Запечені страви із овочів
Перед запіканням більшість овочів підлягають тепловій обробці: їх варять, припускають, тушкують або смажать, а іноді запікають сирими (томати, баклажани). Овочі запікають на листах або порційних сково​родах, попередньо змащених жиром і посиланих сухарями, у жаровій шафі при температурі 250—280°С до утворення золотистої кірочки на поверхні і температури всередині виробу 80°С. Страви із запечених овочів поділяють на три групи: овочі, запечені в соусі; запіканки; фар​шировані овочі. Перед запіканням пудинги, запіканки змащують яй​цем або сметаною, а овочі для запікання в соусі посипають тертим твер​дим сиром або меленими сухарями і збризкують маслом.

Картопля, запечена в сметанному соусі
Сиру обчищену картоплю нарізають кружечками і смажать, а ціли​ми бульбами варять у підсоленій воді, воду зливають, картоплю підсу​шують і нарізають кружечками. Молоду картоплю використовують цілими бульбами.
Підготовлену картоплю кладуть на порційні сковороди або листи, змазані жиром і посилані сухарями, заливають сметанним соусом, по​сипають тертим твердим сиром, збризкують маслом і запікають. Перед подаванням посипають зеленню.
Кабачки, запечені в соусі
Кабачки обчищають від шкірки, нарізають кружечками товщиною 1,5—2 см, посипають сіллю, панірують у борошні, обсмажують з обох боків. Потім кладуть на змазану жиром сковороду або лист, заливають гарячим молочним соусом або сметанним, посипають тертим твердим сиром, збризкують жиром і запікають.
Голубці овочеві
Головку капусти без качана відварюють у підсоленій воді до напівго-товності, розбирають на окремі листки, потовщені частини листків злегка відбивають. На підготовлені листки капусти кладуть фарш, фор​мують у вигляді конверта. Голубці викладають на лист, розігрітий з жиром, підсмажують, заливають сметанним соусом або сметанним з томатом і запікають.
Приготування фаршу: моркву і цибулю нарізають соломкою і пасе​рують, додають підсмажені гриби, зварений рис, сіль, перець, пере​мішують, можна додати варені січені яйця.
Перед подаванням голубці поливають соусом, в якому їх запікали.
Перець, фарширований овочами
Солодкий перець перебирають, промивають, надрізають навколо плодоніжки і видаляють її разом з насінням, не порушуючи цілісності перчини. Обчищений перець промивають і проварюють 2—3 хв., потім відкидають на друшляк, наповнюють фаршем, кладуть на лист, зали​вають соусом і запікають до готовності.
Приготування фаршу: моркву і петрушку нарізають соломкою, па​серують разом з цибулею, додають пасероване томатне пюре, заправ​ляють цукром, оцтом, сіллю, перцем і доводять до кипіння.
Можна готувати фарш з овочів і рису. Для цього в овочевий фарш додають зварений до напівготовності рис.
Відпускають перець з соусом, в якому запікають, і посипають зе​ленню.
Вимоги до якості запечених овочевих страв
1. Запечені овочі — рулети і запіканки мають рівну поверхню, без тріщин, з рум'яною кірочкою. 
2. Колір і смак — характерні овочам, з яких виготовлено запечені страви. 
3. Овочі, запечені під соусом, повністю вкриті рівномірно соусом, на поверхні — рум'яна кірочка. 
4. Консистен​ція оболонки запіканки — пухка, нетягуча, начинка соковита. 
5. Страви не повинні прилипати до сковороди, шкірка на поверхні — глянцева, страва - соковита.

