3

50,2

47,3

33,4

43,3

40,4
33,7

43,6

40,7

42,5

52,3

49,4

40,0

49,9

47,0
	320

285

334

254

220

268

237

202

251
234

199

248

282

274

296

280

245

294


Технологія приготування: в каструлю з киплячою водою всипають перебрану та промиту крупу та перемішують. Загустілу кашу щільно  закривають кришкою та залишають для упрівання.

Кашу з маслом та цукром подають в гарячому вигляді, кашу з молоком можна подавати і в холодному виді.

Молоко до каші подають в глибокій тарілці (для І страви)  разом із кашею чи подають окремо в стакані.

Можна подавати кашу з маслом без цукру чи з цукром без масла. Вихід при цьому відповідно зменшується чи збільшується.
В’ЯЗКІ  КАШІ

78. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  КАШІ   В’ЯЗКІ  ІЗ  ПШОНЯНОЇ, ВІВСЯНОЇ, ГРЕЧАНОЇ  ТА  ІНШИХ    КРУП

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Крупа гречана , або
	50
	50
	
	
	
	

	2. Пшенична, або
	50
	50
	
	
	
	

	3. Вівсяна, або пластівці

«Геркулес»
	50

44
	50

44
	
	
	
	

	4. Пшоно 
	50
	50
	
	
	
	

	5. Молоко
	100
	100
	
	
	
	

	6. Вода
	60
	60
	
	
	
	

	7. Цукор
	6
	6
	
	
	
	

	Маса каші
	-
	200
	
	
	
	

	8. Масло
	10
	10
	
	
	
	

	9.  Цукор
	10
	10


	
	
	
	

	Вихід страви :
Пшенична

- з маслом  
     Гречана

- з маслом 
Пшоняна 

- з маслом 
Вівсяна 

- з маслом 

«Геркулес»
- з маслом 
	-

-

-

-

-
	210

210
210

210

210
	9,2 в  т.ч. твар. 2,9
9,2 в  т.ч. твар. 2,9

8,9 в  т.ч. твар. 2,9

8,8 в  т.ч. твар. 2,9

8,6 в  т.ч. твар. 2,9


	12,0 в т.ч.

 росл. 0,6
13,1 в т.ч.

 росл. 1,7

12,9 в т.ч.

 росл. 1,4

14,9 в т.ч.

 росл. 3,5

14,2 в т.ч.

 росл. 2,7
	46,1
43,3

44,0

38,5

38,2


	331
331

329

327

318


Технологія приготування: підготовлену крупу засипають в киплячу рідину (молоко з водою), додають сіль, цукор, варять, періодично помішуючи, поки каша не зробиться густою, потім щільно закривають кришкою і залишають на плиті з рівномірним підігрівом.

Можна подавати кашу з маслом і цукром, або з маслом, або з цукром.

При додаванні цукру вихід страви відповідно збільшується на 10 грам.
79. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  КАШІ   В’ЯЗКІ МОЛОЧНІ  ІЗ  РИСОВОЇ, ЯЧНОЇ, КУКУРУДЗЯНОЇ   ТА  ІНШИХ    КРУП

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Крупа рисова , або
	44
	44
	
	
	
	

	2. Ячня, або
	44
	44
	
	
	
	

	3. Перлова, або 
	44
	44
	
	
	
	

	4. Кукурудзяна
	57
	57
	
	
	
	

	5. Молоко
	100
	100
	
	
	
	

	6. Вода
	65
	65
	
	
	
	

	7. Цукор
	6
	6
	
	
	
	

	Маса каші
	-
	200
	
	
	
	

	8. Масло
	10
	10
	
	
	
	

	9.  Цукор
	10
	10


	
	
	
	

	Вихід страви :
Рисова 
- з маслом  

     Ячня 
- з маслом 

Перлова
- з маслом 

Кукурудзяна 
- з маслом 
	-

-

-

-
	210

210

210

210


	5,9 в  т.ч. твар. 2,9

7,4 в  т.ч. твар. 2,9

7,0 в  т.ч. твар. 2,9

7,6 в  т.ч. твар. 2,9


	11,7 в т.ч.

 росл. 0,2
12,0 в т.ч.

 росл. 0,6
11,9 в т.ч.

 росл. 0,5
12,1 в т.ч.

 росл. 0,7

	43,6
40,1
40,4
52,0

	304
300
298
349



Технологія приготування:  в киплячу  воду додають сіль, цукор і перемішують, потім всипають підготовлену крупу і варять, періодично помішуючи 20 хв. Потім додають гаряче молоко і продовжують варіння до готовності.
Гарячу кашу подають з маслом і цукром, або з маслом, або з цукром.

При додаванні цукру вихід страви відповідно збільшується на 10 грам.

РІДКІ     КАШІ

80. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  КАША   РІДКА   МОЛОЧНА   ІЗ   МАННОЇ КРУПИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Крупа манна
	31
	31
	
	
	
	

	2. Молоко
	100
	100
	
	
	
	

	3. Вода
	75
	75
	
	
	
	

	4. Цукор
	6
	6
	
	
	
	

	Маса каші
	-
	200
	
	
	
	

	8. Масло
	10
	10
	
	
	
	

	9.  Цукор
	10
	10


	
	
	
	

	Вихід страви :
- з маслом і цукром
- з маслом або цукром


	-

-


	220

210


	6,4 в  т.ч. твар. 2,9


	11,7 в т.ч.

 росл. 0,2


	43,0

	303



Технологія приготування:  в киплячу рідину (молоко з водою)  додають сіль, цукор,  і  перемішують. Потім тоненькою цівкою всипають підготовлену манну крупу, при безперервному помішуванні, готують 20 хв.

Кашу  подають з маслом і цукром, або з маслом, або з цукром.

81. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  КАША  РІДКА   МОЛОЧНА

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Крупа пшоняна , або
	40
	40
	
	
	
	

	2. Вівсяна , або
	40
	40
	
	
	
	

	3. Перлова, або 
	40
	40
	
	
	
	

	4. Ячна
	40
	40
	
	
	
	

	 Вода 
	70
	70
	
	
	
	

	5. або крупа рисова
	31
	31
	
	
	
	

	Вода 
	75
	75
	
	
	
	

	6. Молоко
	100
	100
	
	
	
	

	7. Цукор
	6
	6
	
	
	
	

	Маса каші
	-
	200
	
	
	
	

	8. Масло
	10
	10
	
	
	
	

	9.  Цукор
	10
	10


	
	
	
	

	Вихід страви :
- з маслом і цукром
- з маслом або цукром

Пшоняна
- з маслом і цукром
     Ячна 
- з маслом і цукром
Вівсяна 
- з маслом і цукром
Рисова 
- з маслом і цукром

	-

-

-

-

-

-


	220

210

220
220

220

220
	7,7 в  т.ч. твар. 2,9

6,6 в  т.ч. твар. 2,9

7,0 в  т.ч. твар. 2,9

7,6 в  т.ч. твар. 2,9

5,0 в  т.ч. твар. 2,9
	12,6 в т.ч.

