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Мозок смажений на поверхні має кірочку золотистого кольору, на розрізі колір світло-коричневий. Консистенція кірочки хрустка, всередині м'яка.
Запитання і завдання для повторення
1. Чим цінні страви з м'яса?
2. Які зміни відбуваються у м'ясі при тепловій обробці?
3. Яких правил слід дотримуватися при варінні м'яса? Як подають варене м'ясо?
4. Як готують баранину з пшоном?
5. Розкажіть про правила смаження м'яса великими шматками, порціонними (натуральними й панірованими), дрібними і виробів із січеного м'яса.
6. Як готують битки по-вінницькому? Чим вони відрізняються від битків українських?
7. Як готують і подають печеню по-домашньому? Чим вона відрізняється від печені київської?
8. Як готують і подають верещаку? Чим вона відрізняється від шпундри?
9. Як готують і подають битки по-селянському, січеники полтавські, ковбаски львівські, битки старовинні?
10. Як готують і подають січеники з начинкою? Чим вони відрізняються від кульок м'ясних?
11. Які страви готують із субпродуктів? Технологія приготування і правила їх подавання.
12. Визначіть кількість м'яса, води і хліба для приготування 5,65 кг котлетної маси для січе​ників із начинкою. Скільки порцій січеників із начинкою можна приготувати з цієї маси?

Розділ  XIV
СТРАВИ ІЗ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПТИЦІ,
ДИЧИНИ І КРОЛИКА
§ 1. Значення страв із птиці, дичини і кролика у харчуванні
Для приготування других страв в українській кухні використовують сільсько​господарську птицю (кури, качки, гуси, індики), пернату дичину і кроликів.
Страви із птиці, дичини і кролятини мають приємний смак, високу поживність і легко засвоюються організмом. Вони містять багато повноцінних легкозасвою​ваних білків, жирів, вітамінів та екстрактивних речовин. За вмістом азотистих речовин найціннішим є філе птиці. Порівняно з м'ясом свійських тварин сполуч​ної тканини у м'ясі птиці менше, вона ніжніша і пухкіша. Страви з дичини харак​теризуються специфічним (іноді гіркуватим) присмаком. Страви з нежирної птиці широко вживаються у лікувальному харчуванні.
М'ясо кролика ніжне, нежирне, воно добре перетравлюється й засвоюється. Страви з кролика смачніші, якщо тушка полежить один-два дні після забою. М'я​со щойно забитого кролика рекомендується кілька годин маринувати. Найцінніші частини — сідло та задні ніжки. їх використовують для смаження, а решта — для тушкування та приготування страв із січеного м'яса. Гарніри з круп, картоплі доповнюють ці страви вуглеводами, а овочеві збагачують їх вітамінами і мінераль​ними речовинами.

Птицю, дичину, кроликів варять, припускають, смажать, тушкують, запіка​ють. Спосіб теплової обробки залежить від виду, вгодованості й віку птиці.
Стару птицю варять або тушкують, оскільки у неї тверде м'ясо і при смаженні погано розм'якшується.

Для зберігання поживних речовин курчат, філе курки і дичини, а також виро​би з котлетної маси припускають. Щоб зберегти білий колір філе і поліпшити смак, під час припускання додають біле сухе вино або сік лимона.
Норма закладання солі, спецій і зелені в рецептурах не вказана, їх слід додава​ти на порцію в такій кількості, г: солі й зелені петрушки або кропу — 3-5 (нетто), перцю — 0,05, лаврового листа — 0,02.
Зазначені в рецептурах норми пернатої дичини в штуках — 1; 0,5; 0,25 пода​ють з розрахунку виходу готового виробу приблизно 125, 100 і 75 г.
§ 2. Варені й припущені страви з птиці, дичини, кролика
Для других страв варять курей, курчат, індиків, кроликів, рідше гусей, качок, для холодних страв можна використати дичину. Бульйон, що залишився після варіння птиці, використовують для приготування соусів або припускання рису для гарніру. Втрати при варінні птиці становлять 25-28 %.
У процесі припускання курчат, філе курей і дичини втрати поживних речовин менші, ніж при варінні. Втрати маси становлять 12 %.
Птиця, дичина або кролик варені з гарніром. Оброблені тушки птиці і дичини перед варінням формують, тобто надають їм гарної і компактної форми. Заправ​лені тушки птиці і дичини, оброблені тушки кроликів кладуть у гарячу воду (на
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1 кг продукту 2-2,5 л води) і доводять до кипіння, знімають піну, додають ріпча​сту цибулю, біле коріння, сіль, зменшують нагрівання і варять до готовності при температурі 85-90 °С. Готовність визначають кухарською голкою, проколюючи стовщену частину ніжок (голка вільно проходить, витікає прозорий сік). Час варіння залежить від віку і маси птиці. Курчат варять 20-30 хв, молодих курей — майже одну годину, старих курей і півнів — до 2 год, гусей та індиків — 1-2 год, дичину — 20-40 хв, кроликів — 40-60 хв.

Зварену птицю або кролика виймають з бульйону, охолоджують, потім розру​бують на порції по два шматочки (від окосту і філе). Спочатку тушку розрубують на 4-6 частин залежно від величини тушок і норм виходу, складають у глибокий посуд, заливають гарячим бульйоном, доводять до кипіння і зберігають на марміті у закритому посуді.
Перед подаванням на порціонне блюдо або тарілку кладуть припущений рис, картопляне пюре або відварну картоплю, зелений горошок варений або складний гарнір, поряд — порцію птиці або кролика, поливають соусом білим, білим з яйцем, паровим, для качок і гусей — червоним основним, можна полити вершко​вим маслом.
Курка — 208/143 (курчата — 184/129, бройлери-курчата — 175/126, індичка — 186/137, гуска - 208/137, качка - 212/137, фазан - 1/4 шт., кролик — 143/136), цибуля ріпчаста — 4/3, петрушка (корінь) — 4/3 чи селера (ко​рінь) — 4/3, маса вареної птиці або кролика — 100; гарнір — 150, соус — 75. Вихід: птиці, кролика — 325, фазана — 225. 
Птиця або дичина під паровим соусом з грибами і рисом. Курей, курчат, брой-лерів-курчат, фазанів припускають, індиків відварюють. Для припускання підго​товлені напівфабрикати кладуть у посудину, заливають бульйоном або водою на третину їх висоти, додають ароматичні овочі, сіль, закривають кришкою і при​пускають. Для поліпшення смаку можна додати сухе вино. Філе з курей і дичини збризкують лимонним соком, щоб зберегти білий колір.
Гриби варять, нарізують. Відвар з грибів можна використовувати для припус​кання птиці. Бульйон, що залишився після припускання, вживають для приготу​вання соусу парового. Готову птицю розрубують на порції (так само, як і варену). Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір (рис варений або припущений), поряд — шматочки припущеної птиці, зверху на них кладуть нарізані готові гриби і поливають паровим соусом.
Курка — 208/143 (курчата — 184/129, бройлери-курчата — 175/126, індичка — 186/137, фазан — 1/4 шт.), масло вершкове — 2, маса припущеної або вареної птиці — 100; гриби білі свіжі — 43/33 (білі сушені — 12,5, пече​риці свіжі — 55/42), маса готових грибів — 25; гарнір — 150, соус — 75. Вихід: птиці — 350, фазана — 250. 
Вимоги до якості варених і припущених страв із птиці, дичини, кролика. Варена і припущена птиця, кролик нарубані на порції, які складаються з частинки тушки і частинки окосту. Колір філе курки, курчат, кролика, індички від сіро-білого до світло-сірого, окосту — темно-сірий, гусей, качок — світло- або темно-коричне​вий, консистенція м'яка, соковита, ніжна. Смак у міру солоний, без гіркоти, з ароматом, властивим певному виду птиці і соусу.
Термін зберігання гарячих варених цілих тушок птиці не більше 1 год. Для тривалішого зберігання їх охолоджують, кладуть у холодильник. Перед викорис​танням розрубують на порції, заливають бульйоном і прогрівають.

