ГАРНІРИ

ГАРНІРИ  ІЗ  КРУП, БОБОВИХ  ТА  МАКАРОННИХ  ВИРОБІВ

121. 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
- підсмажена

Пшоняна,

Пшенична,

Рисова,

Перлова,

Ячна
	404
388

388

346

323

323
	404

388

388

346

323

323
	
	
	
	

	Маса каші
	-
	970
	
	
	
	

	2.Масло 
	35
	35
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	1000

	
	
	
	

	Гречана

- підсмажена


	-

-

-
	150

100

75
	7,7

5,1

3,8
	6,3 в т.ч. росл. 2,0
4,2 в т.ч. росл. 1,3

3,2 в т.ч.

росл. 1,0 
	39,4

26,3

19,7
	249

166

124

	Пшоняна,

	-

-

-
	150

100

75
	7,0

4,7

3,5
	5,1 в т.ч. росл. 1,6

4,0 в т.ч. росл. 1,1

2,5 в т.ч.

росл. 0,8
	38,8

25,8

19,4
	239

159

119



	Пшенична,

	-

-

-
	150

100

75
	7,4
4,9

3,7
	5,0 в т.ч. росл. 0,6
3,3 в т.ч. росл. 0,4
2,5 в т.ч.

росл. 0,3 
	41,1
27,4

20,6
	241
160

120

	Рисова,

	-

-

-
	150

100

75
	3,7
2,4

1,8
	4,6 в т.ч. росл. 0,3
3,1 в т.ч. росл. 0,2
2,3 в т.ч.

росл. 0,1 
	38,7
25,8

19,4
	212
141

106

	Перлова,


	-

-

-
	150

100

75
	4,5
3,0

2,3
	4,9 в т.ч. росл. 0,5
3,2 в т.ч. росл. 0,4
2,4 в т.ч.

росл. 0,3
	32,7
21,8

16,3
	194
129

97

	Ячна

	-

-

-


	150

100

75
	5,1
3,4

2,5
	5,0 в т.ч. росл. 0,6
3,3 в т.ч. росл. 0,4
2,5 в т.ч.

росл. 0,3 
	32,4
21,6

16,2
	196
131

98


Таблиця №1
Кількість крупи, рідини й солі, що витрачається для приготування каші

	Найменування каші

	На 1 кг виходу* каші
	з 1 кг крупи і вихід  каші
	Привар, 
%

	Вологість, % (допускає-ться відхилення

+1,5 %)


	
	Крупа,

г**
	Рідина,

л
	Рідина,

л
	Сіль,

г
	Вихід,

кг
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Гречана:
-розсипчаста з ядриці не підсмаженої і ядриці, що швидко розварюється; — з ядриці не підсмаженої; — в'язка; 

— рідка
	476
417
   250
   200
	0,71
0,79
0,80        0,85
	1,50
1,90
3,20
4,25
	21
24
    40
40
	2,10
2,40
4,00      5,00
	110

140
    300
400
	60
69
        79
        81

	Пшоняна:
— розсипчаста; — в'язка;
— рідка
	400
250
200
	0,72 0,80 0,84
	1,80 3,20 4,20
	25
 40 50
	2,50 4,00 5,00
	150 
300 
400
	66 79 83

	Рисова:
— розсипчаста; — в'язка;
 — рідка
	357 222 154
	0,75 0,82 0,88
	2,10 3,70 5,70
	28 
45 
65
	2,80 4,50 6,50
	180 
350
 550
	70 81 87

	Перлова:
— розсипчаста; — в'язка
	333
222
	0,80 0,82
	2,40 3,70
	30 
45
	3,00 4.50
	200 
350
	72 81


	Ячна:
— розсипчаста; — в'язка
	333
222
	0,80 0,82
	2,40 3,70
	30 
45
	3,00 4,50
	200
350
	72 81

	Вівсяна:
— в'язка; 
— рідка        
	250 200
	0,80 0,84
	3,20 4,20
	40 
50
	4,00
5,00
	300 
400
	78 83

	Із пластівців вівсяних «Гер​кулес»:
— в'язка; 
— рідка
	222 154

	0,82 0,88
	3,70 5,70
	45
 65
	4,50 6,50
	350 
550
	81 87

	Манна :

— в'язка;
— рідка

	222

154


	0,82

0,88


	3,70

5,70


	45

65


	4,50

6,50


	350

550


	81

87



	Пшенична :

-розсипчаста

— в'язка;
— рідка

	400

250

200
	0,72

0,80

0,84
	1,80

3,20

4,20
	25

40

50


	2,50

4,00

5,00


	150

300

400
	66

79

83




* - для каш, приготованих на воді, беруть 10 г солі, а для молочних та солодких – 4-5 г на вихід каші,

** - відходи при переробці, просівання та промивання круп, складають 1-1,5%, також втрати при порцію ванні (близько 1%) враховані при встановленні виходу каш та готових виробів із них.

На приготування каші із подрібненого рису, пшона та вівсяної крупи норму її збільшують проти вказаної у таблиці та в рецептурі на 2%.

В залежності від віку школярів та харчової цінності гарніру норма виходу може бути від 75 до 150 г на порцію.
Додатково до гарніру можна подати огірки, помідори свіжі, солені, також квашену капусту в кількості 30-50 г на порцію.

У харчуванні школярів рекомендується використовувати комбіновані гарніри. Загальна норма виходу не повинна перевищувати 150 г на порцію.

Для приготування гарнірів сіль беруть із розрахунку 1г на 100 г виходу гарніру. Для круп вказані виходи в таблиці №1.

В рецептурах вказано масло для приготування розсипчастих та в’язких каш, частина якого використовується при варінні каші (50%), масло (50%), що залишилося,додають до готової каші.

Перед варінням крупу просівають, перебирають та промивають. Пшоно , рисову чи перлову крупу спочатку промивають теплою, а потім гарячою водою, ячну  та гречану – тільки теплою. Крупу манну та інші дрібні крупи, вівсяні пластівці «Геркулес» – не промивають.
Розсипчасті каші : підготовлену для варіння крупу всипають в підсолену киплячу рідину. Кашу варять до загусання, помішуючи. Жир можна додавати під час варіння чи використати його для поливання каші при подачі. Коли каша зробилася густа, припиняють помішування, котел закривають кришкою та дають каші упріти, за цей час вона набуде своєрідного запаху та кольору.

Для упрівання каш необхідно : 
· Гречана – біля 1,5-2 год.,
· Перлова, ячна, пшоняна, пшенична – 1,5-2 год.,

· Рисова – близько 1 год.
В’язкі каші : готують на воді, молоці та молоці із додаванням води. В’язка каша являє собою густу масу. При температурі 60-70 гр. С вона тримається на тарілці гіркою, не розпливається. Із 1 кг крупи отримують від 4 до 5 кг готової каші. Під час готування необхідно враховувати, що каші мають різні терміни набухання. Наприклад, рисова, перлова, вівсяна, пшенична, кукурудзяна та пшоняна крупи в молоці з додаванням води розварюються повільніше, ніж у воді. Тому спочатку крупи варять у воді, потім додають гаряче молоко та готують кашу до готовності.