 росл. 1,1
11,9 в т.ч.

 росл. 0,4
12,0 в т.ч.

 росл. 0,5
14,2 в т.ч.

 росл. 2,8
11,6 в т.ч.

 росл. 0,2

	47,4
47,7
47,4
43,0

43,9
	335
326
327
333
301



Технологія приготування:  в киплячу  воду додають сіль, цукор і перемішують, потім всипають підготовлену крупу і варять, періодично помішуючи 20 хв. Потім додають гаряче молоко і продовжують варіння до готовності.

Гарячу кашу подають з маслом і цукром, або з маслом, або з цукром.

82. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  КАША   РІДКА   МОЛОЧНА   ІЗ  ГРЕЧАНОЇ КРУПИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Крупа гречана
	40
	40
	
	
	
	

	2. Молоко
	100
	100
	
	
	
	

	3. Вода
	30
	30
	
	
	
	

	4. Цукор
	6
	6
	
	
	
	

	Маса каші
	-
	200
	
	
	
	

	8. Масло
	10
	10
	
	
	
	

	9.  Цукор
	10
	10


	
	
	
	

	Вихід страви :
- з маслом і цукром
- з маслом 
-з  цукром


	-

-

-
	220

210

210
	9,0 в  т.ч. твар. 4,0
9,0 в  т.ч. твар. 4,0

9,0 в  т.ч. твар. 3,9
	14,1 в т.ч.

 росл. 1,3
14,1 в т.ч.

 росл. 1,3

5,8 в т.ч.

 росл. 1,3
	48,6
38,7
48,5

	360
320

285



Технологія приготування: молоко, змішане з водою, нагрівають до кипіння, додають сіль, засипають підготовлену гречану крупу і варять, помішуючи до загусання.  Доварюють кашу протягом 1,5 години (на паровій бані). 
Кашу  подають з маслом і цукром, або з маслом, або з цукром.

ВИРОБИ    ІЗ   КАШ

КОТЛЕТИ, БИТОЧКИ
83. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  БИТОЧКИ АБО КОТЛЕТИ ПШОНЯНІ, ПШЕНИЧНІ,  ПЕРЛОВІ,  ЯЧНІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Крупа пшоняна , або
	48
	48
	
	
	
	

	2. Пшенична , або
	48
	48
	
	
	
	

	3. Перлова, або 
	48
	48
	
	
	
	

	4. Ячна
	48
	48
	
	
	
	

	 Вода 
	135
	135
	
	
	
	

	5. Цукор
	6
	6
	
	
	
	

	6. Сухарі пшеничні
	6
	6
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	170
	
	
	
	

	8. Олія
	6
	6
	
	
	
	

	Маса готових виробів
	-
	150

	
	
	
	

	Сметана 
	15
	15
	
	
	
	

	Вихід страви :
Із сметаною


	-


	165
	6,9 в  т.ч. твар. 0,4
	10,4 в т.ч.

 росл. 7,3
	42,7

	294



Технологія приготування:  готують густу в’язку кашу з виходом із 1 кг крупи на 3,5 кг каші та охолоджують до 60-70 гр. С.
Підготовлену масу ділять на порції, надаючи виробам круглу чи овальну (биточки) форму з одним загостреним кінцем (котлети), панірують в сухарях і смажать 10 хв.
Кашу подають зі сметаною, чи солодким соусом.
84. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  БИТОЧКИ АБО КОТЛЕТИ МАННІ , РИСОВІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Крупа манна, або рисова
	42
	42
	
	
	
	

	 Вода 
	126
	126
	
	
	
	

	2. Цукор
	6
	6
	
	
	
	

	3. Сухарі пшеничні
	6
	6
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	165
	
	
	
	

	4. Олія
	6
	6
	
	
	
	

	Маса смажених виробів
	-
	150


	
	
	
	

	Сметана 
	15
	15
	
	
	
	

	Вихід страви :
- із сметаною


	-


	165
	5,8 в  т.ч. твар. 0,4
	9,4 в т.ч.

 росл. 6,3
	40,9

	272



Технологія приготування:  готують  густу  в’язку  кашу  з виходом  із 1 кг крупи на 4 кг каші .

Підготовлену масу ділять на порції, надаючи виробам круглу чи овальну (биточки) форму з одним загостреним кінцем (котлети), панірують в сухарях і смажать 10 хв.

Кашу подають зі сметаною, чи солодким соусом.
СТРАВИ   ІЗ   БОБОВИХ
85. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  БОБОВІ ВІДВАРЕНІ З МАСЛОМ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Квасоля чи горох
	73
	72
	
	
	
	

	Маса відварених бобових
	-
	150
	
	
	
	

	2.Масло 
	10
	10
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	160
	1 – 16,1 в  т.ч. твар. 0,1
2 – 16,6 в  т.ч. твар. 0,1
	1 - 9,5 в т.ч.

 росл. 1,2
2 – 9,4 в т.ч. росл. 1,2
	32,4
36,7
	279
303




1 – квасоля, 2 – горох .
Технологія приготування:  відварені  гарячі   бобові  заправляють  маслом  (1/3 частини). 

При  подачі  поливають  маслом, що залишилося.
86. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  ПЮРЕ   ІЗ   БОБОВИХ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Квасоля чи горох
	76
	76
	
	
	
	

	Маса пюре із бобових
	-
	150
	
	
	
	

	2.Масло 
	10
	10
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	160
	1 – 16,8 в  т.ч. твар. 0,1

2 – 17,3 в  т.ч. твар. 0,1
	1 - 9,5 в т.ч.

 росл. 1,3
2 – 9,5 в т.ч. росл. 1,2
	33,8
38,2
	288
313



1 – квасоля, 2 – горох .

Технологія приготування:  бобові варять, зливають відвар і протирають. В отриману масу пюре додають сіль. 

При  подачі  поливають  маслом, що залишилося .
87. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  КВАСОЛЯ  ІЗ  СОЛОДКИМ  ПЕРЦЕМ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Квасоля 
	30
	63*
	
	
	
	

	2. Перець солодкий
	80
	60
	
	
	
	

	3. Цибуля
	14
	12
	
	
	
	

	4. Морква
	30
	24
	
	
	
	

	5. Помідори
	29
	25
	
	
	
	

	6. Олія 
	9
	9
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-

-
	150

75
	1 – 8,3
2 – 4,2
	1 - 9,5 в т.ч.