§ 3. Смажені страви з птиці, дичини, кролика
Смажать птицю, дичину, кролика (цілими тушками, порціонними шматочка​ми) і вироби з січеного м'яса. їх смажать основним способом, у жаровій шафі та у фритюрі. Втрати при смаженні птиці становлять 25-40 %, залежно від виду і вмісту жиру, який при смаженні витоплюється (при смаженні жирних качок і гусей витоплюється до 15 % жиру).
Птиця або кролик смажені (цілими тушками). Заправлені цілі тушки курей, курчат і кроликів натирають сіллю всередині і зовні, змащують сметаною, кладуть спинкою донизу на розігрітий з жиром лист і обсмажують на плиті при темпера​турі 150-160 °С до утворення на поверхні рум'яної кірочки. Тушки обсмажують з усіх боків і доводять до готовності у жаровій шафі при температурі 150-160 °С, періодично перевертаючи і поливаючи жиром і соком, що виділяються.
Заправлені тушки великої птиці натирають сіллю, кладуть спинкою донизу на лист, поверхню індиків поливають розтопленим маслом, а гусей і качок змочують гарячою водою і смажать у жаровій шафі при температурі 220-250 °С. Через кожні 10-15 хв птицю поливають соком і жиром, що виділяються. Коли на поверхні грудної частини утвориться рум'яна кірочка, тушку перевертають спинкою дого​ри і смажать до готовності при температурі 150-160 °С.
Старих курей, качок та індиків перед смаженням відварюють до напівготов-ності.
Тривалість смаження курчат, куріпок, рябчиків — 20-30 хв, тетеруків — 40-50 хв, курей і качок — 40-60 хв, гусей, індичок — 1-1,5 год.
Готовність смаженої птиці або кролика визначають проколюванням кухарсь​кою голкою товстої частини м'якоті (з готового виробу витікає прозорий сік).
Смажені тушки птиці розрубують уздовж на дві частини, потім кожну половину розбирають на однакову кількість шматочків. Коли порціонують велику птицю, можна вирубати спинну кістку. Філе розрубують упоперек, а ніжки навскіс. На порцію подають 2 шматочки (філе й окісточок). Курчат подають цілими тушками або розрубують уздовж навпіл, посередині грудної кістки, іноді на 3-5 частин. Шматочки птиці кладуть у сотейник, доливають м'ясний сік і прогрівають 5-7 хв.
Подаючи на стіл, на порціонне блюдо або тарілку кладуть гарнір, поряд — порцію смаженої птиці, поливають м'ясним соком і вершковим маслом. Додатко​во на гарнір можна подати у салатнику або на пиріжковій тарілці зелений салат, салат з біло- або червоноголової капусти, мариновані ягоди і фрукти, квашені яблука.
Курка — 216/149 (курчата — 213/149, бройлери-курчата — 196/141, індич​ка - 192/141, качка — 246/159, гуска - 261/172, кролик — 143/136), сметана — 3, маргарин столовий — 5, маса смаженої птиці або кролика — 100; масло вершкове — 7, гарнір — 150. Вихід — 257.
•Якщо тушка птиці при смаженні в жаровій шафі дуже підрум'янилася, а всередині ще не готова, накрийте її зверху пергаментним папером, змазаним жиром, або загорніть у фольгу.
Гуска, качка фаршировані. Оброблену тушку гуски або качки натирають сіллю (всередині і зовні), начиняють через розріз у черевці картоплею або чорносливом (яблуками), отвір зашивають нитками і смажать у жаровій шафі 45-60 хв, періо​дично поливаючи жиром і соком, що виділився.
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Для начинки беруть картоплю середнього розміру або обточують її і злегка обсмажують. Яблука обчищають від шкірки, видаляють насіннєве гніздо, нарізу​ють часточками і посипають цукром. Попередньо замочений чорнослив без кісточки посипають цукром.
Перед подаванням фаршировану птицю розрубують на порції, кладуть на блюдо разом з начинкою і поливають соком, що виділився під час смаження, і розтопле​ним вершковим маслом.
Гуска — 261/172 чи качка — 246/159, маргарин столовий — 5, картопля — 207/155 або чорнослив — 133 (яблука — 250/175), цукор — 5, маса начинки — 150; маса смаженого виробу — 250; масло вершкове — 7. Вихід — 257. Дичина смажена. Заправлені тушки дичини натирають сіллю і смажать так само, як і курку. Малу дичину (перепілку, дупеля, бекаса) смажать у сотейнику. Перед смаженням їх обгортають тонким шаром шпику і перев'язують шпагатом. Після утворення коричневої кірочки сотейник закривають кришкою і на слабко​му вогні доводять до готовності.
Перед подаванням на порціонне блюдо або тарілку кладуть картоплю фрі чи смажену, поряд на скибочку пшеничного хліба, підсмажену на маслі і змащену паштетом із печінки, кладуть шматочок дичини або цілу тушку, поливають верш​ковим маслом чи м'ясним соком. Окремо можна подати салат з червоно- або білоголової капусти, мариновані фрукти чи ягоди.
Рябчик або куріпка сіра — 1/2 шт. (куріпка біла — 1/3 шт., тетерук — 1/5 шт., фазан — 1/4 шт., глухар — 1/8 шт.), маргарин столовий чи жир тваринний топлений харчовий — 5, масло вершкове — 7, гарнір — 150. 
Куряче філе, смажене в сухарях. Підготовлене куряче філе змочують в яйцях, обкачують у сухарях, кладуть на розігріту з вершковим маслом сковороду і сма​жать до утворення рум'яної кірочки з обох боків, ставлять у жарову шафу на 5 хв і доводять до готовності.

Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір — картоплю, смажену у фритюрі, нарізану брусочками (соломкою, часточками, стружкою) або складний гарнір, поряд — смажене філе, яке поливають вершковим маслом.
Курка — 192/69 або бройлери-курчата — 223/69, сухарі мелені — 17/15, яйця — 6, маса напівфабрикату — 85; масло вершкове — 10, маса смаже​ного філе — 75; масло вершкове — 5, гарнір — 150. Вихід — 230. 
Котлета по-київськи (Фото 5). Підготовлений і охолоджений напівфабрикат смажать у фритюрі 5-7 хв до утворення золотистої кірочки, доводять до готов​ності у жаровій шафі 2-3 хв.
Перед подаванням на порціонне блюдо чи тарілку кладуть гарнір з 3-4 видів овочів: відвареного зеленого горошку; картоплі, смаженої у фритюрі, нарізаної соломкою; відвареної цвітної капусти, поряд з гарніром крутон з пшеничного хліба, на нього кладуть котлету, поливають вершковим маслом, на кісточку надя​гають папільйотку і прикрашають зеленню.
Курка (м'якоть без шкіри) — 231/83 + 7 (кісточка), масло вершкове — 30, яйця — 10, сухарі мелені — 28/25, маса напівфабрикату — 145 + 7; кулі​нарний жир — 15, маса смажених котлет — 128 + 7; гарнір — 150, масло .   вершкове — 10. Вихід — 288 + 7. 
Філе індички фаршироване. Підготовлений напівфабрикат у вигляді півмісяця панірують у борошні, змочують в яйцях, смажать у жирі і доводять до готовності в жаровій шафі (2-3 хв). Перед подаванням виріб поливають вершковим маслом або маргарином. Гарніри — картопля смажена, комбіновані.
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Індичка — 263/109; для начинки: яблука свіжі — 21/15 , чорнослив — 18, маса вареного чорносливу без кісточок — 20, маса начинки — 35; борош​но пшеничне — 5, яйця — 20, маса напівфабрикату — 160, жир топлений харчовий — 10, маса смаженого філе — 140, гарнір — 150, масло вершко​ве або маргарин столовий — 5. В и х і д — 295. Птиця або кролик, смажені у фритюрі. Варену птицю чи кролика розрубують на порціонні шматочки, обкачують у борошні, змочують у яйцях, панірують у білій паніровці, смажать у фритюрі до утворення рум'яної кірочки і виймають шумівкою. Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір — картоплю, смажену у фритюрі, або складний, поряд — смажені шматочки птиці і поливають вершковим маслом. Курка - 179/123 (курчата - 158/111, бройлери-курчата — 150/108, кролик — 123/117), маса вареної птиці — 86; борошно пшеничне — 4, яйця — 4, сухарі мелені — 22/20, маса напівфабрикату — 109; кулінарний жир — 12, маса смаженої птиці або кролика — 100; гарнір — 150, масло вершкове — 7. Вихід — 257. 
Котлета Дніпрянка. М'якоть курки (із шкірою) пропускають через м'ясорубку, додають воду, сіль, перемішують, порціонують, формують кружальця. На підго​товлені кружальця кладуть начинку — охолоджене вершкове масло, смажені под​рібнені горіхи, нашатковані варені гриби, загортають, надають овальної форми. Напівфабрикат змочують в яйцях, обкачують у білій паніровці і смажать у фри​тюрі. Подають з гарніром.

Кури напівпотрошені І категорії — 170,2/80, вода — 10, горіхи (ядро) — 10,6/10, масло вершкове — 10, гриби сушені — 10, яйця — 20, хліб пше​ничний — 11/10, жир — 15, маса смажених котлет — 130; гарнір — 150, зелень — 2,7/2. Вихід - 130/150. 
Битки з кролика. Підготовлені битки змочують у льєзоні, панірують у сухарях і смажать на смальці до готовності.
Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір — тушкований буряк, поряд — битки, поливають розігрітим вершковим маслом і посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки.
Кролик — 100/95, оцет 9 % — 0,75, олія — 1,7, яйця — 4, сухарі — 3,0, смалець — 6, маса смажених битків — 85, гарнір — 150, масло вершко​ве — 5.   Вихід— 240. Січеники з птиці, дичини, кролика. З котлетної маси формують січеники оваль-но-приплюснутої форми, обкачують у борошні або білій паніровці, смажать ос​новним способом з обох боків до утворення рум'яної кірочки і доводять до готов​ності у жаровій шафі.

Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір (картоплю відварну або смажену, чи картопляне пюре, рисову або гречану кашу, зелений горошок, комбінований гарнір), поряд — січеники (2 шт. на порцію) і поливають розтопленим вершко​вим маслом чи соусом білим основним, паровим.
Курка — 154/74 (індичка — 151/74, фазан — 1/6 шт./74, кролик — 106/74),
хліб пшеничний — 18, молоко або вода — 26, внутрішній жир — 3, сухарі
мелені — 10, маса напівфабрикату — 125; маргарин столовий — 5; маса
смажених січеників — 100; гарнір — 150, масло вершкове — 8 або соус —
50.  Вихід — 300 або 258.
Січеники з кролятини й пшона. У підготовлених тушок кролів відокремлюють

м'ясо від кісток, двічі пропускають через м'ясорубку разом з охолодженою роз-

сипчастою пшоняною кашею і злегка підсмаженою цибулею, додають воду, сіль

та добре вимішують.
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З готової маси роблять вироби овально-приплюснутої форми (2 шт. на пор​цію), 1,5 см завтовшки, обкачують у сухарях, смажать і доводять до готовності у жаровій шафі.
Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір (комбінований), поряд — січени​ки (2 шт. на порцію) і поливають вершковим маслом.
Кролик — 79/55, пшоно — 16, вода для пшона — 32, маса каші — 40; цибуля ріпчаста — 18/15, маргарин столовий — 5, вода — 15, сухарі пше​ничні мелені — 5, маса напівфабрикату — 120; жир тваринний топлений харчовий — 8, маса смажених січеників — 100; гарнір — 150, масло верш​кове або маргарин — 5. В и х і д   — 255.
Вимоги до якості смажених страв з птиці, дичини, кролика. Смажена птиця повинна мати рівномірний золотистий колір, кролик — коричневий зарум'яне​ний, на розрізі — білий, колір окісточків — темно-сірий. Консистенція кірочки хрустка, всередині м'яка, соковита.

Котлети по-київському та інші паніровані вироби мають світло-золотисту рівно​мірно підсмажену кірочку, смак і запах, властивий смаженій курці, консистенція м'яка, соковита, кірочка хрустка. Масло всередині котлет розтале, але не витікає.
Січеники правильної форми, на поверхні світло-золотиста кірочка, колір на розрізі від світло-сірого до кремово-сірого. Консистенція пухка, соковита. Не допускається почервоніння м'яса і присмак хліба.
Термін зберігання гарячих смажених цілих тушок птиці не більше 1 год. Для тривалішого зберігання їх охолоджують, а перед використанням розрубують на порції і прогрівають. Порціонні вироби смажать безпосередньо перед подаван​ням, оскільки при зберіганні погіршується їх якість. Страви з котлетної маси зберігають гарячими не більше 30 хв.
§ 4. Тушковані страви з птиці, кролика
Для тушкування використовують дорослу птицю, яка при смаженні стає твер​дою і несмачною. Перед тушкуванням м'ясо обсмажують з обох боків на розігрітій з жиром сковороді до утворення рум'яної кірочки, що надає страві відповідного смаку й запаху. Під час тушкування додають ароматичні корені та спеції. Тушко​ване м'ясо стає соковитим і смачним.