Значно швидше розварюються вівсяні пластівці   «Геркулес», манна та подрібнені крупи: рисова, вівсяна, ячна та пшоняна. Крупи засипають в кипляче молоко з водою та варять до готовності.
Манна крупа в воді чи в молоці з водою при температурі 90-95 гр. С майже повністю набухає та швидко розварюється. Тому її слід всипати в гарячу рідину при безперервному помішуванні та готувати 20 хв.
Гречану крупу засипають в киплячу рідину, додають сіль, цукор, варять, періодично помішуючи до тих пір, поки каша не загусне. 
Рідкі каші : готують із всіх видів круп. Рідкими рахуються каші, вихід яких складає 5-6,5 кг із 1 кг крупи. Готують рідкі каші так, як і в’язкі, але з більшою кількістю рідини.

122. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КАШІ    В’ЯЗКІ 

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Крупа :

Гречана

Пшоняна,

Пшенична,
Вівсяна,
Рисова,

Перлова,

Ячна
Платівці «Геркулес»

Манна 
	243

243

243

243

215

215

215

215

215
	243

243

243

243

215

215

215

215

215
	
	
	
	

	Маса каші
	-
	970
	
	
	
	

	2.Масло 
	35
	35
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-


	1000

	
	
	
	

	Гречана


	-

-

-
	150

100

75
	4,6
3,1

2,3
	5,5 в т.ч. росл. 1,2
3,7 в т.ч. росл. 0,8
2,8 в т.ч.

росл. 0,6 
	23,7
15,8
11,9
	165
110
83

	Пшоняна

	-

-

-
	150

100

75
	4,4
2,9
2,2
	5,4 в т.ч. росл. 1,0
3,6 в т.ч. росл. 0,7
2,7 в т.ч.

росл. 0,5
	24,3
16,2
12,1
	164
109
82


	Пшенична

	-

-

-
	150

100

75
	4,7
3,1
2,3
	4,7 в т.ч. росл. 0,4
3,2 в т.ч. росл. 0,3
2,4 в т.ч.

росл. 0,2 
	25,8
17,2
12,9
	165
110
83

	Вівсяна 
	-

-

-
	150

100

75
	4,4

2,9

2,2
	6,9 в т.ч. росл. 2,5

4,6 в т.ч. росл. 1,7

3,4 в т.ч.

росл. 1,3
	20,3

13,5
10,1
	163
108
81

	Рисова

	-

-

-
	150

100

75
	2,3
1,5
1,1
	4,5 в т.ч. росл. 0,2
3,0 в т.ч. росл. 0,1
2,3 в т.ч.

росл. 0,1 
	24,1
16,0
12,0
	147
98
73

	Перлова

	-

-

-
	150

100

75
	3,0
2,0
1,5
	4,7 в т.ч. росл. 0,4
3,1 в т.ч. росл. 0,2
2,3 в т.ч.

росл. 0,2
	21,8
14,5
10,9
	142
95
71

	Ячна

	-

-

-


	150

100

75
	3,4
2,3
1,7
	4,8 в т.ч. росл. 0,4
3,2 в т.ч. росл. 0,3
2,4 в т.ч.

росл. 0,2 
	21,6
14,4
10,8
	144
96
72

	Із пластівців «Геркулес»
	-

-

-


	150

100

75
	4,3

2,8

2,1
	6,3 в т.ч. росл. 2,0

4,2 в т.ч. росл. 1,3

3,2 в т.ч.

росл. 1,0 
	20,2

13,5

10,1
	156

104

78

	Манна 
	-

-

-


	150

100

75
	3,7
2,5
1,8
	4,6 в т.ч. росл. 0,2
3,0 в т.ч. росл. 0,2
2,2 в т.ч.

росл. 0,1 
	23,1
15,4

11,6
	149
99
74


123. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  РИС  ВІДВАРНИЙ 

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Крупа :

Рисова
	360
	360
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	2.Масло 
	45
	45
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	150

100

75
	3,8
2,5

1,9
	5,8 в т.ч. росл. 0,3
3,9 в т.ч. росл. 0,2

2,9 в т.ч.

росл. 0,1 
	40,3
26,9
20,2
	230
153
115


Технологія приготування: підготовлений рис кладуть в підсолену киплячу воду (6 л води, 60 г солі на 1 кг рису) і варять при слабкому кипінні.
Коли зерна набухнуть та стануть м’якими, рис відкидають та промивають гарячою кип’яченою водою. Після стікання води рис кладуть в посуд, заправляють маслом, перемішують та прогрівають.

124. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  РИС  ПРИПУЩЕНИЙ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Крупа :

Рисова
	350
	350
	
	
	
	

	Вода 
	-
	735
	
	
	
	

	2.Масло 
	35
	35
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	150

100

75
	3,7
2,5

1,9
	4,6 в т.ч. росл. 0,3

3,1 в т.ч. росл. 0,2

2,3 в т.ч.

росл. 0,1 
	39,2
26,1
19,6
	214
143

107


Технологія приготування: в підсолену воду кладуть 50% масла, передбаченого рецептурою, всипають  підготовлений  рис. Загустілу кашу щільно  закривають кришкою та залишають для упрівання.

У кашу додають 50% масла, що залишилося.

125. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)   ГОРОХ ЧИ КВАСОЛЯ ВІДВАРНІ З ТОМАТОМ ТА ЦИБУЛЕЮ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Квасоля , чи
Горох
	407
	403
	
	
	
	

	Маса відварених бобових
	-
	840
	
	
	
	

	2.Томатна паста
	100
	100
	
	
	
	

	3.Цибуля
	100
	84
	
	
	
	

	4. Олія
	50
	50
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	Квасоля 
	-

-

-


	150

100

75
	14,2
9,5

7,1
	8,5 в т.ч. росл. 8,5
5,7 в т.ч. росл. 5,7
4,3 в т.ч.

росл. 4,3 
	30,2
20,1
15,1
	255
170
127

	Горох 
	-

-

-


	150

100

75
	14,6
9,7
7,3
	8,5 в т.ч. росл. 8,5
5,6 в т.ч. росл. 5,6
4,2 в т.ч. росл. 4,2
	33,7
22,5
16,9
	275
183

138


Технологія приготування: дрібно нарізану цибулю спасерують, додають томатну пасту, спасерують ще 5-8 хв., потім з’єднують із відварними бобовими  та, помішуючи, нагрівають до кипіння.
126. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  МАКАРОННІ   ВИРОБИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Макаронні вироби
	340
	340
	
	
	
	

	Маса відварених макаронних виробів
	-
	970
	
	
	
	

	2.Масло 
	35
	35
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	150

100

75
	5,5
3,7
2,7
	5,0 в т.ч. росл. 0,7
3,3 в т.ч. росл. 0,4
2,5 в т.ч.

росл. 0,3 
	35,5
23,7
17,8
	210

140
105


ГАРНІРИ   ІЗ   КАРТОПЛІ   ТА   ОВОЧІВ
127. 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 , чи молода картопля
	1333

1290
	1000

1032
	
	
	
	

	Маса відвареної картоплі
	-
	970
	
	
	
	

	2.Масло 
	35
	35
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	Картопля
	-

-

-


	150

100

75
	3,0
2,0
1,5
	4,9 в т.ч. росл. 0,6
3,3 в т.ч. росл. 0,4
2,5 в т.ч.

росл. 0,3 
	26,0
17,3
13,0
	161
107
81


	Картопля молода
	-

-

-


	150

100

75
	3,1

2,1

1,6
	5,0 в т.ч. росл. 0,6

3,3 в т.ч. росл. 0,4

2,5 в т.ч.