 росл. 9,5
2 – 4,8 в т.ч. росл. 4,8
	20,6
10,3
	202
101



* - маса відвареної квасолі,
1 – вихід порції  150 гр., 2 – вихід порції  75 гр. 

Технологія приготування:  перець нарізають дольками, моркву – дольками або дрібними кубиками. Цибулю обсмажують разом із морквою, перцем, помідорами до  напівготовності . 
Обсмажені овочі змішують з відвареною квасолею, солять і тушкують 15-20 хв.
СТРАВИ ІЗ МАКАРОННИХ ВИРОБІВ
88. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) МАКАРОНИ ВІДВАРНІ З МАСЛОМ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Макаронні вироби
	52,5
	52,5
	
	
	
	

	Маса відварених макаронних виробів
	-
	150
	
	
	
	

	2.Масло 
	5
	5
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	155
	 6,5 
	 4,7 в т.ч.

 росл. 0,6
	33,8


	205


Технологія приготування:  макаронні вироби відварюють.  При  подачі  поливають  маслом.
89. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) МАКАРОНИ   З   СИРОМ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Макарони
	52,5
	52,5
	
	
	
	

	Маса відварених макаронних виробів
	-
	150
	
	
	
	

	2. Сир голландський
	22
	20
	
	
	
	

	3. Масло 
	5
	5
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	175
	 11,8 в т.ч. твар. 5,4
	 10,2 в т.ч.

 росл. 0,6
	33,8


	276


Технологія приготування:  відварені макарони, заправлені маслом, посипають тертим сиром безпосередньо перед подачею.

СТРАВИ   ІЗ   ЯЄЦЬ

90. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)   ЯЙЦЕ ВАРЕНЕ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яйце, шт..
	1
	1
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	1 шт.  (40)
	 5,1 в т.ч. твар. 5,1
	 4,6
	0,3


	63


Технологія приготування:  яйця готують на круто, «в мішечок», «в смятку». При варінні яйця опускають в кип’ячену підсолену воду (3 л води  і  40-50 г солі  на 10 яєць) та варять: «в смятку» - 3-3,5 хв з моменту закипання, «в мішечок» - 4,5-5,5 хв. , на круто – 8-10 хв. Для полегшення чищення від шкарлупи  яйця одразу занурюють в холодну воду.
91. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)   ЯЄЧНЯ «ГЛАЗУНЬЯ»
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яйце, шт..
	1
	40
	
	
	
	

	2. Масло
	5
	5
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	 40
	 5,1 в т.ч. твар. 5,1
	 8,7 
	0,3


	100


Технологія приготування:  шкарлупу із яєць надколюють і розламують над гарячою сковорідкою, змазану маслом. Розламувати шкарлупу потрібно швидко та акуратно , щоб жовток не розтікся. Яйця, вилиті із шкарлупи на сковорідку, підсолюють, смажать 3-5 хв. на плиті, до повного згуртування білка і загусання жовтка. На гарнір до яєчні можна подавати картопляне пюре, відварену картоплю, відварені макарони чи кашу.
92. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)   ОМЛЕТ    НАТУРАЛЬНИЙ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яйце, шт..
	1
	40
	
	
	
	

	2. Молоко чи вода
	15
	15
	
	
	
	

	Маса омлетної суміші
	-
	55
	
	
	
	

	3. Масло
	3
	3
	
	
	
	

	Маса готового омлету
	-
	53
	
	
	
	

	4. Масло 
	5
	5
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	 58
	 5,5 в т.ч. твар. 5,5
	 11,7 
	1,1

	132


Технологія приготування:  До яєць додають молоко чи воду, сіль. Суміш ретельно розмішують, виливають на сковорідку з розтопленим маслом шаром 2,5-3 см та ставлять в жарову шафу (180-200 гр. С).
При подачі страву поливають розтопленим маслом.
СТРАВИ  ІЗ  РИБИ
93. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)   РИБА  (ФІЛЕ)  ПРИПУЩЕНА
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Хек серебристий
	100
	99
	
	
	
	

	2. Цибуля
	4
	3
	
	
	
	

	3. Петрушка (корінь)
	4
	3
	
	
	
	

	Маса

припущеної риби
	-
	75
	
	
	
	

	4. Масло 
	5
	5
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	 80
	 16,5 в т.ч. твар. 16,5
	 16,2
	0,6

	124


Технологія приготування:   порційні шматки риби, нарізані  із філе зі шкірою без костомах  кладуть в посуд в один рядок вниз, підливають гарячу воду, солять, додають цибулю, корінь петрушки,  лавровий лист та припускають 10-15 хв.
При подачі рибу гарнірують та поливають маслом.

Гарніри – картопля відварна, пюре картопляне, овочі  відварені з маслом.
94. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)   РИБА  (ТУШКИ)  ПРИПУЩЕНА

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Хек тихоокеанський
	154
	91
	
	
	
	

	2. Цибуля
	4
	3
	
	
	
	

	3. Петрушка (корінь)
	4
	3
	
	
	
	

	Маса

припущеної риби
	-
	75
	
	
	
	

	4. Масло 
	5
	5
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	 80
	 16,5 в т.ч. твар. 16,5
	 16,2
	0,6


	124


Технологія приготування:   Оброблену рибу нарізають на порційні куски. Шматки риби  кладуть в посуд в один рядок вниз, підливають гарячу воду, солять, додають цибулю, корінь петрушки,  лавровий лист та припускають 10-15 хв.

При подачі рибу гарнірують та поливають маслом.

Гарніри – картопля відварна, пюре картопляне, овочі  відварені з маслом.

95. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)   РИБА   ТУШКОВАНА    В   ТОМАТІ    З   ОВОЧАМИ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Хек тихоокеанський
	190
	91
	
	
	
	

	2. Вода
	27
	27
	
	
	
	

	3. Морква
	34
	27
	
	
	
	

	4. Петрушка (корінь)
	5
	4
	
	
	
	

	5. Цибуля
	15
	13
	
	
	
	

	6. Томатна паста
	19
	19
	
	
	
	

	7. Олія
	8
	8
	
	
	
	

	8. Цукор
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Маса

тушкованої риби
	-
	75
	
	
	
	

	Маса  готової риби із тушкованими овочами
	-

	150
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	 150
	 16,4 в т.ч. твар. 15,1
	 9,9 в т.ч. росл. 8,0
	8,4

	180


Технологія приготування:   порційні шматки риби, нарізані  із філе зі шкірою без костомах  кладуть в посуд у два шари, чергуючи із шарами нашинкованих овочем, заливають водою, додають олію, томатну пасту, цукор, сіль, посуд закривають кришкою та тушкують до готовності (45-60 хв.);  за 5-7 хв. До закінчення тушкування додають лавровий лист.