Птиця або кролик, тушковані в соусі. Підготовлені тушки птиці (кролика) сма​жать на маргарині, розрубують на порціонні шматочки, заливають соусом черво​ним основним (цибулевим або червоним з вином) і тушкують 15-20 хв.
На стіл подають з гарніром — рис варений (припущений) чи картопля варена, картопляне пюре, картопля смажена (з сирої).
Кури — 216/149 (курчата — 213/149, бройлери-курчата — 196/141, кач​ка - 246/159, індик — 192/141, гуска - 261/172 або кролик - 143/136), маргарин столовий — 4, маса смаженої птиці (кролика) — 100; гарнір — 150, соус - 100.  Вихід — 350.

Птиця або кролик, тушковані в соусі з овочами. Підготовлені тушки птиці чи кролика смажать, розрубують на порції, додають нарізані часточками обсмажену картоплю, пасеровані моркву, петрушку, цибулю, ріпу (попередньо бланшовану), заливають червоним основним соусом і тушкують 20-30 хв. За 5-10 хв до готов​ності додають консервований зелений горошок або нарізані стручки квасолі.
Тушковану птицю чи кролика відпускають з овочами і соусом, в якому вони тушкувалися.

Страву можна готувати і в порціонних горщиках.
Кури — 216/149 (курчата — 213/149, бройлери-курчата — 196/141, ін​дик — 192/141, гуска - 261/172, качка - 246/159 або кролик — 143/136), маргарин столовий — 12, картопля — 133/100, морква — 38/30, ріпа — 20/15, петрушка (корінь) — 7/5, цибуля ріпчаста — 24/20, горошок зеле​ний консервований — 15/10 чи квасоля овочева свіжа стручками — 11/10, соус — 125, маса тушкованої птиці або кролика — 100; маса гарніру і соусу — 250. Вихід — 350. Курчата в сметані. Смажених на маргарині цілою тушкою курчат розрубують на порціонні шматочки, заливають сметаною і тушкують 5-Ю хв.
Подають з комбінованим гарніром і сметаною, в якій вони тушкувалися.
Курчата — 154/109, маргарин столовий — 4, маса смажених курчат — 75; сметана — 35, гарнір — 150. Вихід — 255. Курчата з яблуками в сметані. Підготовлені тушки курчат розрубують по 2 шма​точки на порцію, солять і обсмажують на маргарині. У сотейник кладуть нарубані курчата, додають нарізані часточками моркву і петрушку, гвоздику, стебла кропу, заливають водою і тушкують. За 10-15 хв до завершення тушкування стебла кропу виймають, додають яблука (без шкірочки і насіннєвого гнізда) і заправляють сметаною. Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір, поряд — курчата з яблуками та підливою, що утворилася при тушкуванні.
Гарніри — картопля варена або картопляне пюре. Страву можна готувати без гвоздики.
Курчата — 209/145, маргарин столовий — 4, маса смажених курчат — 100;
яблука свіжі — 64/45, морква — 25/20, петрушка (корінь) — 7/5, гвоздика —
0,03, кріп (стебла) — 2,6/2, сметана — 15, маса готових курчат з яблуками
і корінням — 175; гарнір — 150. Вихід   — 325.
Курчата, тушковані з грибами та картоплею. Підготовлені тушки курчат варять
10-15 хв, виймають з відвару, солять, поливають маргарином і смажать у жаровій
шафі до напівготовності, періодично перевертаючи й поливаючи жиром та соком,
що виділився при смаженні.
Підготовлені сушені або свіжі гриби дрібно нарізують і обсмажують. Картоп​лю нарізують часточками і також обсмажують.
Смажених курчат охолоджують і розрубують на порціонні шматочки, додають обсмажені гриби та картоплю, заливають молоком чи водою і тушкують 10-15 хв. Курчата — 213/149, маргарин столовий — 12, картопля — 209/157, гриби білі свіжі — 36/27 або печериці — 37/28, чи гриби білі сушені — 10, моло​ко або вода — 15, маса смажених курчат — 100; маса тушкованої картоплі з грибами — 150. В и х і д   — 250. Кури тушковані з галушками. Курей розрубують на 2-3 шматочки на порцію, солять, обсмажують, кладуть у сотейник, додають моркву, нарізану середніми кубиками, дрібно нарізану цибулю, заливають водою і тушкують. За 10-15 хв до завершення тушкування кладуть готові галушки.
Приготування галушок. До борошна додають воду, яйця, сіль і замішу​ють тісто. Потім розкачують його завтовшки 0,5 см і нарізують у вигляді квадрати​ків. Галушки відварюють у підсоленій воді, відкидають на друшляк або сито, дають стекти воді, кладуть у сотейник, заправляють вершковим маслом чи маргарином. Кури — 213/145, маргарин столовий — 7, маса смажених курей — 100; цибуля ріпчаста — 5/4, морква — 5/4; для галушок: борошно пшеничне — 93, яйця — 10, вода — 37, сіль — 1,5; масло вершкове або маргарин столо​вий — 1, маса готових галушок — 150.  Вихід — 250.
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Качка тушкована з вишнями. Підготовлену качку розрубують на шматочки ма​сою 35-40 г, солять, обсмажують, кладуть у сотейник, додають дрібно нарізану цибулю, заливають водою і тушкують майже до готовності. За 10-15 хв до завер​шення тушкування додають вишні без кісточок.
Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір, поряд — шматочки качки з виш​нями, поливають їх соком, що утворився при тушкуванні.
Гарнір — картопля варена чи картопляне пюре, варені або припущені овочі, каша гречана або пшоняна.
Качка — 252/154, маргарин столовий — 4, маса смажених качок — 100;
цибуля ріпчаста — 5/4, вишні свіжі — 59/50, маса тушкованих вишень і
цибулі — 75; гарнір — 150. Вихід — 325.
Качка по-селянському. Підготовлені тушки качок рубають на шматочки масою
50 г, обсмажують до напівготовності. На жирі, що залишився після обсмажування
качки, пасерують шатковані соломкою цибулю і моркву.
У горщик кладуть обсмажені шматочки качки (3-4 шт. на порцію), додають сіль, перець, пасеровані цибулю і моркву, підготовлену крупу, заливають водою, перемішують, ставлять у жарову шафу і тушкують до напівготовності крупи. Потім додають сметану і доводять страву до готовності під закритою кришкою.
Відпускають страву в горщиках, зверху її посипають дрібно нарізаною зеленню. Качка — 246/159, маргарин столовий — 4, маса смаженої качки — 100; крупа гречана, рис або пшоно — 60, вода — 120, сметана — 50, цибуля ріпчаста — 20/17, морква — 50/40.  Вихід — 330. 
Гуска (качка) по-домашньому. Підготовлені тушки птиці або кролика розрубу​ють на шматочки, обсмажують, солять, складають у горшик або інший посуд, дода​ють нарізану часточками і обсмажену картоплю, нашатковану пасеровану ріпчасту цибулю, перець, заливають бульйоном так, щоб рідина вкрила продукти, і тушку​ють у жаровій шафі до готовності. Наприкінці тушкування додають лавровий лист. Перед подаванням горщик ставлять на тарілку, страву посипають зеленню. Гуска — 256/167 або качка — 240/154, цибуля ріпчаста — 24/20, картопля — 213/160, маргарин столовий — 7, бульйон чи вода — 110, маса тушко​ваної птиці — 100; гарнір — 250. Вихід — 350.
Вимоги до якості тушкованих страв з птиці, кролика. Смак і запах тушковано​го м'яса птиці або кролика з ароматом спецій і овочів. Консистенція соковита, м'яка, ніжна. Колір птиці світло-коричневий, овочів — властивий їх натурально​му вигляду.
Гарячими тушковані страви зберігають не більше 2 год.
Запитання і завдання для повторення
1. Розкажіть правила варіння птиці, кроликів.
2. Як смажать цілі тушки курей, гусей, качок, індиків?
3. Як розрубують тушки вареної і смаженої птиці?
4. Як готують і подають качку фаршировану?
5. Як готують і подають куряче філе, смажене в сухарях?
6. Складіть технологічну схему приготування котлет по-київському
7. Як готують і подають січеники з кролятини і пшона?
8. Як готують і подають кури, тушковані з галушками, качку по-селянському?
9. Складіть технологічну схему приготування гуски (качки) по-домашньому 10. З якими гарнірами і соусами подають страви з птиці та кролика?

Розділ XV СТРАВИ З ЯЄЦЬ
§ 1. Будова, хімічний склад і харчова цінність яєць
Яйця здавна були традиційною слов'янською їжею. Вони є символом відро​дження природи і весни, тому жоден Великдень не обходиться без крашанок та писанок, а Великодні частування завжди починалися із свяченого яйця.
Залежно від виду птиці розрізняють яйця курячі, качині, гусячі, індичі. Яйця водоплавної птиці для приготування страв не використовують, оскільки вони можуть бути джерелом інфекційних захворювань.
Яйце — в основному білковий продукт, дуже високої харчової і біологічної цінності, оскільки у ньому містяться всі поживні речовини, які потрібні для життє​діяльності людини. До складу курячого яйця входять білки (12, 7 %), жири (11,5 %), вуглеводи (0,6-0,7 %), мінеральні речовини (1,0 %), вода (74 %), вітаміни V, Е, каротин, В,, В2, В6, РР, холін. Енергетична цінність 100 г курячих яєць — 157 ккал, або 657 кДж. За поживністю яйце можна прирівняти до 40 г м'яса або 200 г молока.
Яйце куряче складається із шкаралупи (12 %), білка ( 56 %) і жовтка (32 %).
Шкаралупа має пористу структуру, захищає яйце від мікроорганізмів. Вона містить вуглекислий і фосфорно-кислий кальцій, магній та органічні речовини. Поверхня яйця покрита надшкаралупною плівкою.

Під шкаралупою знаходиться щільна підшкаралупна оболонка і білкова обо​лонка, які захищають яйце від попадання мікрофлори, проте пропускають гази і і водяну пару.

