Смажені страви з овочів. 

    Для смаження використовують сирі і попередньо зварені овочі. Сирими смажать овочі, які містять нестійкий протопектин і достатню кількість вологи — картоплю, кабачки, гарбуз, ріпчасту цибулю, тома​ти. Овочі, які містять більш стійкий протопектин, попередньо варять або припускають, нарізають, а потім смажать. Це такі овочі, як буряк, морква, капуста.

    Під час смаження овочі втрачають значну кількість вологи, на по​верхні утворюється добре підсмажена кірочка, внаслідок чого вони на​бувають специфічного смаку й аромату.

    Смажать овочі двома способами — основним (у невеликій кількості жиру) і у фритюрі (у великій кількості жиру).
    Перед смаженням овочі нарізають, а кабачки, гарбуз, томати, бак​лажани — обкачують у борошні.
     Для смаження основним способом підготовлені овочі або вироби з них кладуть на сковороду або лист з жиром, попередньо розігрітий до температури 140— 150°С, і смажать з обох боків до утворення підсма​женої кірочки, доводять до готовності в жаровій шафі.
     Для смаження у фритюрі краще використовувати суміш тва​ринних і рослинних жирів (50% тваринного жиру 150% олії або відпо​відно 70% і 130%). а також кулінарний фритюрний жир. Жиру беруть у 4 рази більше, ніж овочів. Фритюрницю наповнюють жиром наполо​вину, оскільки при нагріванні він піниться. Жир нагрівають до темпе​ратури 170— 180°С і закладають підготовлені овочі. Тривалість смажен​ня — 2—8 хв. 

     Щоб під час смаження основними способами вироби з картопляної маси не розпадалися, кладіть їх на добре розігріту із жиром сковорідку, а при паніруванні слідкуйте, щоб паніровка не попала всередину. Під час смаження основним способом вироби з картопляної маси вби​рають багато жиру, тому спочатку додайте половину його норми, а коли вироби підсма​жаться з одного боку, переверніть їх і додайте решту жиру.

Деруни. В українській кухні поширеною стравою є деруни. їх готують з дерунної маси з різними начинками (з сиру, м'яса) і без начинки. Для приготування дерунної маси  сиру картоплю натирають на тертці, додають пшеничне борошно,  яйця, сіль, перемішують.
Картопляники. Обчищену картоплю варять до готовності, обсушують і проти​рають гарячою. Потім охолоджують до температури 40-50 °С, додають яйця, масу перемішують і ділять на частини (2 шт. на порцію), обкачують у сухарях або борошні, надають форми коржика 1 см завтовшки і смажать з обох боків до утво​рення рум'яної кірочки. Після цього доводять до готовності в жаровій шафі.
    Перед подаванням картопляники кладуть у тарілку, поливають вершковим маслом або маргарином, чи сметаною, або соусом сметанним, сметанним з цибу​лею, грибним, томатним, цибульним. Сметану і соус можна подати окремо.

Оладки з кабачків. Обчищені кабачки натирають на тертці, додають борошно, яйця, цукор, соду, сіль і все перемішують. З підготовленої маси підсмажують оладки. Перед подаванням оладки поливають сметаною або вершковим маслом. 