При подачі рибу гарнірують та поливають соусом з овочами, в якому вона тушкувалася.

Гарніри – картопля відварна, пюре картопляне.

96. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)   РИБА   СМАЖЕНА
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Хек тихоокеанський
	178
	89
	
	
	
	

	2. Хек серебристий
	156
	86
	
	
	
	

	3. Борошно пшеничне
	5
	5
	
	
	
	

	4. Олія
	5
	5
	
	
	
	

	5. Масло
	5
	5
	
	
	
	

	Маса

смаженої риби
	-
	75
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	80
	14,6 в т.ч. твар. 14,0
	11,0 в т.ч. росл. 5,1
	3,5

	171


Технологія приготування:  порційні шматки риби, нарізані  із філе зі шкірою, посипають сіллю, панірують в борошні, кладуть на розігріту з олією сковорідку , смажать з обох боків до рум’яної кірочки, доводять до готовності в жаровій шафі.
Гарніри – картопля відварна, пюре картопляне, картопля смажена (із сирої), овочі відварені з маслом.

СТРАВИ   ІЗ   М’ЯСА    ТА    М’ЯСНИХ    ПРОДУКТІВ
М’ЯСО ВІДВАРНЕ
97. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)   М’ЯСО  ВІДВАРНЕ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина (лопаткова частина, грудинка)
	110
	81
	
	
	
	

	2. або Свинина (лопатка, грудинка)
	97
	83
	
	
	
	

	3. Морква
	2,5
	2
	
	
	
	

	4. Цибуля
	2,5
	2
	
	
	
	

	Маса відвареного м’яса
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :
- свинина
- яловичина
	-

-
	50

50
	12,3 в т.ч. твар. 12,2
12,3 в т.ч. твар. 12,2
	24,4 

11,3
	0,3
0,3
	270
161


Технологія приготування:  відварне м’ясо гарнірують  та поливають бульйоном. 
Гарніри – каші, картопля відварна, пюре картопляне,овочі відварені з маслом, капуста тушкована. Капусту слід подавати до свинини.
98. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  СОСИСКИ   ТА  САРДЕЛЬКИ  ВІДВАРНІ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Сосиска
	51
	50*
	
	
	
	

	2. Сарделька
	51
	50*
	
	
	
	

	3. Масло
	5
	5
	
	
	
	

	Вихід страви :
- сосиски

-сардельки


	-
-
	55
55


	5,7 в т.ч. твар. 5,7
4,8 в т.ч. твар. 4,8
	16,8
12,6


	-
1,0


	174
137




* - маса готових продуктів
Технологія приготування:  очищені від оболонки сосиски та сардельки кладуть в підсолену кип’ячену воду, доводять до кипіння і готують на слабкому вогні: сосиски – 3-5 хв., сардельки – 7-10 хв. Для попередження  пошкодження натуральної оболонки та погіршення смаку, сосиски і сардельки не слід зберігати в гарячій воді. При подачі сосиски чи сардельки гарнірують та поливають маслом. Можна подавати й без масла.
Гарніри – каші, картопля відварна, пюре картопляне, овочі відварені з маслом, капуста тушкована. 
99. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  БЕФСТРОГАНОВ  ІЗ  ВІДВАРНОЇ ЯЛОВИЧИНИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина (боковий та зовнішній куски  тазобедрової частини)
	110
	81
	
	
	
	

	2. Морква
	2,5
	2
	
	
	
	

	3. Цибуля
	2,5
	2
	
	
	
	

	Маса відвареної яловичини
	-
	50
	
	
	
	

	4. Морква
	12,5
	10
	
	
	
	

	Сметанний соус
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-

	100
50/50

	17,1 в т.ч. твар. 16,6
	4,4  в т.ч. росл. 0,1

	4,0

	125



Технологія приготування:  відварне м’ясо нарізають брусочками довжиною в 30-40 мм, масою 5-7 г та з’єднують  з протертою вареною морквою. Потім м’ясо заливають  сметанним соусом та кип’ятять на слабкому вогні 5-10 хв. в посуді, закритому кришкою.

Подають страву разом із соусом та гарніром.

Гарніри – макаронні вироби, картопля відварна, пюре картопляне, овочі відварені з маслом. 

100. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  ГУЛЯШ  ІЗ  ВІДВАРНОЇ ЯЛОВИЧИНИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина (боковий та зовнішній куски  тазобедрової частини)
	110
	81
	
	
	
	

	2. Морква
	2,5
	2
	
	
	
	

	3. Цибуля
	2,5
	2
	
	
	
	

	Маса відвареної яловичини
	-
	50
	
	
	
	

	4. Морква
	12,5
	10
	
	
	
	

	5. Масло
	5
	5
	
	
	
	

	6. Цибуля
	12
	10
	
	
	
	

	7. Борошно
	2
	2
	
	
	
	

	8. Помідори
	12
	10
	
	
	
	

	Сметанний соус
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-

	100
50/50

	16,9 в т.ч. твар. 16,2
	6,0  

	3,7

	137



Технологія приготування: Цибулю шинкують, відварюють і разом з нарізаною морквою обсмажують. Потім  їх з’єднують з вареним нежирним м’ясом, нарізаним  кубиками, та помідорами, нарізаними дольками. Все це  заливають кип’ятком, готують на слабому вогні 15-20 хв., після чого зливають бульйон та готують на ньому соус, яким заливають м’ясо  і доводять до кипіння.
Подають страву разом із соусом та гарніром.

Гарніри – каші, картопля відварна. 

М’ЯСО     СМАЖЕНЕ
101. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)    М’ЯСО  СМАЖЕНЕ  ВЕЛИКИМ ШМАТКОМ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина (вирізка, товстий та тонкий краї)
	105
	77
	
	
	
	

	2. або Свинина (лопаткова частина, корейка)
	87
	74
	
	
	
	

	3. Олія
	2
	2
	
	
	
	

	Маса смаженого м’яса
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :
- свинина

- яловичина
	-

-
	50

50
	10,7 в т.ч. твар. 10,6
16,2 в т.ч. твар. 16,0
	30,9 в т.ч. росл.2,0
6,0 в т.ч. росл. 2,0
	2,2
2,2
	330
127


Технологія приготування:  Смажену яловичину нарізають по 2-3 шматки, свинину по 1-2 шматки. При подачі м’ясо гарнірують  та поливають м’ясним соком.

Гарніри – каша гречана розсипчаста, картопля відварна, пюре картопляне, картопля смажена, капуста тушкована. 
До яловичини слід подавати картоплю відварну чи смажену, картопляне пюре.