На тупому кінці яйця між шкаралупною і білковою оболонками розміщена по​вітряна камера. При зберіганні яєць вона збільшується, оскільки всихає вміст яйця.
Білок складається з кількох шарів прозорої тягучої, майже безбарвної маси, яка при збиванні утворює піну. Найщільніший білок розміщений в середині яйця, а найміцніший (градинки) утримує жовток у центрі яйця.
Хімічний склад білка і жовтка неоднаковий. До білкової частини входять білки (10, 8 %), найціннішими з яких є овоальбумін і кональбумін, що містять усі не​замінні амінокислоти у співвідношеннях, які наближаються до оптимальних, тому ці білки легко (на 98 %) засвоюються організмом людини. Овоальбумін забезпе​чує добру розчинність яєчного білка у воді, овоглобулін здатний при збиванні утворювати піну, овомуцин стабілізує піну, лізоцим має бактерицидні власти​вості, які зникають при старінні яєць. Із вуглеводів (0, 9 %) у білку яйця міститься глюкоза, із мінеральних речовин — натрій, калій, фосфор, магній, кальцій, залізо та ін. Білок бідний на жири (0, 03 %), має вітаміни В,, В2, ВІ2. Енергетична цінність 100 г білка 47 ккал, або 176,8 кДж.
Жовток — найцінніша частина яйця, він багатий на білки (16, 2 %) й жири (32, 6 %), у ньому є вуглеводи (галактоза і глюкоза), мінеральні речовини ті самі, що і в білку яйця, вітаміни О, Е, РР і групи В. Жовтого кольору жовтку надає наявність у ньому каротину, з якого в організмі утворюється вітамін А. Жовток — це густа маса світлих і темних шарів, що чергуються між собою, зверху він вкри​тий тонкою оболонкою. На поверхні жовтка розміщений зародок.
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Яйця містять білок авідин, який зв'язує вітамін Н (біотин), регулює нервово-рефлекторну діяльність, утворюючи авідинобіотиновий комплекс. При цьому біотин втрачає свою активність. При тепловій обробці цей комплекс розпадається на складові частини. Отож споживання сирих яєць небажане, оскільки може виник​нути Н-авітаміноз.
Другий яєчний білок овомукоїд пригнічує дію трипсину (ферменту підшлун​кової залози), тому сирі яйця не тільки погано засвоюються, а й утруднюють засвоєння інших продуктів. Крім того білки їх частково всмоктуються непере-травленими, а це призводить до алергічних захворювань, особливо у дітей. При тепловій обробці цю антиферментну дію овомукоїд втрачає, а при збиванні яєч​них білків вона значно послаблюється.
Білок лізоцим, якому властива антимікробна дія, при недотриманні режиму зберігання може посилити ріст мікроорганізмів, і яйця можуть стати джерелом важких токсикоінфекцій.
Яйця містять багато жиру, який сконцентрований переважно в жовтку у виг​ляді емульсії. Жир має низьку температуру топлення (34-39 °С) і добре засвоюєть​ся організмом людини, оскільки в ньому містяться ненасичені жирні кислоти (олеїнова, архідонова, лінолева та ін.). Крім того у жовтку є велика кількість холестерину (1, 6 %), який прискорює атеросклеротичні процеси. Тому кількість страв, які містять яйця у раціоні харчування людей похилого віку, слід обмежува​ти. Жовток засвоюється на 96 %. Енергетична цінність 100 г жовтка 370 ккал, або 1570 кДж.
§ 2. Класифікація яєць, продукти їх переробки
На підприємствах масового харчування для приготування страв використову​ють курячі яйця і продукти їх переробки: меланж і яєчний порошок.
Яйця курячі харчові залежно від терміну зберігання, якості і маси поділяються на дієтичні, які надходять і реалізуються до 7 діб після знесення (масою не менше 44 г), і столові, що надходять через 7 діб після знесення (масою 44 г і більше).
Столові яйця залежно від способу і терміну зберігання поділяються на свіжі, холодильникові і вапновані.
До свіжих належать яйця, які зберігалися при температурі від 1 до 2 °С не більше 30 діб після знесення; холодильникові — це яйця, які зберігалися при температурі від 1 до -2 °С понад 30 діб; вапновані — це ті, що зберігалися у розчині вапна, незалежно від терміну зберігання.
Дієтичні яйця мають міцний, ледь помітний жовток, який знаходиться в центрі, не переміщається. Білок щільний, просвічується. Повітряна камера нерухома, висотою не більше 4 мм. Залежно від маси дієтичні яйця поділяють на І і II категорії. Маса яйця І категорії — не менше 54 г, II категорії — не менше 44 г. На кожному дієтичному яйці має бути штамп, де вказуються число, місяць знесення, вид і категорія.
Свіжі, холодильникові і вапновані яйця І категорії мають міцний, малопо​мітний жовток, допускається незначне відхилення його від центрального по​ложення. Білок щільний, просвічується, у холодильникових і вапнованих до​пускається недостатньо щільний. Висота повітряної камери у свіжих яєць не біль​ше 7 мм, у вапнованих і холодильникових — не більше 11 мм. Маса яєць не менше 48 г.

У цих самих видів яєць II категорії жовток послаблений, чітко видимий, легко переміщається, білок слабий, просвічується, допускається водянистий. Висота повітряної камери не більше 13 мм. Маса яйця — не менше 44 г.
Яйця, які мають масу менше 43 г, випускають під назвою "дрібне"; якісні яйця із забрудненою шкаралупою — під назвою "забруднене". їх використовують на підприємствах масового харчування.

Залежно від наявності дефектів яйця відносять до харчового неповноцінного (використовують при виготовленні кондитерських і булочних виробів) і технічно​го браку.

До харчових неповноцінних належать яйця, які мають дефекти: тріщини, м'я​тий бік, виливка (часткове змішування жовтка з білком), присихання жовтка до шкаралупи, специфічний запах, який легко вивітрюється.

До технічного браку належать: красюк (повне змішування жовтка і білка), кров'яне кільце (на поверхні жовтка при просвічуванні видно кровоносні суди​ни), велика пляма (пляма під шкаралупою загальним розміром більше 1/8 по​верхні яйця, яка утворюється колоніями плісняви і бактерій), тумак (при про​свічуванні яйце непрозоре, має неприємний запах); міражні яйця (вилучені з інку​батора як незапліднені).

Найціннішими для харчування є дієтичні і свіжі яйця, з яких готують багато смачних і поживних страв. їх вживають сирими, вареними, смаженими і запече​ними, вони входять до складу різноманітних бабок, запіканок, соусів, салатів. Холодильникові і вапновані яйця використовують в основному при виробництві кондитерських і булочних виробів.
Упаковують яйця окремо за видами і категоріями в дерев'яні ящики по 360 або 720 шт., а також у картонну тару. Дієтичні яйця упаковують в коробки по 10 шт.
Зберігають яйця в холодильній камері при температурі 2 °С з 1 травня до 1 вересня протягом 9 днів, з 1 вересня до 30 квітня — 6 днів.
Рецептури збірника складені з розрахунку використання столових курячих яєць II категорії масою 46 г з відходом на шкаралупу, стікання і втрати 12, 8 %. Виходячи з цього, в рецептурах маса сирих і варених яєць (без шкаралупи) перед​бачена 40 г при співвідношенні жовтка і білка 35 % і 65 % відповідно.
Яєчний меланж — це суміш яєчних білків і жовтків (без шкаралупи), перемі​шаних, профільтрованих, пастеризованих, охолоджених і заморожених при темпе​ратурі -18 °С у металевих банках по 5, 8 і 10 кг. Меланж зберігають замороженим при температурі від -9 до -10 °С і відносній вологості повітря 80-85 % до 8 міс.
* Не   зберігайте  яйця з продуктами, які мають різкий запах (оселедець, копчена риба та ін.): вони легко поглинають різні запахи.
З меланжу готують страви, що не потребують відокремлення жовтка і білка (пряженю, запіканки, вироби з тіста). Щоб замінити одне яйце масою нетто 40 г, потрібно взяти 40 г меланжу (1:1).
Яєчний порошок — це висушена суміш білків і жовтків. Зберігають його при кімнатній температурі і відносній вологості повітря 65-75 % протягом 6 міс, а при температурі 2 °С і відносній вологості повітря 60-70 % — 2 роки з дня виготовлен​ня. Використовують яєчний порошок для тих самих страв, що й меланж. Для заміни одного яйця масою нетто 40 г беруть 11,2 г яєчного порошку (1 : 0,28).
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§ 3. Підготовка яєць і продуктів їх переробки
до кулінарної теплової обробки.
Процеси, що відбуваються в яйці при тепловій обробці
Перед використанням яйця обов'язково обробляють. Для цього виділяють ок​реме приміщення, де встановлюють стіл із світловим овоскопом для перевірки якості і чотири мийні ванни для їх санітарної обробки. Яйця, звільнені від упа​ковки, перевірені на свіжість овоскопом, укладають в решітчасту корзину або відро з отворами і поміщають у першу ванну, де витримують у теплій воді 10 хв (при потребі яйця миють волосяними щітками); потім корзину (відро) з яйцями переносять у другу ванну з 0,5-процентним розчином кальцинованої соди і вит​римують 5-Ю хв. У третій ванні здійснюють дезінфекцію 0,5-процентним розчи​ном хлорного вапна протягом 5 хв. У четвертій — ополіскують проточною холод​ною водою протягом 5 хв.
Після промивання яйця викладають на лотки або інший чистий посуд.
Якщо окремого приміщення для обробки яєць на підприємстві немає, яйця обробляють у гарячому цеху. їх миють у ванні або в посуді, а дуже забруднені протирають сіллю. Сіль використовують тільки столову дрібного помелу (0,25 г солі на 1 яйце).
Меланж розморожують безпосередньо перед використанням у такій кількості, яка потрібна для приготування певних страв, оскільки після розморожування він швидко псується. Банки з меланжем обмивають і розморожують при кімнатній температурі або у воді з температурою не вище 50 °С, потім їх обтирають, відкри​вають, меланж ретельно перемішують дерев'яною кописткою, проціджують і ви​користовують негайно.

Яєчний порошок перед вживанням просіюють крізь сито і розводять теплою водою або молоком (на 1 кг порошку 3,5 л води), розмішують дерев'яною ко​писткою і витримують 30 хв для набрякання, потім одразу використовують. Зберігати розведений яєчний порошок не рекомендується, оскільки він швидко псується.

