Каші
     Ці страви можна варити з будь-якого виду крупи на воді, молоці або суміші води з молоком, а також на бульйоні. За консистенцією за​лежно від співвідношення крупи і рідини, яку наливають при варінні, каші поділяють на розсипчасті, в'язкі і рідкі. Під час варіння крупи поглинають велику кількість води в результаті клейстеризації крохмалю. Завдяки цій особливості у них збільшується маса і об'єм (приварок). Кількість рідини, необхідну для варіння каш, визначають за нормою (табл.) множенням зазначеного в таблиці об'єму рідини на масу взятої крупи. Крім об'єму рідини на 1 кг крупи для приготування каш різноманітної консистенції, подано вихід готових каш, час варіння і приварок.

При варінні каш у казанах місткістю 150—200 л потрібно менше рідини, а при варінні в посуді з меншою місткістю — більше, ніж заз​начено в таблиці.
Основні правила варіння каш. Для варіння рекомендується викори​стовувати посуд із товстим дном відповідного об'єму. В разі варіння в невеликих наплитних казанах кашу, щоб вона упріла, ставлять у жаро​ву шафу. Якщо температура в ній висока, посуд із кашею слід постави​ти на лист. Наплитний посуд повинен мати товсте дно (4—5 мм) і криш​ки, які щільно прилягають до нього.
Сіль, цукор кладуть у казан із рідиною до засипання крупи з розрахунку на 1 кг крупи для розсипчастих каш, приготовлених на бульйоні або воді, — 10 г, а для молочних солодких — 5г. Крупу, промиту перед засипанням у казан, кладуть у киплячу рідину, періодично помішуючи мішалкою. Для поліпшення смаку і зовнішнього вигляду при варінні розсипчастих каш перед засипанням крупи кладуть жир — від 50 до 100 г на 1 кг крупи. Коли крупа набухне і поглине всю воду, перемішуван​ня припиняють, поверхню каші вирівнюють, казан закривають кришкою, зменшують нагрівання до температури 90— 100°С і залишають для упрівання. Тривалість цього процесу залежить від сорту крупи і способу варіння. Загалом упрівання триває 1,5—2 год.
Слід також визначити об'єм посуду для варіння каш. Розсипчасту кашу не рекомендується варити у великих казанах, оскільки в них кру​па розварюється нерівномірно і погано упріває. Необхідно використовувати посуд із товстим дном. Каші краще варити в пароварних казанах або казанах з непрямим обігріванням. Співвідношення рідини і крупи залежить від виду каші, крупи, способу її попередньої обробки (промита, підсмажена, підсушена).

Не рекомендується зливати воду з казана, краще взяти менше води, а потім у разі потреби долити гарячу воду. Об'єм, який займає крупа з водою в казані залежно від консистенції каші, подано в таблиці. Співвідношення крупи і рідини під час приготування каш
	Каша
	
	
	
	
	Тривалість
	Приварок, %

	
	
	
	варіння, год
	

	
	крупа, г
	рідина, л
	рідина, л
	вихід, кг

	
	

	Розсипчаста
	
	
	
	
	
	

	з сирої або швидко
	476
	0,71
	1,5
	2,1
	4-4,5
	100

	розварюваної крупи
	
	
	
	
	
	

	з підсмаженої гречаної
	417
	0,79
	1,9
	2,4
	1,5-2
	140

	крупи
	
	
	
	
	
	

	пшоняна
	400
	0,72
	1,8
	2,5
	1,5-2
	150

	рисова
	357
	0,75
	2,1
	2,8
	1,5
	180

	ячмінна і перлова
	333
	0,80
	2,4
	3,0
	3,0
	200

	пшенична
	400
	0,72
	1,8
	2,5
	1,5-2
	150

	В'язка
	
	
	
	
	
	

	гречана
	250
	0,80
	3,2
	4,0
	1-1,5
	300

	манна
	222
	0,82
	3,7
	4,5
	0,25
	350

	пшоняна
	250
	0,80
	3,2
	4,0
	2,0
	300

	рисова і перлова
	222
	0,82
	3,7
	4,5
	2,0
	350

	Рідка
	
	
	
	
	
	

	манна
	154
	0,88
	5,7
	6,5
	0,25
	550

	рисова
	154
	0,88
	5,7
	6,5
	1-1,5
	550

	вівсяна
	200
	0,84
	4,2
	5,0
	2,0
	400

	вівсяні пластівці
	154
	0,88
	5,7
	6,5
	0,5
	550

	«Геркулес»
	
	
	
	
	
	

	пшенична
	200
	0,84
	4,2
	5,0
	1-1,5
	400


Початковий об'єм 1 кг крупи з водою під час варіння каш, л
	Каша
	Консистенція каші

	
	розсипчаста
	в'язка
	рідка

	Гречана
Пшоняна Рисова Перлова Пшенична
	2,3
2,7 3,0
3,2 2,7
	4,2
4,2 4,6 4,6
4,2
	5,2 6,6
5,2


Манну кашу будь-якої консистенції доводять до готовності про​тягом 10—15 хв., кашу з вівсяної крупи «Геркулес» — 30 хв. Манну крупу засипають у рідину тоненькою цівкою, безперервно помішую​чи, оскільки вона набухає за 20—30 с, одночасно всипають до 5 кг крупи Пшоно, рис, перлова крупа погано розварюються в молоці, тому, щоб зварити молочну кашу, крупи попередньо проварюють 5—10 хв. у киплячій воді, яку беруть за нормою, потім вливають гаряче молоко і варять до готовності. Можна відварити крупу протягом 5—10 хв. у ве​ликій кількості киплячої води, потім злити воду і знову залити моло​ком (за нормою). Варити слід при слабкому кипінні.

Розсипчасті каші варять з рису, гречаної, перлової, пшоняної, яч​мінної і Полтавської круп на воді або бульйоні. Використовують як са​мостійні страви або на гарнір. Вихід з 1 кг крупи — 2,1—3 кг готової каші.
Гречана каша. У наплитний або харчоварильний казан наливають за нормою воду, доводять до кипіння, додають сіль і засипають підго​товлену крупу. Знімають шумівкою зерна, які спливли. Варять кашу, періодично помішуючи до загусання, додають жир (5—10% маси кру​пи), вирівнюють поверхню, закривають кришкою і розпарюють кашу до готовності при малому нагріванні.

Для приготування каші із підсмаженої крупи слід влити води на 5— 6% більше, ніж для каші з сирої крупи, оскільки каша з підсмаженої крупи вариться швидше. Для того шоб каша буларозсипчастою, її роз​пушують кухарською виделкою. Подають гарячою з вершковим мас​лом або пасерованою цибулею, а також з січеними звареними круто яйцями і маслом. Холодну кашу можна подавати з молоком, вершками або цукром. Гречану кашу використовують як гарнір до будь-яких страв.
Рисова каша. У киплячу підсолену воду, яку налили за нормою, додають жир (5—10% маси рису), засипають підготовлену кру​пу і варять, помішуючи, до загусання. Потім кашу доводять до готов​ності в посуді з закритою кришкою в жаровій шафі протягом 1 год. при слабкому нагріванні.