До свинини – гречану кашу, відварну чи смажену картоплю, тушковану капусту.
102. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)    АНТРЕКОТ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина

 (товстий та тонкий краї)
	109
	80*
	
	
	
	

	2. Олія
	5
	5
	
	
	
	

	Маса смаженого антрекоту
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	50
	12,3 в т.ч. твар. 12,2
	24,4
	0,3


	270




Технологія приготування:  Антрекот  нарізають із товстого чи тонкого краю по одному шматку на порцію товщиною 15-20 мм, відбивають, посипають сіллю і смажать основним методом. Відпускають антрекот з гарніром, поливають м’ясним соусом. 
Гарніри –  картопля смажена. 
103. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)    БЕФСТРОГАНОВ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина

 (вирізка, товстий та тонкий краї, верхній та внутрішній шматки тазостегнової частини)
	107
	79
	
	
	
	

	2. Цибуля
	29
	24
	
	
	
	

	3. Олія
	7
	7
	
	
	
	

	Маса спасерованої цибулі
	-
	12
	
	
	
	

	4. Борошно пшеничне
	4
	4
	
	
	
	

	5. Сметана
	23
	23
	
	
	
	

	Маса смаженого м’яса
	-
	50
	
	
	
	

	Маса соусу та спасерованої цибулі
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	100

50/50
	17,4 в т.ч. твар. 16,6
	13,9 в т.ч. росл. 7,0
	5,7


	218




Технологія приготування: нарізане широкими шматками м’ясо відбивають до товщини 5-8 мм та нарізають брусочками довжиною 30-40 мм масою 5-7 г. Отримані куски кладуть рівним тонким шаром на сковорідку з олією, нагріту до температури 150-180 гр. С, посипають сіллю та смажать, безперервно помішуючи, протягом 3-4-х хв.. Із  спасерованого борошна (без олії) та сметани згідно рецепту  готують соус.   В соус додають  спасеровану цибулю, заливають  обсмажене м’ясо та доводять до кипіння.
Подають  бефстроганов з соусом та гарніром.

Гарніри –  картопля відварна, картопля смажена.
104. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)    ПІДЖАРКА

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина

 (товстий та тонкий краї)
	107
	79
	
	
	
	

	2. або Свинина (лопаткова частина, корейка)
	87
	74
	
	
	
	

	Маса смаженого м’яса
	-
	50
	
	
	
	

	3. Цибуля
	24
	20
	
	
	
	

	4. Масло 
	7
	7
	
	
	
	

	Маса спасерованої цибулю
	-
	10
	
	
	
	

	Томатна паста
	10
	10
	
	
	
	

	Маса спасерованої цибулі та томату
	-
	15
	
	
	
	

	Вихід страви :
- свинина

- яловичина
	-

-
	65
50/15
50/15
	16,8 в т.ч. твар. 16,2

10,8 в т.ч. твар. 10,1
	9,3 в т.ч. росл. 7,0
34,0 в т.ч. росл. 7,0
	3,1
3,1
	164
362


Технологія приготування:  М’ясо, нарізане брусочками, масою 10-15 г посипають сіллю та смажать до готовності. Потім додають дрібно нашинковану спасеровану цибулю, томатну пасту та смажать ще 2-3 хв.
Гарніри –  каші розсипчасті, макаронні вироби відварні, картопля відварна, картопля смажена, овочі відварні з маслом, капуста тушкована. 

105. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)    КОВБАСА,  САРДЕЛЬКИ,  СОСИСКИ СМАЖЕНІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Ковбаса варена
	58
	56
	
	
	
	

	2. Сарделька (ціла)
	55
	54
	
	
	
	

	3. Сарделька, розрізана вздовж
	61
	59
	
	
	
	

	4. Сосиски
	57
	56
	
	
	
	

	5. Масло 
	5
	5
	
	
	
	

	Маса обсмажених ковбасних виробів
	-
	50
	
	
	
	

	Сметанний соус
	-
	30
	
	
	
	

	Вихід страви :
- ковбаса
- сардельки
- сосиски
	-

-

-
	80
50/30
50/30
50/30
	6,9 в т.ч. твар. 6,9

5,2 в т.ч. твар. 5,2
6,4 в т.ч. твар. 6,4
	19,8

13,3
18,3
	-
1,1

-
	206
145
190


Технологія приготування:  очищену ковбасу, нарізану по 1-2 шматки на порцію, сардельки цілими чи розрізані вздовж, чи сосиски обсмажують. При подачі ковбасні вироби гарнірують та поливають соусом. Можна подавати без соусу.
Гарніри –  каші розсипчасті, горох та квасоля відварні, картопля відварна, картопляне пюре, картопля смажена, овочі відварні з маслом, капуста тушкована. 

Соуси – сметанний, сметанний з цибулею, сметанний з томатом та цибулею.
М’ЯСО    ТУШКОВАНЕ

106. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)    М’ЯСО    ТУШКОВАНЕ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина

 (зовнішній та внутрішній, боковий шматки тазобедрової частини)
	113
	83
	
	
	
	

	2. або Свинина (лопаткова та шийна  частина)
	87
	74
	
	
	
	

	3. Морква
	5
	4
	
	
	
	

	4. Цибуля
	5
	4
	
	
	
	

	5. Петрушка (корінь)
	4
	3
	
	
	
	

	6. Олія
	5
	5
	
	
	
	

	7.  Томатна паста
	7
	7
	
	
	
	

	8. Борошно пшеничне
	2
	2
	
	
	
	

	Маса тушкованого м’яса
	-
	50
	
	
	
	

	Маса соусу
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :
- яловичина
	-
	100
50/50
	17,5 в т.ч. твар. 16,9
	7,1 в т.ч. росл. 5,0
	3,2
	147



Технологія приготування:  Обсмажені великі шматки м’яса, тушкують з додаванням води, обсмажені овочі  та  томатне пюре до готовності . 

На бульйоні, отриманому після тушіння, готують соус.

Готове м’ясо  нарізають по 1-2 шматки на порцію, заливають соусом та доводять до кипіння. Відпускають з соусом  та гарніром.

Гарніри –  макаронні вироби відварні, картопля відварна, картопляне пюре, картопля смажена, овочі відварні з маслом, капуста тушкована. 

107. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)    М’ЯСО    ШПИГОВАНЕ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина

 (зовнішній та внутрішній, боковий шматки тазобедрової частини)
	113
	83
	
	
	
	

	2. або Свинина (лопаткова та шийна  частина)
	87
	74
	
	
	
	

	3. Морква
	19
	15
	
	
	
	

	4. Цибуля
	14
	12
	
	
	
	

	5. Олія
	5
	5
	
	
	
	

	6.  Томатна паста
	7
	7
	
	
	
	

	7. Борошно пшеничне


	2
	2
	
	
	
	

	8. Часник
	0,75
	0,6
	
	
	
	

	Маса готового шпигованого

м’яса
	-
	60
	
	
	
	

	Маса м’яса без овочей
	-
	50
	
	
	
	

	Маса соусу
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :
- свинина

- яловичина
	-

-
	110
60/50
60/50
	11,7 в т.ч. твар. 10,9
17,8 в т.ч. твар. 16,9
	26,8 в т.ч. росл. 5,0
7,1 в т.ч. росл. 5,0
	4,4
4,4
	306
153


Технологія приготування:  Великі шматки м’яса шпигують морквою, що нарізана брусочками, та часником. Далі шпиговане м’ясо тушкують з додаванням води, обсмажені овочі  та  томатне пасту  до готовності . 

На бульйоні, отриманому після тушіння, готують соус.

Готове м’ясо  нарізають по 1-2 шматки на порцію, заливають соусом та доводять до кипіння. Відпускають з соусом  та гарніром.

Гарніри –  макаронні вироби відварні, картопля відварна, картопляне пюре, картопля смажена, овочі відварні з маслом, капуста тушкована. 

108. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)    ЖАРКЕ   ПО-ДОМАШНЬОМУ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина

 (зовнішній та внутрішній, боковий шматки тазобедрової частини)
	107
	79
	
	
	
	

	2. або Свинина (лопаткова та шийна  частина)
	87
	74
	
	
	
	

	3. Картопля
	133
	100
	
	
	
	

	4. Цибуля
	12
	10
	
	
	
	

	5. Олія
	6
	6
	
	
	
	

	6.  Томатна паста
	6
	6
	
	
	
	

	Маса тушкованого

м’яса
	-
	50
	
	
	
	

	Маса готових овочів
	-
	125
	
	
	
	

	Вихід страви :
- свинина

- яловичина
	-

-
	175
50/125

50/125
	13,2 в т.ч. твар. 10,9

18,2 в т.ч. твар. 15,8
	28,2 в т.ч. росл. 6,4

8,2 в т.ч. росл. 6,4
	19,0

19,0
	383

223


Технологія приготування:  М’ясо нарізають по 2 шматки на порцію,, картоплю та цибулю -  дольками, потім м’ясо  та овочі обсмажують окремо.

Обсмажені м’ясо та овочі кладуть до посуду шарами, щоб унизу та поверх м’яса були овочі, додають томатну пасту, сіль, бульйон (продукти повинні бути лише покриті рідиною), закривають кришкою та тушкують до готовності. За 5-10 хв. до закінчення тушкування додають лавровий листок. 
Подають жарке разом із бульйоном та гарніром. 
Страву можна готувати без томатної пасти.

109. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)    ГУЛЯШ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина

 (лопаткова та підлопаткова

частини, грудинка)
	107
	79
	
	
	
	

	2. або Свинина (лопаткова та шийна  частина)
	87
	74
	
	
	
	

	3. Цибуля
	12
	10
	
	
	
	

	4. Олія
	5
	5
	
	
	
	

	5.  Томатна паста
	8
	8
	
	
	
	

	6. Борошно пшеничне
	2
	2
	
	
	
	

	Маса тушкованого

м’яса
	-
	50
	
	
	
	

	Маса соусу
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :
- свинина

- яловичина
	-

-
	100
50/50

50/50
	11,5 в т.ч. твар. 10,9

16,0 в т.ч. твар. 15,3
	26,8 в т.ч. росл. 5,0

7,9 в т.ч. росл. 5,0
	3,3
3,3
	301
149


Технологія приготування:  нарізане кубиками по 20-30 г та обсмажене м’ясо заливають водою (50 г на порцію) та тушкують з додаванням спасерованої томатної пасти в закритому посуді близько години.

На бульйоні, отриманому після тушіння, готують соус, додаючи в нього спасеровану цибулю, сіль, заливають м’ясо та тушкують ще 25-30 хв. За 5-10 хв. До готовності додають лавровий лист. Гуляш можна готувати із сметаною (15-20 г на порцію).
Гарніри –  каші розсипчасті, рис відварний, макаронні вироби відварні, картопляне пюре, картопля смажена, овочі відварні з маслом, капуста тушкована. 

110. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)    ПЛОВ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина

 (зовнішній та боковий шматки тазобедрової частини)
	107
	79
	
	
	
	

	2. або Свинина (лопаткова   частина, грудинка)
	87
	74
	
	
	
	

	3. Крупа рисова
	34
	34
	
	
	
	

	4. Олія
	5
	5
	
	
	
	

	5. Цибуля
	6
	5
	
	
	
	

	6. Морква
	10
	7
	
	
	
	

	7. Томатна паста
	7
	7
	
	
	
	

	Маса тушкованого

м’яса
	-
	50
	
	
	
	

	Маса гарніру
	-
	100
	
	
	
	

	Вихід страви :
- свинина

- яловичина
	-

-
	150
50/100

50/100
	11,5 в т.ч. твар. 10,9

16,0 в т.ч. твар. 15,3
	26,8 в т.ч. росл. 5,0

7,9 в т.ч. росл. 5,0
	3,3

3,3
	301

149


Технологія приготування:  нарізане шматками  по 20-30 г м’ясо солять, обсмажують, додають спасеровані з томатом моркву та цибулю. М’ясо та овочі заливають водою (80 г), доводять до кипіння, всипають перебраний промитий рис та варять до напівготовності. Після того, як рис вбере в себе всю рідину, посуд закривають кришкою, розміщають на бляшку з водою та ставлять в жарову шафу на 25-40 хв. 
Відпускають страву, рівномірно роз приділивши м’ясо разом із рисом та овочами. Плов можна готувати також без томатної пасти.

СТРАВИ    ІЗ    РУБЛЕНОГО    М’ЯСА
111. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)    КОТЛЕТИ , БИТОЧКИ, ШНІЦЕЛІ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина

 (котлетне м’ясо)
	50
	37
	
	
	
	

	2.  або Свинина (котлетне м’ясо)
	43
	37
	
	
	
	

	3. Хліб пшеничний
	9
	9
	
	
	
	

	4. Молоко чи вода
	12
	12
	
	
	
	

	5. Сухарі
	5
	5
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	62
	
	
	
	

	6. Олія
	3
	3
	
	
	
	

	Маса смажених котлет, биточків, шніцелів
	-
	50
	
	
	
	

	7.Соус чи масло
	-

5
	30
5
	
	
	
	

	Вихід страви :
- котлети, биточки,

шніцелі свинні з маслом
- котлети, биточки,

шніцелі яловичі з маслом
	-

-
	50/5
50/5
50/5
	5,8 в т.ч. твар. 4,6
8,2 в т.ч. твар. 7,0
	23,1 в т.ч. росл. 3,1
11,4 в т.ч. росл. 3,1
	8,7
8,7
	267
170


Технологія приготування:  із готової котлетної маси готують вироби овально-приплюснутої форми з загостреними кінцями (котлети) чи кругло-приплюснутої форми товщиною 2,0-2,5см (биточки), чи плоско-овальної форми, завтовшки 1 см (шніцель) .