росл. 0,3 
	26,8

17,9

13,4
	165

110

82




128. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КАРТОПЛЯ В МОЛОЦІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Картопля 
	1200
	900
	
	
	
	

	2. Молоко
	300
	300
	
	
	
	

	3.Масло
	20
	20
	
	
	
	

	4. Борошно пшеничне
	5
	5
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	150

100

75
	4,1 в т.ч. твар. 1,3
2,7 в т.ч. твар. 0,9
2,0 в т.ч. твар. 0,6
	4,5 в т.ч. росл. 0,6
3,0 в т.ч. росл. 0,4
2,2 в т.ч.

росл. 0,3 
	40,3

26,9

20,2
	230

153

115


Технологія приготування: сиру очищену картоплю, нарізану кубиками, варять 10 хв., потім воду зливають, заливають молочним соусом та доводять до готовності.
Для соусу борошно спасерують на маслі, розводять гарячим молоком, солять.

129. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ПЮРЕ    КАРТОПЛЯНЕ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Картопля 
	1140
	855
	
	
	
	

	2. Молоко
	158
	150*
	
	
	
	

	3.Масло
	35
	35
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	150

100

75
	3,2 в т.ч. твар. 0,7

2,2 в т.ч. твар. 0,4

1,6 в т.ч. твар. 0,3
	5,6 в т.ч. росл. 0,5
3,7 в т.ч. росл. 0,3
2,8 в т.ч.

росл. 0,3 
	23,3
15,5
11,7
	157
104
78


*- маса кип’яченого молока.  Коли немає молока, можна на 10 г збільшити норму закладки масла.

130. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КАРТОПЛЯ  СМАЖЕНА  (відварна)

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Картопля шматочками
	1656
	1205*
	
	
	
	

	2. Олія
	96
	96
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	150

100

75
	3,6
2,4
1,8
	15,1 в т.ч. росл. 15,1
10,1 в т.ч. росл. 10,1
7,6 в т.ч.

росл. 7,6 
	31,3
20,8
15,6
	276
184
138


*- маса картоплі відвареної очищеної нарізаної.
Спосіб приготування як у рецепті № 69.

131. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КАРТОПЛЯ  СМАЖЕНА  (із сирої)

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Картопля брусочками, шматочками, дольками, кубиками
	1932
	1449
	
	
	
	

	2. Олія
	100
	100
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	150

100

75
	4,4
2,9
2,2
	15,9 в т.ч. росл. 15,9
10,6 в т.ч. росл. 10,6
7,9 в т.ч.

росл. 7,9 
	37,6
25,1
18,8
	311
207
156


Спосіб приготування як у рецепті № 70.
132. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ОВОЧІ  ВІДВАРНІ  З  МАСЛОМ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Морква
	1318
	1054
	
	
	
	

	Маса відварених овочів
	-
	970
	
	
	
	

	2. Масло
	35
	35
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	150

100

75
	2,1
1,4
1,0
	4,5 в т.ч. росл. 0,2
3,0 в т.ч. росл. 0,1
2,2 в т.ч.

росл. 0,1
	11,3
7,5
5,6
	94

63
47


133. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ОВОЧІ  ПРИПУЩЕНІ  З  МАСЛОМ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1. Морква, або гарбуз, або
кабачки
	1291
1636

1818
	1033
1145

1218
	
	
	
	

	Маса припущених овочів
	-
	950
	
	
	
	

	2. Масло
	35
	35
	
	
	
	

	3. Цукор
	15
	15
	
	
	
	

	4. Борошно пшеничне
	15
	15
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	Морква 
	-

-

-


	150

100

75
	2,3
1,5
1,1
	4,5 в т.ч. росл. 0,2
3,0 в т.ч. росл. 0,1
2,3 в т.ч.

росл. 0,1
	14,8
9,9
7,4
	110
73

55

	Гарбуз 
	-

-
-
	150

100
75
	2,0
1,3
1,0
	4,4

2,9
2,2
	14,2
9,4
7,1
	104
70

52

	Кабачок 
	-

-

-


	150

100

75
	1,4
0,9
0,7
	4,9 в т.ч. росл. 0,6
3,3 в т.ч. росл. 0,4
2,5 в т.ч.

росл. 0,3
	12,8
8,5
6,4
	101
68
51


Технологія приготування: овочі нарізають дольками чи кубиками, потім кладуть в посуд шарами не більше 5 см. Та припускають в невеликій кількості води з додаванням масла.

За 5 хв. до закінчення припускання овочі заправляють спасерованим борошном, цукром, сіллю та знову доводять до кипіння.

При подачі можна посипати дрібно нарізаною зеленню.
134. 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 білокачанна свіжа,

Чи квашена*
	1433

1429
	1146

1000
	
	
	
	

	2. Олія
	35
	35
	
	
	
	

	3.Морква
	25
	20
	
	
	
	

	4. Цибуля
	48
	40
	
	
	
	

	5. Томатна паста
	60
	60
	
	
	
	

	6. Цукор
	20
	20
	
	
	
	

	7. Борошно пшеничне
	12
	12
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	Свіжа 
	-

-

-


	150

100

75
	3,7

2,5

1,9
	5,4 в т.ч. росл. 5,4

3,6 в т.ч. росл. 3,6

2,7 в т.ч.

росл. 2,7
	14,2

9,5

7,1
	123

82

61

	Квашена 
	-

-

-


	150

100

75
	1,8
1,2
0,4
	5,3 в т.ч. росл. 5,3
3,5 в т.ч. росл. 3,5
2,6 в т.ч.

росл. 2,6
	7,5
5,0
3,7
	90
60
45


 *- капусту можна приготувати тушковану з квасолею, при цьому квасоля використовується в кількості 200 грам на вказаний вихід, а закладка капусти зменшується на половину.
Спосіб приготування  як у рецепті № 66.
135. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КАРТОПЛЯ  ТУШКОВАНА
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Картопля
	1200
	900
	
	
	
	

	2. Цибуля
	100
	84
	
	
	
	

	3. Томатна паста
	20
	20
	
	
	
	

	4. Олія
	50
	50
	
	
	
	

	5. Вода
	-
	200
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	150

100

75
	3,0

2,0

1,5
	8,0 в т.ч. росл. 8,0

5,4 в т.ч. росл. 5,4

4,0 в т.ч.