•Свіжість яєць перевіряють, просвічуючи їх на овоскопі. Якщо овоскопа не​має, то яйця занурюють у солому воду (100 г солі на 1 л води). Свіжі яйця залишаються на дні, а тухлі — спливають на поверхню.
Страви з яєць готують у соусному відділенні гарячого цеху.
На робочому місці кухар використовує теплове обладнання (електроплити, жарові шафи, електрофритюрниці), немеханічне (виробничі столи) і механічне (збивальна машина), кухонний посуд (сотейники, наплитні казани, каструлі, ка​зани із спеціальними сітчастими втулками, листи, сковороди із заглибленнями для жовтка, порціонні сковороди) й інвентар (шумівки, вінчики, дерев'яні копи​стки, кухарські лопатки, малий ніж кухарської трійки). Для зважування продуктів на столі встановлюють настільні циферблатні ваги.
При нагріванні білок і жовток яйця змінюються, зсідаються. При температурі 50-55 °С з'являються перші ознаки зсідання білка (денатурації) — часткове по​мутніння; при 55-60 °С каламутним стає весь білок; при 60-65 °С він помітно загусає; при 65-75 °С перетворюється на драглеподібну ніжну рухливу масу, яка при нагріванні до температури 75-85 °С ущільнюється, а при подальшому на-

гріванні утворені драглі поступово твердіють. При температурі 80-85 °С білок міцнішає, при 95-100 °С його міцність майже не змінюється. На відміну від білків м'яса і риби яєчний білок при нагріванні не виділяє води.
Жовток починає загусати лише при температурі 70 °С, оскільки жир його має низьку температуру топлення і знаходиться у стані ніжної емульсії.
При приготуванні страв із суміші білків і жовтків з додаванням молока або води температура, при якій відбувається денатурація білків, також підвищується до 70-75 °С, маса залишається ніжною, завдяки чому страви легше засвоюються організмом, порівняно з білком яйця, звареного круто.
Додавання солі знижує температуру зсідання білків, тому при смаженні яєчні на поверхні жовтка утворюються білі плями у тих місцях, де потрапила сіль.
При тривалому варінні яєць (понад 10 хв) білок частково розпадається, виді​ляючи сірководень, який із залізом жовтка утворює сірчисте залізо, при цьому верхній шар жовтка темніє.
Швидке охолодження зварених яєць у воді перешкоджає сполученню сірко​водню із залізом, колір поверхні жовтка майже не змінюється.
*На шкаралупі яйця можуть бути мікроби, тому перед вживанням обов'яз​ково мийте їх.
♦Варіть яйця при помірному кипінні: при бурхливому кипінні білок стає твер​дим, а жовток м'яким, при повільному — жовток стає твердим, білок — навпаки.
§ 4. Страви з яєць
З яєць готують понад 1000 страв. За способом теплової обробки страви з яєць поділяють на варені, смажені і запечені.
Правила варіння яєць. Для варіння яєць використовують яйцеварки, наплитні казани, каструлі, сотейники, казани із спеціальними сітчастими втулка​ми, за допомогою яких яйця зручно занурювати і виймати з води. Якщо сітчастих втулок немає, застосовують шумівки.
Яйця варять у шкаралупі і без неї. Для варіння у шкаралупі беруть 3 л води і 40-50 г солі на 10 шт. яєць. Сіль додають для того, щоб запобігти витіканню яйця при наявності тріщин на шкаралупі. Підсолену воду доводять до кипіння, а потім занурюють у неї підготовлені яйця. Залежно від кулінарного використання і три​валості варіння дістають варені яйця різної консистенції — рідкі, "в мішечок", круті.

Зварені яйця споліскують холодною водою, щоб їх легше було обчищати.
Яйця рідкі. Підготовлені яйця занурюють у киплячу підсолену воду і варять 2,5-3 хв з моменту закипання води. Готові яйця виймають шумівкою або разом із сітчастою втулкою і промивають холодною водою. Яйце, зварене рідко, містить напіврідкий білок і рідкий жовток, тому обчистити його неможливо, оскільки воно не зберігає форми.
Подають яйця гарячими на сніданок (1-3 шт. на порцію). Одне яйце кладуть гострим кінцем донизу на спеціальну підставку (пашотницю), яку ставлять на закусочну тарілку, решта — на тарілку. Окремо подають масло і хліб.
Яйця, зварені "в мішечок". Підготовлені яйця варять так само, як і рідкі, але протягом 4,5-5 хв, потім промивають холодною водою. Подають у шкаралупі або
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обережно обчищають її, попередньо зануривши яйце у холодну воду. В яйцях, зварених "в мішечок", білок повинен мати консистенцію ніжних драглів і на​піврідкий жовток. Обчищене від шкаралупи яйце зберігає форму, але трохи де​формується під дією власної ваги. їх також подають необчищеними у пашотни-цях. Обчищають яйця для прозорого бульйону, шпинату з яйцем і грінками, яєць на фінках під соусом. Яйця у шкаралупі, зварені рідко і "в мішечок", подають тільки гарячими.
Яйця, зварені круто. Попередньо підготовлені яйця варять 8-10 хв у киплячій підсоленій воді. В яйцях, зварених круто, білок і жовток повністю загусають. Не слід довго варити їх (більше 10 хв), оскільки вони стають твердими і погано за​своюються організмом.
Зварені яйця швидко занурюють у холодну воду, щоб легше було обчищати шка​ралупу і перешкодити сполученню сірководню із залізом (щоб жовток не потемнів).
Яйця, зварені круто, використовують для приготування холодних закусок, со​усів, начинок.
Для варіння яєць без шкаралупи у воду додають оцет, сіль (50 г оцту і 10 г солі на 1 л води), доводять до кипіння, розмішують воду, щоб посередині утворилася воронка, в яку випускають яйця без шкаралупи. Варять їх при слабкому кипінні 3-3,5 хв, потім виймають шумівкою і ножем вирівнюють білкові торочки, що розплилися по краях. Відходи при цьому становлять 7 % від маси вареного яйця. Форма яйця, звареного без шкаралупи, приплюснута, білок густий, з нерівною поверхнею, жовток напіврідкий, повинен бути всередині білка.

Яйця, зварені без шкаралупи, використовують холодними і гарячими. Пода​ють на фінках з пшеничного хліба під соусом або з гарячими м'ясними стравами.
* Варене  яйце легко відрізнити від сирого: при прокручуванні варене яйце обертається, сире — ні.
Яйця з шинкою на грінках. На скибочки підсмаженого на маргарині пшенич​ного хліба кладуть шматочок обсмаженої шинки, зверху — гарячі яйця, зварені в "в мішечок" без шкаралупи, прикрашають листочками естрагону. Окремо пода​ють соус томатний або червоний з естрагоном.

Яйця — 80, маса яєць, зварених "в мішечок" без шкаралупи — 67, шинка варена — 23/22 або окіст копчено-варений (з кістками) — 29/22, маса обсмаженої скибочками шинки або окосту — 20, хліб пшеничний — ЗО, маргарин столовий — 10, соус — 75, естрагон — 3. Вихід — 185. Яйця з язиком на грінках. Готують і подають так само, як і яйця з шинкою на грінках, тільки замість шинки використовують варений язик.
Яйця — 80, маса яєць зварених "в мішечок" без шкаралупи — 67, язик варений — 23/22, маса обсмаженого скибочками язика — 20, хліб пше​ничний — 30, соус — 75, естрагон — 3. Вихід — 185. Яєчна кашка. Яйця або меланж розводять молоком чи водою, додають сіль (10 г на 1 л маси), вершкового масла, суміш розмішують і проварюють на водяній бані, безперервно помішуючи, до консистенції напіврідкої каші. Готову кашку зберіга​ють на марміті при температурі 60 °С не більше 15 хв.
Подають яєчну кашку у порціонних сковородах або підігрітих тарілках. її ви​кладають гіркою, навколо кладуть підсмажені грінки з пшеничного хліба чи по​сипають тертим сиром. Яєчну кашку можна подавати з додатковим гарніром у вигляді обсмажених м'ясних продуктів (ковбаси вареної або сосисок, шинки) —

30 г чи підсмажених овочів (кабачків, баклажанів), або варених (цвітної капусти, квасолі ромбиками, зеленого горошку), або з грибами — по 40 г. Продукти для гарніру нарізують тонкими скибочками. Перед подаванням їх кладуть посередині готової кашки.
Яйця — 80 або меланж — 80, молоко — 40, масло вершкове — 5, маса готової кашки — 105, грінки — 35 чи сир — 16,5/15.   Вихід   — 140 або 120. Смажені яєчні страви. До смажених страв з яєць належать яєчні і ом​лети. Смажать ці страви основним способом при температурі 140-160 °С. Смажи​ти яєчню найкраще на чавунній порціонній сковороді або спеціальній сковороді з заглибленням для жовтка.
Норма солі на 1 яйце — 0,25 г. Перед подаванням яєчню посипають подрібне​ною зеленню петрушки, кропу, цибулі (1-3 г нетто на порцію). Яйця можна сма​жити у фритюрі при температурі 180 °С по 2-3 шт. на порцію.
Яєчня натуральна. На добре розігріту порціонну сковороду з вершковим мас​лом обережно випускають підготовлені яйця так, щоб не порушити цілісності жовтка. Білок посипають дрібною сіллю, оскільки на жовтку від крупинок солі залишаються світлі плями (сіль знижує температуру зсідання білків). Частину солі можна додати у жир, щоб білок не набрякав ім не розривався. Жовток при сма​женні можна посипати меленим перцем (0,02 г). Яєчню смажать 2-3 хв до повно​го загусання білка. Жовток повинен бути напіврідким.
Подають яєчню у порціонній сковороді, яку ставлять на покриту паперовою серветкою закусочну тарілку або перекладають у тарілку, поливають вершковим маслом, посипають подрібненою зеленню. Використовують як самостійну страву, гарячу закуску, а також для бутербродів і доповнення до м'ясних страв.
Яйця — 120, вершкове масло або столовий маргарин — 10.   Вихід — 114. Яєчня з гарніром. Яєчню можна готувати з різними гарнірами — салом шпик, томатами, картоплею або баклажанами, грибами, цибулею, ковбасою, шинкою, сосисками, сардельками, грудинкою, житнім хлібом, твердим сиром.