Котлети, биточки, шніцелі можна готувати з додаванням цибулі (5 грам нетто) та часнику (0,5 г). Вихід виробів при цьому не змінюється, так як відповідно зменшується норма молока чи води.

При подачі вироби гарнірують та поливають маслом чи соусом.

Гарніри –  каші розсипчасті, горох чи квасоля відварні, картопляне пюре, картопля відварна, картопля смажена, овочі відварні з маслом, капуста тушкована

Соуси – сметанний, сметанний з томатом, сметанний з цибулею.
112. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)    КОТЛЕТИ , БИТОЧКИ (ОСОБЛИВІ)

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина

 (котлетне м’ясо)
	38
	28
	
	
	
	

	2. Свинина (котлетне м’ясо)
	14
	12
	
	
	
	

	3. Хліб пшеничний
	8
	8
	
	
	
	

	4. Молоко чи вода
	10
	10
	
	
	
	

	5. Сухарі
	5
	5
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	62
	
	
	
	

	6. Олія
	2
	2
	
	
	
	

	Маса смажених котлет, биточків
	-
	50
	
	
	
	

	7.Соус чи масло
	-

5
	30

5
	
	
	
	

	Вихід страви :
- котлети, биточки  з маслом

- котлети, биточки  з сметанним соусом
	-

-
	50/5

50/5

50/30
	7,8 в т.ч. твар. 6,7
8,3 в т.ч. твар. 6,8
	14,4 в т.ч. росл. 2,1
11,8 в т.ч. росл. 2,2
	8,1
9,9
	194
179


Технологія приготування:  із готової котлетної маси готують вироби овально-приплюснутої форми з загостреними кінцями (котлети) чи кругло-приплюснутої форми товщиною 2,0-2,5см (биточки) .

Котлети, биточки можна готувати з додаванням цибулі (5 грам нетто) та часнику (0,5 г). Вихід виробів при цьому не змінюється, так як відповідно зменшується норма молока чи води.

При подачі вироби гарнірують та поливають маслом чи соусом.

Гарніри –  каші розсипчасті, горох чи квасоля відварні, картопляне пюре, картопля відварна, картопля смажена, овочі відварні з маслом, капуста тушкована.
Соуси – сметанний, сметанний з томатом, сметанний з цибулею.

113. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)     БИТОЧКИ     ПАРОВІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина

 (котлетне м’ясо)
	50
	37
	
	
	
	

	2. Хліб пшеничний
	9
	9
	
	
	
	

	3. Молоко чи вода
	11
	11
	
	
	
	

	4. Масло
	2
	2
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	57
	
	
	
	

	Маса припущених

биточків
	-
	50
	
	
	
	

	5. Масло
	5
	5
	
	
	
	

	Вихід страви :
- биточки  з маслом
	-
	50/5


	7,9 в т.ч. твар. 6,9
	9,9 в т.ч. росл. 0,1
	5,1


	140


Технологія приготування:  із готової котлетної маси з додаванням масла формують биточки, які варять на пару 20-25 хв. чи припускають під кришкою 15-20 хв.
При подачі вироби гарнірують та поливають маслом .

Гарніри –  рис припущений, картопляне пюре.
114. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ТЕФТЕЛІ   М’ЯСНІ
І варіант
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина (котлетне м’ясо – К.М.), 

або свинина (К.М.)
	52

45
	38

38
	
	
	
	

	2. Хліб пшеничний
	8
	8
	
	
	
	

	3. Молоко чи вода
	12
	12
	
	
	
	

	4.Цибуля
	24
	20
	
	
	
	

	5. Олія 
	3
	3
	
	
	
	

	Маса спасерованої цибулі
	-
	10
	
	
	
	

	6. Борошно пшеничне
	4
	4
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	71
	
	
	
	

	7.Олія
	3
	3
	
	
	
	

	Маса готових тефтель
	-
	60
	
	
	
	

	Соус 
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :
- свинина

- яловичина
	-

-
	110

60/50

60/50
	6,9 в т.ч. твар. 5,0
9,3 в т.ч. твар. 7,5
	24,9 в т.ч. росл. 6,2
12,8 в т.ч. росл. 6,2
	12,7
12,7
	304
205


Технологія приготування:  В котлетну масу додають подрібнену спасеровану цибулю (можна додати зелену), перемішують та формують у вигляді кульок по 2-3 шт. на порцію, панірують в борошні, обсмажують, перекладають в неглибокий посуд в 1-2 ряди, заливають соусом, в який додають 10-20 г води та тушкують 8-10 хв.

Подають тефтелі з гарніром та соусом, в якому вони тушкувалися.

Соус - сметанний з томатом. 
 Гарніри –  каші розсипчасті, рис відварний, картопляне пюре, картопля відварна, картопля смажена, овочі відварні з маслом.

115. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ТЕФТЕЛІ   М’ЯСНІ
ІІ варіант

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина (котлетне м’ясо – К.М.), 

або свинина (К.М.)
	52

45
	38

38
	
	
	
	

	2. Вода
	6
	6
	
	
	
	

	3. Крупа рисова
	5
	5
	
	
	
	

	Маса готового розсипчастого рису
	-
	15
	
	
	
	

	4.Цибуля
	21
	18
	
	
	
	

	5. Олія 
	3
	3
	
	
	
	

	Маса спасерованої цибулі
	-
	9
	
	
	
	

	6. Борошно пшеничне
	4
	4
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	71
	
	
	
	

	7.Олія
	5
	5
	
	
	
	

	Маса готових тефтелей
	-
	60
	
	
	
	

	Соус 
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :
- свинина

- яловичина
	-

-
	110

60/50

60/50
	6,3 в т.ч. твар. 4,7
8,7 в т.ч. твар. 7,1
	26,5 в т.ч. росл. 8,1
14,4 в т.ч. росл. 8,1
	11,7

11,7
	311
212


Технологія приготування:  В м’ясний фарш без хліба додають сіль, дрібно нарізану спасеровану цибулю, розсипчастий рис, перемішують та готують тефтелі у вигляді кульок по 2-3 шт. на порцію. Кільки панірують в борошні, перекладають в неглибокий посуд в 1-2 ряди, заливають соусом з додаванням води (10-20 г на порцію) та тушкують 8-10 хв.