росл. 4,0
	24,9

16,6

12,4
	184

123

92


 Технологія приготування: картоплю, нарізану дольками, злегка обсмажують на олії, заливають водою, додають спасеровану цибулю та томатну пасту, лавровий лист, сіль і тушкують до готовності.
СОУСИ
По технології виготовлення соуси бувають основні та «производный» від них. «Производный»  соус готують із основного з додаванням в нього різних продуктів.
Розхід спецій на 1 кг соусу наступний : лавровий листок – 0,2 г, сіль – 10 г. . Для приготування молочного соусу використовують сіль в кількості  8  г  на 1 кг соусу.
Гарячі соуси – готують на воді, молоці, сметані, овочевому відварі. Додатково використовують томатну пасту, цибулю тощо. Гарячі соуси зберігають в посуді закритому кришкою на мармиті при температурі 75-80 гр. С .
Молочні соуси бувають : рідкі, середньої густини, густі. Рідкі соуси використовують при подачі овочевих, круп’яних та інших страв. Соуси середньої густини – для запікання м’яса, риби, овочів та для заправки відварених овочів. Густі – для фарширування.
Соус сметанний подають до м’ясних, рибних та овочевих страв.
136. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  СОУС  МОЛОЧНИЙ  (для подачі до страви)
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Молоко
	500
	500
	
	
	
	

	2. Масло
	55
	55
	
	
	
	

	3. Борошно пшеничне
	55
	55
	
	
	
	

	4. Вода
	500
	500
	
	
	
	

	5. Цукор
	10
	10
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	75

50

30
	1,5 в т.ч. твар. 1,1

1,0 в т.ч. твар.0,7

0,6 в т.ч. твар.0,4
	4,7 

3,1 

1,9 

	5,4

3,6

2,2
	70

46

28


 Технологія приготування: спасероване борошно на маслі розводять гарячим молоком з додаванням води та варять 7-10 хв. при слабкому кипінні. Потім додають цукор, сіль, проціджують та доводять до кипіння.
Подають соус до котлет натуральних та смаженого м’яса.
137. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  СОУС  МОЛОЧНИЙ  (солодкий)

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Молоко
	500
	500
	
	
	
	

	2. Масло
	45
	45
	
	
	
	

	3. Борошно пшеничне
	45
	45
	
	
	
	

	4. Вода
	500
	500
	
	
	
	

	5. Цукор
	80
	80
	
	
	
	

	6. Ванілін
	0,05
	0,05
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	75

50

30
	1,4 в т.ч. твар. 1,1

1,0 в т.ч. твар.0,7

0,6 в т.ч. твар.0,4
	4,0

2,7 

1,6

	10,1

6,7

4,0
	83

55

33


 Технологія приготування: до молочного соусу (з рецепту № 136), додають цукор, ванілін, попередньо розведені у гарячій кип’яченій воді.

Подають соус до пудингів, запіканок, круп’яних та овочевих страв.

138. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  СОУС  МОЛОЧНИЙ  (для запікання овочів, м’яса, риби)

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Молоко
	500
	500
	
	
	
	

	2. Масло
	110
	110
	
	
	
	

	3. Борошно пшеничне
	110
	110
	
	
	
	

	4. Вода
	500
	500
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	75

50

30
	2,0 в т.ч. твар. 1,1

1,3 в т.ч. твар.0,7

0,8 в т.ч. твар.0,4
	8,1 в т.ч. росл. 0,1

5,4 в т.ч. росл. 0,1

3,2

	7,5

5,0

3,0
	111

74

44


 Технологія приготування: соус готують як у рецепті № 136. Для покращення смаку та еластичності в соус додають сирі яєчні жовтки 2-3 шт. на 1 кг соусу.
139. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  СОУС  СМЕТАННИЙ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Сметана
	250
	250
	
	
	
	

	2. Борошно пшеничне
	75
	75
	
	
	
	

	3. Вода
	750
	750
	
	
	
	

	Маса білого соусу
	-
	750
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	75

50

30
	1,1 в т.ч. твар. 0,5

0,8 в т.ч. твар.0,4

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

2,6 в т.ч. росл. 0,1

1,5

	4,5

3,0

1,8
	57

38

23


Технологія приготування: для приготування сметанного соусу в гарячий білий соус додають перекип’ячену сметану, сіль та кип’ятять 3-5 хв., проціджують та доводять до кипіння.

Для соусу білого спасерують просіяне борошно при безперервному помішуванні до утворення світло-кремового кольору, не допускаючи пригорання. В спасероване борошно, охолоджене до 60-70 гр.. С  вливають четверту частину гарячої води та перемішують до утворення однорідної маси, потім поступово додають воду, що залишилася.
Соус сметанний подають до м’ясних, рибних та овочевих страв.

140. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  СОУС  СМЕТАННИЙ З ТОМАТОМ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Сметанний соус № 139
	-
	1000
	
	
	
	

	2. Томатна паста
	100
	100
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	75

50

30
	1,4 в т.ч. твар. 0,5

0,9 в т.ч. твар.0,4

0,6 в т.ч. твар.0,2
	3,8 в т.ч. росл. 0,1

2,6 в т.ч. росл. 0,1

1,5

	5,4

3,6

2,2
	63

42

25


Технологія приготування: томатну пасту уварюють до половини об’єму з’єднують із сметанним соусом. Соус проварюють, проціджують  та доводять до кипіння.

Використовують соус для приготування запечених страв із овочів.

141. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  СОУС  СМЕТАННИЙ З ЦИБУЛЕЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Сметанний соус № 139
	-
	920
	
	
	
	

	2. Цибуля
	238
	200
	
	
	
	

	3.Масло
	20
	20
	
	
	
	


	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	75

50

30
	1,3 в т.ч. твар. 0,5

0,8 в т.ч. твар.0,3

0,5 в т.ч. твар.0,2
	4,8 в т.ч. росл. 0,1

3,2 

1,9

	5,5

3,7

2,2
	70

47

28


Технологія приготування: цибулю шинкують, спасерують до готовності, не міняючи кольору, додають в готовий сметанний соус та доводять до кипіння. 

Подають соус до страв із котлетної маси.
142. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  СОУС  СМЕТАННИЙ З ТОМАТОМ ТА ЦИБУЛЕЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Сметанний соус № 139
	-
	900
	
	
	
	

	2. Цибуля
	238
	200
	
	
	
	

	3.Масло
	20
	20
	
	
	
	

	4. Томатна паста
	100
	100
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	75

50

30
	1,5 в т.ч. твар. 0,5

1,0 в т.ч. твар.0,3

0,6 в т.ч. твар.0,2
	4,7 в т.ч. росл. 0,1

3,1 

1,9

	6,3

4,2

2,5
	74

50

30


Технологія приготування: цибулю дрібно нарізають, спасерують, додають томатну пасту та спасерують ще 5-7 хв., потім з’єднують  із сметанним соусом та дають покипіти.

Соус використовують для приготування тефтелей та страв із овочів. 
СОЛОДКІ  СОУСИ
Солодкі соуси готують із свіжих плодів та ягід, також із повидла та джему. Подають їх до круп’яних биточків, запіканок, пудингів, страв із свіжих плодів та ягід.
143. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  СОУС  ЯБЛУЧНИЙ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Яблука свіжі
	256
	225
	
	
	
	

	2. Цукор
	125
	125
	
	
	
	

	3.Крохмаль картопляний
	30
	30
	
	
	
	

	4. Кориця мелена
	1
	1
	
	
	
	

	5. Вода
	800
	800
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	75

50

30
	0,1
0,1
	-
-
	12,8
8,5
5,1
	52
35
21


Технологія приготування: нарізані шматочками яблука з шкіркою (без насінного гнізда) заливають гарячою водою та варять протягом 6-8 хв. в закритому посуді до готовності. Потім протирають до пюреподібного стану, з’єднують з відваром, додають цукор, доводять до кипіння, додають попередньо розведений відваром крохмаль, дають ще раз закипіти. До готового соусу кладуть корицю. Соус можна готувати і без кориці.
144. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  СОУС  ІЗ ПОВИДЛА АБО ДЖЕМУ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Повидло чи джем
	120
	120
	
	
	
	

	2. Цукор
	60
	60
	
	
	