Для приготування гарнірів сало шпик нарізують скибочками або кубиками і обсмажують до золотистого кольору, сиру або варену картоплю, баклажани, то​мати нарізують скибочками і обсмажують. М'ясні продукти нарізують кубиками, скибочками, соломкою чи кружальцями (сосиски і ковбасу) і обсмажують 2-3 хв на порціонній сковороді основним способом. Житній хліб нарізують кубиками або скибочками і підсмажують. Ріпчасту цибулю шаткують і пасерують.

На підготовлений гарнір обережно випускають сирі яйця, солять і смажать до повного загусання білка.
Подають так само, як і яєчню натуральну.
Яєчня з салом. Сало шпик нарізують кубиками або скибочками, обсмажують на порціонній сковороді до золотистого кольору, випускають на нього яйця, со​лять білок і смажать 3-5 хв.
Подають яєчню на сковороді.
Яйця — 80, сало шпик —35/34.  Вихід — 100. Яєчня з сухарями. На подрібнені й обсмажені сухарі випускають яйця і став​лять на 4-5 хв у жарову шафу.

Подаючи на стіл, посипають подрібненою зеленню.
Яйця — 80, сухарі житні або пшеничні — 5, маргарин столовий — 10. Вихід —90.
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· О м л є т и і яєчні слід смажити в невеликій кількості жиру і на слабкому вогні.
· Я є ч н ю краще смажити на вершковому маслі, воно надає їй особливо тонкого аромату.

Яєчня з печерицями. Оброблені печериці нарізують скибочками, посипають сіллю, меленим перцем і смажать із жиром до готовності, потім випускають на них яйця і смажать 5-7 хв. Подають так само, як і яєчню натуральну.
Яйця — 80, маргарин столовий — 10, печериці — 82/62, маса обсмажених печериць — 40. Вихід — 114. Яєчня з цибулею. Ріпчасту цибулю, нарізану соломкою, пасерують, випуска​ють на неї яйця, солять, смажать 3-5 хв до повного загусання білка.

При приготуванні яєчні із зеленою цибулею спочатку смажать натуральну яєч​ню, а наприкінці смаження її посипають дрібно нарізаною зеленою цибулею. Подають так само, як і яєчню натуральну.
Яйця — 80, маргарин столовий — 10, ріпчаста цибуля — 17/14, маргарин
столовий — 2, маса пасерованої цибулі — 7, або цибуля зелена — 9/7.
Вихід — 85.
Яєчня з твердим сиром. В порціонну гарячу сковороду з жиром випускають
яйця, посипають тертим сиром і смажать у жаровій шафі 4 хв. Подають так само,
як і яєчню натуральну.
Яйця — 80, сир твердий — 16,5/15, маргарин столовий — 10. В и х і д — 90. Яєчня з томатами. Томати нарізують скибочками або кружальцями, обсмажу​ють, випускають яйця і ставлять у жарову шафу на 5-10 хв.
Подаючи на стіл, страву посипають дрібно нарізаною зеленню.
Яйця — 80, томати свіжі — 75/64, маргарин столовий — 10. В и х і д — 120. Яєчня з томатами і твердим сиром. Томати нарізують скибочками чи кружаль​цями, обсмажують, випускають яйця, посипають твердим сиром і ставлять у жа​рову шафу на 5-Ю хв.
Перед подаванням посипають дрібно нарізаною зеленню.
Яйця — 80, томати свіжі — 75/64, сир твердий — 16,5/15, маргарин столо​вий — 10. Вихід — 130. Омлети готують із суміші яєць, молока (води або вершків) і солі (з розра​хунку 15 г молока і 0,5 г солі на 1 яйце). Використовують також меланж або яєчний порошок. За технологією приготування омлети поділяють на натуральні, змішані з гарніром, фаршировані гарніром. Смажать омлети на чавунних сково​родах або листах.
Омлет натуральний. Готують омлетну масу. Для цього підготовлені яєчні про​дукти з'єднують з молоком і сіллю, добре розмішують, злегка збивають до утво​рення піни.

На добре розігріту чавунну сковороду з вершковим маслом швидко виливають підготовлену омлетну масу і смажать до повного її загусання. Коли нижня части​на омлету підсмажиться, краї його загинають з двох боків до середини, надаючи омлету форми довгастого пиріжка, перекладають рубцем донизу на розігріте блю​до або столову мілку тарілку.
Перед подаванням омлет поливають маслом, можна посипати подрібненою зеленню (1-3 г нетто на порцію).
Яйця — або меланж — 80, молоко чи вода — 30, маса омлетної маси — 110; маргарин столовий — 5, маса готового омлету — 105; масло вершкове або маргарин столовий — 5.  Вихід — 110.


Змішаний омлет. У сиру омлетну масу додають гарнір — обсмажені м'ясні продукти або сало шпик, нарізані дрібними кубиками, пасеровану ріпчасту цибулю, тертий сир, добре перемішують, смажать і подають так само, як і омлет натуральний.

Омлети фаршировані. Готують омлет натуральний, на середину кладуть начин​ку, загортають з двох боків краї, прикриваючи начинку і надаючи омлетові форму довгастого пиріжка.
Перед подаванням кладуть на підігріту столову мілку тарілку рубцем донизу, поливають розтопленим вершковим маслом.
Начинку готують овочеву, м'ясну або солодку (варення, джем).
Приготування начинки. Для овочевої начинки овочі нарізують дрібни​ми кубиками. Квасолю і цвітну капусту відварюють, зелений горошок (консерво​ваний) підігрівають, моркву і шпинат припускають, кабачки і гриби обсмажують. Овочі заправляють молочним або сметанним соусом. Для м'ясної начинки вико​ристовують варені шинку, ковбасу, сосиски, свинячі або телячі нирки, печінку птиці. їх нарізують дрібними кубиками або соломкою, обсмажують, з'єднують із соусом червоним або томатним, сметанним з цибулею і доводять до кипіння (на​чинка може бути з одного виду продуктів або з поєднання кількох).

Для приготування солодкого омлету в омлетну масу додають терту лимонну цедру або кардамон, розтертий з цукром. Перед подаванням солодкий фарширо​ваний омлет посипають цукровою пудрою і припікають зверху розпеченим пру​тиком, наносячи малюнок у вигляді сітки.
*Для приготування яєчні й омлету з ковбасними виробами копчені ков​баси не використовуйте, оскільки в них мало вологи і при обсмажуванні вони стають твердими.
Запечені яєчні страви. Запеченими готують омлет натуральний і зміша​ний, пряженю, яйця запечені в сметані, яйця запечені з грибами, яйця по-украї​нському та інші страви. Запікають яєчні страви в жаровій шафі при температурі 160-180 °С.
Омлет натуральний запечений. На змащений маслом лист виливають омлетну масу шаром 2,5-3 см, ставлять у жарову шафу і запікають 8-10 хв до повного її загусання й утворення на поверхні злегка підрум'яненої кірочки.
Готовий омлет нарізують на порції у вигляді квадратів, трикутників, кладуть на тарілку і поливають вершковим маслом.
Змішані запечені омлети запікають так само, як і омлет натуральний.
Омлет із сиром (молочним). Сирі яйця, сир (молочний), молоко, борошно пере​мішують до однорідної маси, додають сіль, розмішують. Підготовлену масу вилива​ють на розігріту з маслом сковороду і запікають у жаровій шафі. Подають омлет гарячим одразу ж після запікання. Перед подачею поливають розтопленим маслом. Яйця — 80, сир (молочний) — 50, молоко — 25, борошно пшеничне — 5, масло вершкове — 6.  Вихід — 140.
Омлет із солоними баклажанами і пасерованою цибулею. Солоні баклажани на​різують кубиками, смажать з усіх сторін на сковороді з жиром. Дрібно нарізану цибулю пасерують. На сковороду з обсмаженими баклажанами і пасерованою цибулею виливають омлетну масу і запікають у жаровій шафі 8-Ю хв при темпе​ратурі 180-200 °С.

Омлет порціонують, поливають вершковим маслом. Подають як гарячу закус​ку або як самостійну страву.
І2155
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Яйця — 80, молоко — ЗО, цибуля ріпчаста — 24/20, маргарин столовий — 5; маса пасерованої цибулі — 10; баклажани солоні — 40/35, маргарин столовий — 5, маса обсмажених баклажанів — 35; маргарин столовий — 5, масло вершкове — 5. Вихід — 150/5. Пряженя. Відрізняється від омлету тим, що її готують з додаванням борошна і сметани. До готової омлетної маси додають підсушене пшеничне борошно і сме​тану, добре перемішують і проціджують.
На змащений маргарином лист виливають масу шаром не більше 1 см. Став​лять у жарову шафу і запікають до появи на поверхні злегка рум'яної кірочки.
Перед подаванням пряженю розрізують на порціонні шматки квадратної або трикутної форми, кладуть на тарілку і поливають маслом.
Яйця — 80, молоко — 25, борошно пшеничне — 6, сметана — 10, марга​рин столовий — 5. Вихід — 100.

* Пряженю запікайте безпосередньо перед подаванням: при зберіганні вона втрачає пухкість, черствіє і стає несмачною.