Подають тефтелі з гарніром та соусом, в якому вони тушкувалися.

Соус - сметанний з томатом, сметанний з томатом та цибулею. 

 Гарніри –  картопляне пюре, картопля відварна,  овочі відварні з маслом.

116. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв) ФРИКАДЕЛЬКИ   В  СОУСІ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина

(котлетне м’ясо – К.М.), 
чи свинина (К.М.)
	52
45
	38
38
	
	
	
	

	2. Хліб пшеничний
	8
	8
	
	
	
	

	3. Молоко чи вода
	11
	11
	
	
	
	

	4.Цибуля
	5
	4
	
	
	
	

	5. Борошно пшеничне
	5
	5
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	65
	
	
	
	

	6. Олія
	5
	5
	
	
	
	

	Маса готових фрикадельок 
	-
	55
	
	
	
	

	Соус 
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :
- свинина

- яловичина
	-

-
	105
55/50

55/50
	6,6 в т.ч. твар. 5,0
9,0 в т.ч. твар. 7,4
	23,9 в т.ч. росл. 5,2
11,8 в т.ч. росл. 5,2
	11,3
11,3
	287
189


Технологія приготування:  Котлетну масу з додаванням сирої цибулі розділяють на кульки масою 10-12 г, потім панірують в борошні, обсмажують та  перекладають в неглибокий посуд в 1-2 ряди, заливають соусом з додаванням води (10-20 г на порцію) та тушкують 5-10 хв. до готовності. 

Подають фрикадельки з гарніром та соусом, в якому вони тушкувалися.

Соус – сметанний, сметанний з томатом, сметанний з томатом та цибулею. 

Гарніри –  каші розсипчасті, рис відварний, картопляне пюре, картопля відварна, картопля смажена, овочі відварні з маслом.

117. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)    ТОВЧЕНИКИ   М’ЯСНІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Яловичина

 (котлетне м’ясо)
	50
	37
	
	
	
	

	2. Борошно

пшеничне
	8
	8
	
	
	
	

	3. Молоко чи вода
	9
	9
	
	
	
	

	4. Цибуля
	4
	3
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	56
	
	
	
	

	Маса готових виробів
	-
	50
	
	
	
	

	5. Масло

Чи соус
	5

-
	5

30
	
	
	
	

	Вихід страви :
-   з маслом

- з соусом
	-

-
	50/5

50/30
	7,6 в т.ч. твар. 6,9
8,3 в т.ч. твар. 7,3
	8,2 в т.ч. росл. 0,1
5,9 в т.ч. росл. 0,1
	6,2
8,4
	130
121


Технологія приготування:  Яловичину 1-2 рази пропускають через м’ясорубку, перемішують, додають подрібнену цибулю, борошно, сіль, молоко чи воду. Із готової маси формують кульки (по 2 шт. на порцію) та відварюють чи припускають. 
При подачі вироби гарнірують та поливають маслом чи соусом.

Гарніри –  картопляне пюре, овочі відварні з маслом.

Соус – сметанний, або молочний. 

118. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ (для картотеки страв)  ГОЛУБЦІ З М’ЯСОМ ТА РИСОМ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Капуста свіжа
	81
	65/60*
	
	
	
	

	2.Яловичина

(котлетне м’ясо)
	54
	40
	
	
	
	

	3. Крупа рисова
	5
	15**
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	4.Цибуля
	11
	9
	
	
	
	

	5. Олія
	3
	3
	
	
	
	

	Маса спасерованої цибулі з олією
	-
	6
	
	
	
	

	Маса фаршу
	-
	60
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	120
	
	
	
	

	Маса обсмажених голубців
	-
	108
	
	
	
	

	Соус 
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-

	158

	9,6 в т.ч. твар. 7,5

	9,6 в т.ч. росл. 3,1

	11,0

	170



* - в чисельнику – маса сирої капусти нетто, в знаменнику – маса відвареної капусти до напівготовності,

**- маса розсипчастого рису.

Технологія приготування:  качани білокачанної капусти кладуть в гарячу воду, попередньо вирізавши із них середину, варять, періодично знімаючи з качана верхні листки, що зварилися. Їх вирівнюють, злегка відбивають. На листок капусти укладають фарш та загортають його, надаючи циліндричну форму. Голубці кладуть  на змазану маслом бляшку та обсмажують в жаровій шафі, після чого заливають соусом та запікають. 

Подають голубці разом із  соусом по 1шт. на порцію.

Фарш: сире м’ясо пропускають через м’ясорубку, додають дрібно нарізану спасеровану цибулю, розсипчастий рис, сіль та перемішують.

Соус – сметанний, сметанний з томатом. 

СТРАВИ   ІЗ   КУРЯЧОГО   М’ЯСА
119. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)    КУРКА  ВІДВАРНА

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Курка
	104
	72
	
	
	
	

	2. Цибуля
	2,5
	2
	
	
	
	

	3. Петрушка (корінь)
	1,5
	1
	
	
	
	

	Маса вареної птиці
	-
	50
	
	
	
	

	4. Масло

Чи соус
	5

-
	5

30
	
	
	
	

	Вихід страви :
-   з маслом

- з соусом
	-

-
	50/5

50/30
	10,5 в т.ч. твар. 10,4

	8,2 


	0,6

	118



Технологія приготування:  Для варіння підготовлені тушки птиці кладуть в гарячу воду (2-2,5 л на 1 кг продукту), після закипання знімають піну, додають сіль, цибулю, петрушку та варять до готовності при слабкому кипінні.
Зварені тушки виймають із бульйону, дають їм схолонути та нарубують на порції (філе, окорок). М’ясо зберігається в бульйоні на мармиті в закритому посуді, попередньо перекип’ячене.
При подачі страву гарнірують та поливають маслом чи соусом.

Гарніри –  каші розсипчасті, рис відварний, картопляне пюре, картопля відварна, овочі відварні з маслом.

Соус – сметанний, сметанний з томатом. 

120. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)    КУРКА   ТУШКОВАНА  В  СОУСІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Курка
	109
	75
	
	
	
	

	2. Олія
	2
	2
	
	
	
	

	Маса смаженої птиці
	-
	50
	
	
	
	

	3. Соус
	-
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :
- з соусом
	-


	100
	11,6 в т.ч. твар. 11,2
	8,8 в т.ч. росл. 2,0
	3,2

	139


Технологія приготування:  Підготовлені тушки птиці смажать, розрубують на порційні шматки, заливають соусом та тушкують 15-20 хв. 
При подачі страву гарнірують та поливають соусом, в якому тушкувалася птиця.
Гарніри –  рис відварний, картопляне пюре, картопля відварна, картопля смажена.

Соус – сметанний, сметанний з томатом. 