	

	3.Крохмаль картопляний
	25
	25
	
	
	
	

	4. Вода
	880
	880
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-

-


	75

50

30
	-

-
	-

-
	11,9

7,9

4,7
	48

32

19


Технологія приготування: повидло чи джем розводять гарячою водою, додають цукор та варять 5-6 хв., потім проціджують через сито. Проціджену рідину знову нагрівають до кипіння та заварюють крохмаль.
СОЛОДКІ СТРАВИ
ПЛОДИ ТА СВІЖІ ЯГОДИ
145. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ПЛОДИ ТА ЯГОДИ СВІЖІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Яблука, чи груші, чи абрикоси, чи банани, чи виноград
	100
	100
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	100
	
	
	
	

	Яблука, 

 груші, 

 абрикоси,  банани, 

виноград

	-

-

-

-

-
	100

100

100

100

100
	0,4

0,4

0,9

1,5

0,6
	-

-

-

-

-
	9,8

9,5

9,0

21,0

16,0
	43

41

44

91

69


Технологія приготування: підготовлені плоди та ягоди подають на тарілці.
146. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  АПЕЛЬСИНИ, МАНДАРИНИ (дольками)

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Апельсини, чи мандарини
	149
135
	100
100
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	100
	
	
	
	

	Апельсини

Мандарини 
	-

-
	100

100
	0,9

0,8
	-

-
	8,1

8,1
	40

39


Технологія приготування: апельсини або мандарини миють, очищають від шкірки та ділять на дольки. 
Подають плоди на тарілках.
КОМПОТИ

147. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КОМПОТ ІЗ СВІЖИХ ПЛОДІВ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Яблука, чи груші
	227

222
	200

200
	
	
	
	

	Вода
	860
	860
	
	
	
	

	2. Вишня, чи слива, чи абрикоси
	211

222

233
	200

200

200
	
	
	
	

	Вода
	810
	810
	
	
	
	

	3. Цукор
	120
	120
	
	
	
	

	Вихід страви :

	-
	1000
	
	
	
	

	Яблука, 

 Груші, 

 Абрикоси,  
Вишня 
Слива 


	-

-

-

-

-
	200
150

200
150

200

150

200

150

200

150
	0,2
0,1

0,2

0,1

0,4

0,3

0,3

0,2

0,3

0,2
	-
-

-

-

-

-

-

-

-

-
	27,9
20,0

27,8

20,8

27,6

20,7

28,1

21,1

27,6

20,7
	113
85

112

84

113

85

116

87

113

85


Технологія приготування: фрукти миють, видаляють насіння,нарізають дольками. Щоб плоди не темніли їх до варки занурюють в холодну воду. Сироп готують наступним чином: в гарячій воді розчиняють цукор, доводять до кипіння, проварюють 1012 хв. та проціджують. В підготовлений гарячий сироп занурюють плоди. Яблука та груші варять при повільному кипінні 6-8 хв. Вишню перебирають, видаляють плодоніжки, миють; сливи, чи абрикоси перебирають, миють, розрізають навпіл, видаляють кісточки, занурюють в гарячий сироп та доводять до кипіння.
148. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КОМПОТ  ІЗ  ЯБЛУК  ТА  СЛИВ,  ЧИ ІЗ ЯБЛУК   ТА  АЛИЧІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Яблука 
	114
	100
	
	
	
	

	2. Слива, 

чи алича
	111

108
	100

100
	
	
	
	

	Вода
	840
	840
	
	
	
	

	3. Цукор
	120
	120
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	Яблука та сливи

Яблука та алича 


	-

-


	200

150

200

150
	0,2

0,2

0,1

0,1
	-

-

-

-
	27,7

20,8

27,2

20,4
	113

85

110

82


Технологія приготування: підготовлені яблука варять, як в рецепті №147, в якої видалені кісточки, чи аличу, доводять до кипіння та охолоджують.
149. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КОМПОТ ІЗ КОНСЕРВОВАНИХ ПЛОДІВ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Айва, чи абрикоси
	60
	60
	
	
	
	

	2. Цукор 
	10
	
	
	
	
	

	3. Сироп консервованого компоту
	40
	90
	
	
	
	

	Вода
	45
	
	
	
	
	

	1. Вишня, чи яблука,чи сливи
	55
	55
	
	
	
	

	2. Цукор 
	10
	
	
	
	
	

	3. Сироп консервованого компоту
	45
	95
	
	
	
	

	Вода
	45
	
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	150
	
	
	
	

	Яблука, 

Абрикоси,  

Вишня 

Слива 


	-

-

-

-


	200

150

200

150

200

150

200

150
	-

-

0,1
0,1
0,1
0,1
0,1
0,1
	-

-

-

-

-

-

-

-
	6,4
4,8
6,2
4,6
6,9
5,1
6,8
5,1
	26
20

26

19

29

22

28

21


Технологія приготування: плоди кладуть в стакани, заливають охолодженим сиропом. Сироп варять із води, цукру, проціджують, потім додають консервований сироп, доводять до кипіння та охолоджують.

150. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КОМПОТ  ІЗ  СУХОФРУКТІВ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Яблука, груші, чорнослив, курага, ізюм тощо
	100
	250*
	
	
	
	

	2. Цукор 
	100
	100
	
	
	
	

	Вода
	1000
	1000
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-


	200

150
	0,6

0,4
	-

-
	31,5

23,6
	129

97


*- маса відварних сухофруктів
Технологія приготування: підготовлені сухофрукти сортують по видах і варять, груші сушені  варять  1-2 год., яблука – 20-30 хв., чорнослив, курагу – 10-20 хв., ізюм – 5-10 хв. , підтримуючи черговість закладки.
151. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КИСІЛЬ  ІЗ  ЯБЛУК
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Яблука свіжі
	170
	150
	
	
	
	

	2. Цукор 
	100
	100
	
	
	
	

	3. Крохмаль картопляний
	40
	40
	
	
	
	

	Вода
	985
	985
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-


	200

150
	0,1

0,1
	-

-
	29,3

22,0
	118

89


Технологія приготування: підготовлені яблука зі шкіркою, без зернят, нарізають, заливають гарячою водою та варять в закритому посуді до готовності. Яблука протирають, з’єднують з відваром, в якому варили, додають цукор, доводять до кипіння, вводять підготовлений крохмаль і знову доводять до кипіння.
Крохмаль готують наступним чином: його розводять охолодженим відваром (1 частина крохмалю на 5 частин відвару) та проціджують.

Готовий кисіль розливають в стакани по 150-200 гр. (на порцію).
152. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КИСІЛЬ  ІЗ  СУШЕНИХ ЯБЛУК

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Яблука сушені
	60
	60
	
	
	
	

	2. Цукор 
	120
	120
	
	
	
	

	3. Крохмаль картопляний
	40
	40
	
	
	
	

	Вода
	1080
	1080
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-


	200

150
	0,4

0,3
	-

-
	38,1

28,6
	155

116


Технологія приготування: підготовлені промиті сушені яблука заливають гарячою водою та залишають в закритому посуді на 2 год. для набухання. Варять їх в тій же воді 20-30 хв. при слабкому кипінні та протирають, з’єднують з відваром, додають цукор, доводять до кипіння, вводять підготовлений крохмаль і знову доводять до кипіння.