Пряженя по-гуцульському. До яєць додають сметану, кукурудзяне борошно, сіль і добре розмішують. Суміш виливають на порціонну сковороду, змащену маргарином, і запікають 5-8 хв. Подають пряженю гарячою.
Яйця — 80, сметана — 30, борошно кукурудзяне — 10, маргарин столо​вий - 10.  Вихід — 125. Яйця, запечені з грибами. На порціонну сковороду кладуть варені яйця, розрі​зані на 4 частини, солять, додають варені гриби, підсмажені з цибулею, заливають молочним соусом, посипають сухарями, збризкують розтопленим маргарином і запікають 3-5 хв.
Яйця — 80, гриби білі сушені — 5, маса варених грибів — 10, цибуля ріпчаста — 10/8, маргарин столовий — 15, соус — 75, сухарі мелені — 5. Вихід — 175. Яйця по-українському. Білий хліб без скоринки нарізують скибочками завдов​жки 7-8 см і завтовшки 1 см, змащують маслом і кладуть змащеним боком на лист або сковороду, зверху посипають натертим на тертці з дрібними отворами сиром шаром 1,5 см. На середині кожної скибочки хліба (крутону) в сирі роблять заг​либлення, в яке обережно випускають яйце. Білок солять, жовток посипають ме​леним перцем, яйце поливають зверху розтопленим вершковим маслом і запіка​ють 3-5 хв.
Подають страву гарячою.
Хліб білий — 40, масло вершкове — 5, сир твердий — 15, яйце — 40, сіль —
0,1, перець —0,02. Вихід -100.
Яйця, запечені в сметані. Зварені круто яйця без шкаралупи нарізують на 8
частин (спочатку уздовж навпіл і кожну половину зокрема, а потім упоперек
навпіл), кладуть на порціонну сковороду, змащену маслом, солять, заливають
сметаною і запікають у жаровій шафі 20 хв.
Яйця — 80, сметана — 62,5, масло вершкове — 2,5, сіль — за смаком.
Вихід — 120.
Вимоги до якості страв з яєць. Зварені рідко яйця мають рідкий жовток і

напіврідкий білок, обчищати яйце не слід, оскільки воно не зберігає форми;
яйця, зварені "в мішечок", мають щільний білок зверху, ближче до центра —
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напіврідкий, жовток напіврідкий. Обчищене від шкаралупи яйце зберігає фор​му, проте трохи деформується. Яйця, зварені круто, мають у міру щільний білок і жовток. Недопустимими вадами варених яєць є забруднення і тріщини шкара​лупи або виливи.
Яєчня зберігає форму і має напіврідкий жовток. Краї яєчні не підсушені. Не бажані білі плями на жовтку від солі, неправильна форма жовтка.
Омлет смажений має світло-жовтий колір, хвилясту поверхню, пухку, сокови​ту консистенцію. Не допускаються відокремлення рідини, ознаки псування яєць, наявність шкаралупи.
Пряженя щільна, добре запечена. Смак і запах яєчної страви. Поверхня не-підгоріла, виріб не пересолений. Яйця запечені мають щільний білок, рідкий жовток. Смак яєць кислуватий, соусу — ніжний, трохи гострий від сиру, консис​тенція крутону хрустка.

Страви з яєць не підлягають зберіганню, готують їх за попитом, подають не​гайно, оскільки при зберіганні вони швидко втрачають свій зовнішній вигляд, твердіють, погіршується смак.

Яйця, зварені круто, після промивання холодною водою зберігають у шкара​лупі сухими. Холодні вироби з яєць зберігають при температурі 0-6 °С.
Запитання і завдання для повторення
1. Які поживні речовини містяться в яйці?
2. Чому сирі яйця засвоюються гірше, ніж варені?
3. Які яйця належать до дієтичних, а які — до столових?
4. У яких видів яєць жовток послаблений і легко переміщається, видимий при просвічуванні на овоскопі; білок слабкий, трохи водянистий?
5. Які продукти переробки яєць використовують на підприємствах масового харчування? Дай​те їм характеристику.
6. Визначіть енергетичну цінність 120 г яєчного порошку і меланжу.
7. Як підготувати до теплової кулінарної обробки яйця, меланж, яєчний порошок?
8. Чим відрізняються способи варіння яєць? Як використовують варені яйця?
9. Як приготувати і подати яєчню натуральну?
10. З якими гарнірами готують яєчню?
11. Чим відрізняється омлет від яєчні?
12. Складіть технологічну схему приготування солодкого омлету фаршированого.
13. Як готують і подають пряженю? Чим вона відрізняється від омлету?
14. Складіть технологічну схему приготування пряжені по-гуцульськи.
15. Які вимоги до якості страв з яєць?
16. Чому страви з яєць не підлягають зберіганню?
Розділ XVI СТРАВИ З СИРУ
§ 1. Значення страв з сиру в харчуванні. Виробництво і характеристика сиру
Значне місце в українській кухні належить сиру та стравам з нього.
Сир — цінний білковий кисло-молочний продукт харчування. До його складу входять повноцінні білки (13-18 %), жир (0,6-18 %), молочний цукор (1-1,5 %), мінеральні речовини (1 %), всі вітаміни молока (А, О, Е, РР, С, групи В) і вода (64,7—77,7 %). Енергетична цінність 100 г сиру 226 ккал, або 945 кДж.
Білок сиру казеїн містить усі незамінні амінокислоти, які сприятливо діють на жировий обмін, тому сир рекомендується при захворюваннях печінки, нирок, шлунка, атеросклерозі. Сир багатий на кальцій (0,16 %), фосфор, залізо, магній, які необхідні для нормального росту і розвитку молодого організму.
В основі технологічного процесу виробництва сиру лежить молочно-кисле бро​діння і властивість казеїну молока коагулювати (зсідатися) в кислому середовищі.
При цьому використовують пастеризоване і непастеризоване молоко. Сир з непастеризованого (сирого) молока на підприємствах масового харчування вжи​вають для приготування напівфабрикатів, які перед споживанням піддають теп​ловій обробці.
Виробляють сир кислотно-сичужним і кислотним способами. При кислотно-сичужному способі молоко пастеризують, охолоджують до температури 28-35 °С і додають в нього закваску з чистих культур молочно-кислих бактерій, які викли​кають молочно-кисле бродіння, перетворюючи молочний цукор на молочну кис​лоту. Білок казеїн зсідається, при цьому утворюється згусток. Щоб одержати щільний згусток, через деякий час після внесення закваски в молоко додають розчин хлористого кальцію і сичужний фермент (його одержують з частини те​лячого шлунка-сичуга). Після утворення згустка з нього видаляють надмірну вологу. Для цього його нарізують спеціальними дротяними ножами на невеликі кубики, через поверхню яких і виділяється сироватка. Коли шматочки згустка достатньо ущільняться, сироватку зливають, а масу сиру кладуть під прес до повного видалення надлишку сироватки. Потім сир охолоджують до температу​ри 6-8 °С.
При виробництві сиру кислотним способом у молоко додають молочно-кислу закваску і залишають для утворення згустка. Для прискорення відокремлення сироватки згусток підігрівають до 40-42 °С, а потім сирну масу піддають самопре-суванню й охолоджують.
Для зменшення втрат жиру застосовують роздільний спосіб, який полягає в тому, що молоко спочатку сепарують, розділяючи на вершки (50-55 % жирності) і знежирене молоко. З останнього виготовляють нежирний сир прискореним спо​собом, а для доведення його до потрібної жирності додають охолоджені вершки. Це знижує його температуру, завдяки чому не підвищується кислотність. Сир, приготовлений таким способом, називають м'яким.
Сир поділяють на жирний (вміст жиру 18 %), напівжирний (9 %), нежирний і м'який дієтичний.

Залежно від якості сир поділяють на вищий і І сорти, крім дієтичного. Сир вищого сорту повинен мати чисті ніжні кисло-молочні смак і запах, консистен​цію ніжну, яка може бути неоднорідною. Колір білий з кремовим відтінком, рівно​мірний по всій масі. В І сорті допускається ледь виражений присмак тари і на​явність слабкої гіркоти. Консистенція пухка, мастка, а для нежирного сиру — з незначним виділенням сироватки, розсипчаста. Кислотність жирного сиру вищо​го сорту — не більше 200 °Т, напівжирного — 210 °Т, нежирного — 220 °Т; кис-дотність сиру І сорту — відповідно не більше 225, 240 і 270 °Т. Вміст вологи (%) не більше 65 в жирному, 73 — в напівжирному і 80 — в нежирному сирі.
Дефектами сиру є присмак кормів, виражений кисло-молочний смак, гіркота, крупинчастість. Забороняється приймати сир забрудненим і запліснявілим.
М'який дієтичний сир має ніжну, однорідну, злегка мастку консистенцію, кисло-молочний смак і запах, білий з кремовим відтінком колір, рівномірний по всій масі. Кислотність 210 Т, жирність 11 % і нежирний.
Для тривалого зберігання сир заморожують при температурі — 25-30 °С. При розморожуванні швидкозамороженого сиру його структура і консистенція віднов​люються.
В кулінарії сир використовують у натуральному вигляді з цукром, цукровою пудрою, сметаною, молоком; для приготування сирної маси з різними наповню​вачами, а також для гарячих страв. Напівжирний і нежирний сир вживають для приготування гарячих страв — сирників, запіканок, бабок і начинок для варе​ників, налисників, пиріжків.
Перед приготуванням гарячих страв невелику кількість сиру добре протира​ють через сито, решту пропускають через протиральну машину, щоб запобігти ущільненню білків при тепловій обробці. Втрати становлять 1-2 % маси. Сир, який подають у натуральному вигляді, не протирають.
Якщо сир містить багато вологи, його загортають у чисту тканину і відтиска​ють під пресом. Для поліпшення аромату в сир додають терту цедру, ванілін. Для приготування страв з нежирного сиру в нього можна додати вершкове масло. На 1 кг сиру кладуть 10 г солі, 0,2 г перцю.
§ 2. Гарячі страви з сиру
За способом теплової обробки страви з сиру поділяють на варені, смажені і запечені. До варених належать сирні галушки; до смажених — сирники, пончики, сирні кільця, зрази; до запечених — запіканки і бабки.
Сирні галушки. Сир протирають, додають яйця, цукор, сіль, борошно і замі​шують тісто.
З підготовленого тіста роблять валик, трохи приплющують його і нарізують ромбиками. У киплячу підсолену воду кладуть підготовлені галушки і варять до готовності (4-5 хв).
Перед подаванням на стіл галушки кладуть на підігріту тарілку і поливають вершковим маслом або сметаною.
Сир — 158/156, яйця — 12, борошно пшеничне — 22, цукор — 11, сіль — 1,5, маса напівфабрикату — 190; маса готових галушок — 200; масло верш​кове — 10 чи сметана — 20. Вихід — 210 або 220.
Сирники. Для приготування сирників краще використовувати жирний сир. Із знежиреного сиру слід відтиснути зайву вологу, оскільки збільшуватиметься маса борошна при приготуванні сирників, що погіршить їх якість.
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Сирники готують солодкими з цукром (15 г) і ваніліном та без цукру. Без цукру готують сирники з додаванням вареної картоплі, квасолі, припущеної моркви.
Сир протирають, додають дві третини норми борошна, розтерті з цукром яйця, сіль, попередньо розчинений у воді ванілін (0,02 г на порцію) і добре перемішують. З підготовленої маси формують валики завтовшки 5-6 см, нарізують упопе​рек, обкачують у борошні, надають форму биточків завтовшки 1,5 см, смажать основним способом з обох боків до утворення золотистої кірочки, доводять до готовності у жаровій шафі (5-7 хв).
Подають сирники по 3 шт. на порцію на підігрітих мілких столових тарілках, посипають цукром або поливають варенням чи сметаною, можна також подати молочний солодкий чи сметанний соус. Сметану і соус можна подати окремо.
Сир — 152/150, борошно пшеничне — 20, яйця — 5, маса напівфабрика​ту — 170; маргарин столовий — 5, маса готових сирників — 150; сметана або варення — 20, або масло вершкове — 5, або цукор — 10, сметана — 20 або соус — 75. Вихід - 170 або 155, або 180, або 225.
•При   приготуванні  вареників з вологого сиру частину борошна можна замінити манною крупою: вона поглине зайву вологу.
Сирники з квасолею. Сир протирають, додають варену протерту квасолю, яйця, цукор, сіль, все добре перемішують. Одержану масу формують у вигляді валика завтовшки 5-6 см, нарізують упоперек, обкачують у борошні, надають форму биточ​ків завтовшки 1,5 см, обсмажують з обох боків, ставлять у жарову шафу на 5-6 хв. Відпускають 2-3 шт. на порцію з маслом вершковим або соусом молочним чи сметанним.
Сир — 61/60, квасоля — 40, маса вареної квасолі — 84, яйця — 10, цукор — 10, борошно пшеничне — 10, маса напівфабрикату — 170, маргарин столовий — 10, маса готових сирників — 150; масло вершкове або марга​рин столовий — 10, сметана — 20 або соус молочний чи сметанний — 50. Вихід — 160 або 170, або 200. Сирники з картоплею. Сир протирають, додають варену протерту охолоджену до 30 °С картоплю, сирі яйця, сіль, дві третини норми борошна і добре вимішу​ють. З маси формують сирники у вигляді биточків, обкачують у борошні, смажать основним способом і доводять до готовності у жаровій шафі.