Крохмаль готують наступним чином: його розводять охолодженим відваром (1 частина крохмалю на 5 частин відвару) та проціджують.

Готовий кисіль розливають в стакани по 150-200 гр. (на порцію).
153. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КИСІЛЬ  ІЗ  СОКУ ПЛОДОВОГО ЧИ ЯГІДНОГО  НАТУРАЛЬНОГО

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Сік плодовий чи ягідний натуральний
	300
	300
	
	
	
	

	2. Цукор 
	120
	120
	
	
	
	

	3. Крохмаль картопляний
	50
	50
	
	
	
	

	Вода
	700
	700
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	Слива 

Вишня 

Чорна смородина


	-

-

-


	200

150

200

150

200

150
	0,2

0,1

0,4

0,3

0,3

0,2
	-

-

-

-

-

-
	41,6

31,2

39,2

29,4

36,7

27,5
	169

127

162

121

153

115


Технологія приготування: Сік (50% від норми, вказаної в рецепті) розбавляють водою, додають цукор та доводять до кипіння. В отриманий сироп додають підготовлений крохмаль, додають сік, що залишився та знову доводять до кипіння.

Готовий кисіль розливають в стакани по 150-200 гр. (на порцію).
154. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КИСІЛЬ  ІЗ  СОКУ ПЛОДОВОГО ЧИ ЯГІДНОГО  НАТУРАЛЬНОГО З ЦУКРОМ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Сік плодовий чи ягідний натуральний
	300
	300
	
	
	
	

	2. Цукор 
	100
	100
	
	
	
	

	3. Крохмаль картопляний
	50
	50
	
	
	
	

	Вода
	720
	720
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	Слива 
Вишня 

Чорна смородина


	-

-

-


	200
150

200

150

200

150
	0,2
0,1

0,4

0,3

0,3

0,2
	-

-

-

-

-

-
	41,6
31,2
39,2
29,4

36,7

27,5
	169
127

162

121

153

115


Технологія приготування: кисіль готують як у рецепті № 153.  Готовий кисіль розливають в стакани по 150-200 гр. (на порцію).
155. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ЯБЛУКА ПЕЧЕНІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Яблука
	78
	69
	
	
	
	

	2. Цукор 
	10
	10
	
	
	
	

	Маса печених яблук
	-
	65
	
	
	
	

	Рафінадна пудра
	10
	10
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	75
	
	
	
	

	
	-
-
	150
75
	0,6
0,3
	-
-
	53,5
26,7
	219
109


Технологія приготування: із яблук, не очищуючи їх від шкірки, видаляють насіння, отвори що утворилися, заповнюють цукром. Потім їх кладуть на бляшку, підливають невелику кількість води та запікають в жаровій шафі 15-20 хв. (в залежності від сорту яблук). Подають яблука гарячими чи холодними, посипають пудрою.
НАПОЇ

Напої поділяються на гарячі та холодні. До гарячих належать – чай, кавові напої, какао; до холодних – молоко, кисломолочні та охолоджуючі плодово-ягідні напої.

Готувати напої потрібно по мірі використання невеликими партіями, не допускати тривалого кипіння, нагріву, повторного розігріву.

Температура гарячих напоїв при поданні повинна бути не нижче 75 гр. С, холодних – не вище 14 гр. С і не нижче 7 гр. С.

Напої видають по 150-200 грам на порцію.
156. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ЧАЙ - ЗАВАРКА

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Чай вищого сорту
	-
	10
	
	
	
	

	Вода 
	-
	1080
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-
	1000
50
	2,0
0,1
	-
-
	0,4
-
	10
1


Технологія приготування: на порцію чаю (200 мл) використовують 50 мл заварки, що дорівнює 0,5 г сухого чаю.

157. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ЧАЙ  З ЦУКРОМ, ВАРЕННЯМ, ДЖЕМОМ, МЕДОМ, ПОВИДЛОМ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Чай-заварка 
№ 156, мл
	-
	50
	
	
	
	

	Вода 
	-
	150
	
	
	
	

	2. Цукор, або
	
	15
	
	
	
	

	Варення , або джем, або мед,

або повидло
	-

-
	20

30
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	200
	
	
	
	

	- з цукром
-з варенням,  
медом

-з повидлом
	-

-

-

-


	200
150
200/20

150/15
200/20

150/15
200/30
150/20
	0,1
0,1

0,2

0,2

0,3

0,2

0,2

0,2
	-
-

-

-

-

-

-

-
	15,0
11,3

13,3

10,0

16,1

12,5

19,6

16,1
	60
45

54

41

66

51

80

53


Технологія приготування: в стакан чи чашку наливають заварку чаю та доливають кип’ятком. Цукор кладуть в стакан чи чашку; варення, джем, мед, повидло окремо.

158. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ЧАЙ  З  ЛИМОНОМ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Чай-заварка 

№ 156, мл.
	-
	50
	
	
	
	

	Вода 
	-
	150
	
	
	
	

	2. Цукор
	
	15
	
	
	
	

	3. Лимон
	8
	7
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	200
	
	
	
	

	
	-
-
	200/15/7
150/10/5
	0,2

0,1
	-
-
	15,2
10,2
	63
42


Технологія приготування: попередньо промитий лимон теплою водою, ошпарюють кип’ятком протягом 1-2хв. Лимон, нарізаний тоненькими кружечками, кладуть в стакан приготовленого чаю з цукром, безпосередньо перед поданням. 

КАВОВІ  НАПОЇ

159. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КАВОВИЙ  НАПІЙ  З  МОЛОКОМ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Кавовий напій
	-
	25
	
	
	
	

	2. Молоко
	-
	500
	
	
	
	

	3. Цукор
	-
	100
	
	
	
	

	Вода 
	-
	600
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-
	200
150
	3,3 в т. ч. твар. 2,8
2,4 в т.ч. твар. 2,1
	3,3 в т.ч. росл. 0,1
2,5 в т.ч. росл. 0,1
	24,8
18,6
	142
107


Технологія приготування: при заварюванні кавовий напій кладуть до відповідного посуду, заливають кип’ятком, розмішують, доводять до кипіння, кип’ятять 3-5 хв. та дають настоятись протягом 5-8 хв. при закритій кришці. Після чого готовий напій зливають в іншу ємність через тканину чи сито. Потім додають гаряче кип’ячене молоко, цукор, доводять до кипіння.

Подають кавові напої в чашках чи стаканах по 150-200 мл на порцію.
160. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КАВОВИЙ  НАПІЙ  НА ЗГУЩЕНОМУ МОЛОКОМ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Кавовий напій
	-
	25
	
	
	
	

	2. Молоко згущене з цукром
	-
	200
	
	
	
	

	Вода 
	-
	1000
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-
	200

150
	3,3 в т. ч. твар. 2,9

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

2,6 в т.ч. росл. 0,1
	22,5

16,9
	135

102


Технологія приготування: до звареного, процідженого кавового напою додають згущене молоко, розмішують та доводять до кипіння. 

Подають напій в чашках чи стаканах по 150-200 мл на порцію.

161. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КАКАО  З  МОЛОКОМ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Какао-порошок
	-
	20
	
	
	
	

	2. Молоко 
	-
	500
	
	
	
	

	3. Цукор
	-
	100
	
	
	
	

	Вода 
	-
	550
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-
	200

150
	3,8 в т. ч. твар. 2,8

2,8 в т.ч. твар. 2,1
	3,9 в т.ч. росл. 0,7

2,9 в т.ч. росл. 0,5
	25,8

19,3
	154

116


Технологія приготування: какао-порошок змішують із цукром, додають невелику кількість кип’ятку (100 мл) та розтирають все до однорідної маси, потім при безперервному помішуванні вливають гаряче молоко, кип’яток, що залишився додають та доводять до кипіння.

Подають напій в чашках чи стаканах по 150-200 мл на порцію.

162. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КАКАО ЗІ ЗГУЩЕНИМ МОЛОКОМ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Кавовий напій
	-
	20
	
	
	
	

	2. Молоко згущене з цукром
	-
	190
	
	
	
	

	3. Цукор
	-
	15
	
	
	
	

	Вода 
	-
	880
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	
	-

-
	200

150
	3,7 в т. ч. твар. 2,7

2,8 в т.ч. твар. 2,1
	3,9 в т.ч. росл. 0,7

3,0 в т.ч. росл. 0,5
	25,4

19,0
	153

115


Технологія приготування: молоко згущене з цукром розводять гарячою водою та доводять до кипіння. 
Подають напій в чашках чи стаканах по 150-200 мл на порцію.

163. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  МОЛОКО  КИП’ЯЧЕНЕ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Молоко
	211
	200*
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-

-
	200

150
	5,9 в т. ч. твар. 5,9
4,4 в т.ч. твар. 4,4
	6,7 
5,1

	9,9
7,4
	125
94


*- маса кип’яченого молока. При кип’ятінні молоко втрачає 5% від основної кількості.

Подають напій в чашках чи стаканах по 150-200 мл на порцію.

164. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  КЕФІР, РЯЖАНКА

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Кефір, або ряжанка
	207

206
	200

200
	
	
	
	

	Вихід страви :
Кефір 


	-

-
	200

150
	5,6 в т. ч. твар. 5,6

4,2 в т.ч. твар. 4,2
	6,4

4,8

	8,2

6,2
	118

89

	Ряжанка 
	-

-
	200

150
	6,0 в т. ч. твар. 6,0
4,5 в т.ч. твар. 4,5
	12,0
9,0

	8,2

6,2
	170
128


Подають напій в  стаканах по 150-200 мл на порцію.

165. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  СОКИ ОВОЧЕВІ, ФРУКТОВІ, ЯГІДНІ
	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Сік томатний, чи морквяний, чи із чорної смородини, чи сливовий, чи яблучний, чи абрикосовий, чи вишневий, чи виноградний
	1000
	1000
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	
	
	
	

	томатний, 
	-

-

-
	200

150

100
	2,0

1,5

1,0
	-

-

-
	6,6

5,0

3,3
	34

26

17

	 морквяний, 
	-

-

-
	200

150

100
	2,2

1,7

1,1
	0,2 в т.ч. росл. 0,2

0,2 в т.ч. росл. 0,2

0,1 в т.ч. росл. 0,1
	11,2
8,4

5,6
	57
43

28

	 із чорної смородини, 
	-

-

-
	200

150

100
	1,0
0,8

0,5
	-

-

-
	15,8
11,9

7,9
	83
62

42

	сливовий, 
	-

-

-
	200

150

100
	0,6
0,5

0,3
	-

-

-
	32,2
24,2

16,1
	139
104

70

	яблучний, 
	-

-

-
	200

150

100
	1,0
0,8

0,5
	-

-

-
	21,2
15,9

10,6
	92
69

46

	абрикосовий, 
	-

-

-
	200

150

100
	1,0

0,8

0,5
	-

-

-
	27,4
20,6

13,3
	118
89

59

	виноградний
	-

-

-
	200

150

100
	0,6
0,5

0,3
	-

-

-
	36,4
27,3

18,2
	151
116

76


Технологія приготування: Сік, що випускається промисловістю, розливають в стакани порціями по 100-200 мл безпосередньо перед подачею.
МУЧНІ СТРАВИ
166. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ТІСТО ДЛЯ ВАРЕНИКІВ (І варіант)

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Борошно пшеничне*
	695
	695
	
	
	
	

	2. Яйця
	1 1/3 шт.
	53**
	
	
	
	

	3. Молоко,

 чи вода
	245

245
	245

245
	
	
	
	

	4. Цукор
	25
	25
	
	
	
	

	5. Сіль
	12
	12
	
	
	
	

	Вихід страви :

Вологість, %
	-


	1000

37
	85,2 в т.ч. твар. 13,6
	21,4 в т.ч. росл. 7,5
	509,4
	2572


*- із вказаної кількості борошна 1-1,5% використовується для розкачування тіста та посипання інвентарю .
**- в тому числі 10 г  для змазування тіста при формуванні вареників.
Технологія приготування: в борошно додають нагріте до 30-35 гр. С молоко чи воду. Потім вводять яйця, сіль, цукор та замішують тісто до тих пір, поки воно не набуде однорідної консистенції. Перед формуванням тісто витримують 30-40 хв.
167. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ТІСТО ДЛЯ ВАРЕНИКІВ (ІІ варіант)

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Борошно пшеничне*
	695
	695
	
	
	
	

	2. Яйця
	1 1/3 шт.
	53**
	
	
	
	

	3. Вода
	270
	270
	
	
	
	

	4. Цукор
	-
	-
	
	
	
	

	5. Сіль
	12
	12
	
	
	
	

	Вихід страви :

Вологість, %
	-


	1000

40
	78,3 в т.ч. твар. 6,7
	13,6 в т.ч. росл. 7,5
	473,0
	2328


*- із вказаної кількості борошна 1-1,5% використовується для розкачування тіста та посипання інвентарю .

**- в тому числі 10 г  для змазування тіста при формуванні вареників.
Технологія приготування: в борошно додають нагріте до 30-35 гр. С  воду. Потім вводять яйця, сіль, цукор та замішують тісто до тих пір, поки воно не набуде однорідної консистенції. Перед формуванням тісто витримують 30-40 хв.
168. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  МЛИНЦІ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Борошно пшеничне
	75
	75
	
	
	
	

	2. Цукор
	3 
	3
	
	
	
	

	3. Вода, чи молоко
	118
	118
	
	
	
	

	4. Дріжджі (пресовані)
	3
	3
	
	
	
	

	5. Сіль
	1,5
	1,5
	
	
	
	

	Маса тіста
	-
	195
	
	
	
	

	6. Олія
	5
	5
	
	
	
	

	Маса готових млинців
	-
	150
	
	
	
	

	Масло, чи сметана
	10
15
	10
15
	
	
	
	

	Вихід страви :

- з маслом,
- зі сметаною
	-

-


	160
165


	8,2 в т.ч. твар. 0,1

8,5 в т.ч. твар. 0,4
	9,1 в т.ч. росл. 0,9

3,9 в т.ч. росл. 0,9
	54,1

54,5
	331

287


Технологія приготування: до невеликої кількості води чи молока додають сіль, цукор, добавляють попередньо розведені дріжджі, суміш проціджують, з’єднують з водою, що залишилась, підігрітою до температури 35-40 гр. С, додають борошно та перемішують до утворення однорідної маси. Замішане тісто залишають в теплому місці (25-35 гр. С) на 3-4 год. В процесі бродіння тісто перемішують.
Млинці  випікають з обох сторін на нагрітих чавунних сковорідках, змазаних олією; товщина млинців повинна бути не менше 3 мм.
Подають по 2-3 шт. на порцію. 

169. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ТІСТО ДЛЯ ОЛАДОК

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Борошно пшеничне
	481
	481
	
	
	
	

	2. Яйця
	3/5 шт.
	23
	
	
	
	

	3. Вода, чи молоко
	481
	481
	
	
	
	

	4. Дріжджі (пресовані)
	14
	14
	
	
	
	

	5. Цукор
	17
	17
	
	
	
	

	6. Сіль
	9
	9
	
	
	
	

	Вихід страви :


	-
	1000
	67,7 в т.ч. твар. 16,4
	38,2 в т.ч. росл. 20,2
	366,8
	2084


Технологія приготування: тісто для оладок готують так, як для млинців із рецепту № 168, тільки до густішої консистенції.
170. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ОЛАДКИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Тісто до оладок № 169
	481
	481
	
	
	
	

	2. Олія 
	3/5 шт.
	23
	
	
	
	

	Маса готових оладок
	481
	481
	
	
	
	

	3. Масло, чи сметана, чи джем, чи повидло, чи мед, чи варення, чи цукор
	14
	14
	
	
	
	

	Вихід страви :

- з маслом 
чи цукром
- зі сметаною, чи 
джемом, чи 
медом, чи 
варенням, чи 
повидлом


	-

-

-

-

-

-

-
	160
160

165

165

165

165

165
	12,0 в т.ч. твар. 2,9

11,9 в т.ч. твар. 2,9

12,3 в т.ч. твар. 3,3
12,0 в т.ч. твар. 2,9

12,0 в т.ч. твар. 2,9

12,0 в т.ч. твар. 2,9

12,0 в т.ч. твар. 2,9
	24,0 в т.ч. росл. 12,5

15,7 в т.ч. росл. 12,5

18,7 в т.ч. росл. 12,5

 15,7 в т.ч. росл. 12,5

15,7 в т.ч. росл. 12,5

15,7 в т.ч. росл. 12,5

15,7 в т.ч. росл. 12,5
	64,6

74,5

65,0

74,9

76,6

75,2

74,4
	523

488

479

490

497

491

487


Технологія приготування: тісто для оладок готують так, як для млинців із рецепту № 169, оладки випікають на розігрітих пательнях так, як млинці. Товщина готових оладок повинна бути не менше 5-6 мм.
Подають оладки з маслом, сметаною, джемом, повидлом, медом, варенням, цукром по 2-3 шт. на порцію.
171. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ОЛАДКИ  З  ЯБЛУКАМИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Тісто до оладок № 169
	161
	161
	
	
	
	

	2. Яблука свіжі
	21
	15
	
	
	
	

	Маса напівфабрикату
	-
	176
	
	
	
	

	3. Олія
	9
	9
	
	
	
	

	Маса готових оладок
	-
	150
	
	
	
	

	4. Масло, 
чи сметана, 
чи цукор
	10
15

10
	10

15

10
	
	
	
	

	Вихід страви :

- з маслом 
- з цукром

- зі сметаною
	-
-

-

-
	150
160

160

165


	11,0 в т.ч. твар. 2,6
11,0 в т.ч. твар. 2,7

11,0 в т.ч. твар. 2,6

11,4 в т.ч. твар. 3,1
	15,1 в т.ч. росл. 12,2
23,4 в т.ч. росл. 12,2

15,1 в т.ч. росл. 12,2

18,1 в т.ч. росл. 12,2
	60,5
60,6

70,5

61,0
	423
498

463

454


Технологія приготування: в тісто для оладок перед випіканням додають попередньо очищені від шкірки та насіння та нарізані дрібними кубиками чи соломкою яблука.

Оладки випікають на розігрітих пательнях так, як млинці. Товщина готових оладок повинна бути не менше 5-6 мм.

Подають оладки з маслом, сметаною, чи посипають цукром по 2-3 шт. на порцію.
ФАРШІ
172. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ФАРШ КАРТОПЛЯНИЙ З ЦИБУЛЕЮ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Картопля
	1209
	880*
	
	
	
	

	2. Цибуля
	310
	260
	
	
	
	

	3. Олія
	40
	40
	
	
	
	

	Маса спасерованої цибулі
	-
	130
	
	
	
	

	4. Сіль
	10
	10
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	21,8
	43,6 в т.ч. росл. 40,0
	180,6
	1205


*- маса відвареної очищеної картоплі.
Технологія приготування: очищену картоплю варять, відвар повністю зливають, потім картоплю в гарячому вигляді протирають та змішують із спасерованою цибулею.
173. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ФАРШ  ІЗ  СВІЖОЇ  КАПУСТИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Капуста білокачанна свіжа
	1500
	1200
	
	
	
	

	2. Олія
	70
	70
	
	
	
	

	Маса готової капусти
	-
	900
	
	
	
	

	3. Цибуля
	238
	200
	
	
	
	

	4. Олія
	30
	30
	
	
	
	

	Маса спасерованої цибулі
	-
	100
	
	
	
	

	5. Петрушка (зелень)
	14
	10
	
	
	
	

	6. Сіль
	10
	10
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	24,8
	74,1 в т.ч. росл. 74,1
	75,4
	1078


Технологія приготування: свіжу очищену промиту капусту шинкують, потім вкладають шаром не більше 3 см на бляшку з олією та смажать до готовності в жаровій шафі при температурі 180-200 гр. С. готову капусту охолоджують, додають сіль, спасеровану цибулю, дрібно нарізану зелень петрушки. Солити капусту до смаження, а також неохолоджену після смаження  не можна, так як при цьому із неї виділятиметься волога, що занижує якість фаршу.

Якщо смажена капуста гірчить, її попередньо бланшують протягом 3-5 хв., відкидають, обсушують, а потім обсмажують.

Свіжу капусту при частому помішуванні можна обсмажити також на плиті.

174. КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ  (для картотеки страв)  ФАРШ  ІЗ  КВАШЕНОЇ  КАПУСТИ

	Продукти
	маса
	маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність, Ккал

	
	брутто
	нетто
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	

	1.Капуста квашена
	1589
	1112
	
	
	
	

	2. Олія
	48
	48
	
	
	
	

	Маса готової капусти
	-
	945
	
	
	
	

	3.Цибуля
	95
	80
	
	
	
	

	4. Олія
	12
	12
	
	
	
	

	Маса спасерованої цибулі
	-
	40
	
	
	
	

	5. Цукор
	15
	15
	
	
	
	

	5. Петрушка (зелень)
	14
	10
	
	
	
	

	6. Сіль
	10
	10
	
	
	
	

	Вихід страви :
	-
	1000
	10,4
	59,9 в т.ч. росл. 59,9
	33,1
	750


Технологія приготування: для приготування фаршу капусту перебирають, віджимають, якщо необхідно промивають декілька разів в холодній воді, дрібно нарізають, кладуть в широкий посуд з товстим дном з підігрітою олією не більшим шаром ніж 3-4 см та періодично помішуючи, злегка обсмажують, потім додають невелику кількість води - 5-6 % від маси капусти та при слабкому вогні тушкують до готовності. В готову капусту додають дрібно нарізану спасеровану цибулю, цукор, сіль, дрібно нарізану зелень петрушки та перемішують.                                                             