Подають 2-4 шт. на порцію зі сметаною або сметанним соусом.
Сир — 121/120, картопля — 113/85, яйця — 18, борошно пшеничне — 25, маса напівфабрикату — 227; кулінарний жир — 5, маса готових сирників — 200; соус — 75 або сметана — 30. В и х і д   — 275 або 230. Сирники з морквою. Сиру обчищену моркву дрібно нарізують і припускають з маргарином у невеликій кількості води (10% води до маси нетто моркви). Потім додають манну крупу і, помішуючи, нагрівають до набрякання. Масу охолоджу​ють, додають протертий сир, сирі яйця, цукор і 2/3 частини борошна, замішують. З маси готують сирники, обкачують у борошні і смажать основним способом.

Подають 4 шт. на порцію, поливають сметаною, соусом молочним або сме​танним.
Сир — 141/140, морква — 56/45, маргарин столовий — 3, крупа манна — 5, яйця — 8, цукор — 15, борошно пшеничне — 25, маса напівфабрикату — 227, кулінарний жир — 7, маса готових сирників — 200, соус — 75 чи сметана — 30.  Вихід — 275 або 230.

•Якщо сир дуже кислий, залийте його такою ж кількістю молока і потримай​те 1 год, потім перекладіть його у тканину, а зверху покладіть гніт.
* Не   готуйте сирники з кислого сиру, використайте його для запіканки.
•Пам'ятайте: від крохмалю сирники стають твердими, а від цукру розпли​ваються.
Сирники по-київському. У протертий сир додають цукор, яйця, сіль, борошно, ванілін, розчинений у гарячій воді, перемішують і роблять кружальця завтовшки 5-7 мм.
На підготовлені кружальця кладуть начинку, защипують краї, формують сир​ники овальної форми, змочують в яйцях, панірують у білій паніровці і смажать у фритюрі протягом 2-3 хв, доводять до готовності в жаровій шафі 5-7 хв.
Приготування начинки. Родзинки миють, заливають окропом, вида​ляють кісточки, обсушують. Потім з'єднують з варенням, уварюють до загусання й охолоджують.
Відпускають сирники по 2 шт. на порцію, зверху посипають цукровою пуд​рою. Окремо подають сметану.

Сир — 91/90, борошно пшеничне — 16, яйця — 10, цукор — 15, ванілін — 0,02, сирна маса — 130; для начинки: варення — 20, виноград сушений (родзинки) — 10,2/10, маса начинки — 20; яйця — 5, хліб пшеничний — 10, маса напівфабрикату — 160; кулінарний жир — 15, маса готових сир​ників — 150; цукрова пудра — 5, сметана — 20. Вихід — 175. Зрази сирні з гарбузом і чорносливом. У протертий сир додають цукор, яйця, сіль, борошно і перемішують. Одержану масу формують у вигляді валика завтов​шки 5-6 см, нарізують упоперек, надають форму кружалець завтовшки 1,5 см, на середину кладуть начинку, краї з'єднують, щоб начинка була всередині виробу, панірують у борошні, надаючи форму цеглинки з овальними краями, і смажать основним способом з обох боків.

Приготування начинки. Припущений подрібнений гарбуз і розмоче​ний чорнослив без кісточок з'єднують, додають цукор, перемішують.
Відпускають по 2 шт. на порцію із сметаною або варенням (маслом вершко​вим, маргарином, сметаною і цукром).
Сир — 101/100, борошно пшеничне — 13, цукор — 10, яйця — 5, сирна маса — 125; для начинки: чорнослив — 9/10, гарбуз — 24/20, цукор — 5, маса начинки — 35; борошно пшеничне — 7, маса напівфабрикату — 165; маргарин столовий — 5, маса готових зразів — 150; сметана чи варення — 20, або масло вершкове, чи маргарин столовий — 5, або сметана — 20 і цукор - 10. Вихід — 170 або 155, або 180. Пухкеники (пончики) сирні. Сир протирають, додають цукор, яйця, сіль і пере​мішують. Потім додають борошно, гашену розведену лимонною кислотою соду, перемішують, формують кульки (2 шт. на порцію) і смажать у фритюрі. Перед подаванням посипають цукровою пудрою.

Сир — 85/84, борошно пшеничне — 46, цукор — 8, яйця — 16, кислота ли​монна — 0,2, сода харчова — 0,6, маса напівфабрикату — 150, кулінарний жир — 15, маса готових пончиків — 140; цукрова пудра — 2. Вихід — 142. Кільця сирні. Сир протирають, додають розтерті з цукром і сіллю яйця, пере​брані й промиті родзинки, борошно і гашену оцтом соду, замішують тісто і зали​шають на 10-15 хв. Потім з нього формують вироби у вигляді кілець завтовшки 1 см і смажать у фритюрі.
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Перед подаванням посипають цукровою пудрою і поливають сметаною.
Сир — 30,3/30, борошно пшеничне — 29, яйця — 8, родзинки — 5,1/5, цукор — 5, сода харчова — 0,3, оцет 9 % — 1, маса напівфабрикату — 75; кулінарний жир — 8, маса готових кілець — 70; цукрова пудра — 1, сме​тана — 10.  Вихід — 81. Оладки з сиру і буряків. Сир добре розтирають, додаючи молоко, яйця, цукор і сіль, змішують з обчищеним, вареним і дрібно натертим буряком столовим чер​воним, пшеничним борошном, нарізаними дрібними шматочками яблуками. Підго​товлену масу викладають столовою ложкою на добре розігріту з вершковим мас​лом або олією сковороду і смажать невеликі оладки з обох боків. Подають із сметаною (30 г на порцію).

Сир — 352/350, буряки столові червоні — 350, маса варених обчищених буряків — 200, борошно пшеничне — 125, яблука свіжі — 190/100, моло​ко — 165; яйця — 80, цукор — 13, масло вершкове — 60 або олія — 50. Вихід - 1000. Запіканка з сиру. Сир протирають, додають борошно або манну крупу, попе​редньо заварену окропом і охолоджену, цукор, яйця, сіль, добре перемішують.

На змащений маргарином і посиланий сухарями лист укладають підготовлену масу рівним шаром завтовшки 3-4 см, поверхню вирівнюють, змащують сметаною і запікають у жаровій шафі 20-30 хв до утворення на поверхні рум'яної кірочки.

Перед подаванням запіканку нарізують на порціонні шматки квадратної, пря​мокутної або трикутної форми, поливають сметаною або солодким соусом.
Сир — 141/140, крупа манна — 10 або борошно пшеничне — 12, цукор — 10, яйця — 4, маргарин столовий — 5, сметана — 5, маса готової запікан​ки — 150; соус — 75 або сметана — 25. Вихід — 225 або 175. Запіканку можна готувати з сиру і сирої натертої картоплі, з сиру і протертої припущеної моркви, з сиру та гречаної каші.

Запіканка з сиру і картоплі. Сиру обчищену картоплю натирають на тертці так само, як і для дерунів, відтискають рідину, додають протертий сир, сирі яйця, сіль, добре перемішують. На лист, змащений жиром, викладають підготовлену масу шаром завтовшки 3-4 см, поверхню вирівнюють і запікають у жаровій шафі 20-30 хв. Перед подаванням запіканку нарізують на порціонні шматки різної форми (квадратної, прямокутної чи трикутної), поливають сметаною.

Сир — 50,2/50, картопля — 207/166, яйця — 40, масло вершкове — 5 або маргарин столовий — 5, сметана — 25. Вихід — 230/25. Бабка з сиру і повидла. Сир протирають, додають розтерті з цукром жовтки, повидло, подрібнені сухарі, все перемішують і вводять збиті білки, обережно пе​ремішують. На змащений маргарином і посиланий сухарями лист викладають підготовлену масу, поверхню розрівнюють, змащують сметаною і запікають у жа​ровій шафі 20-30 хв.

Готову бабку порціонують і відпускають гарячою зі сметаною, ягідним або яблучним соусом.

Сир — 101/100, цукор — 15, яйця — 10, повидло — 35, сухарі пшеничні мелені — 18, маргарин столовий — 3, сметана — 5, маса напівфабрика​ту — 175; маса готової бабки — 150; сметана — 20, або соус — 50. Ви​хід- 170 або 200. Бабку можна приготувати з родзинками, сирими тертими яблуками, припу​щеною морквою.

Вимоги до якості страв з сиру. Сирники правильної кругло-приплющеної фор​ми, без тріщин, консистенція однорідна, м'яка, пухка. Колір на розрізі злегка жовтуватий. Смак солодкий або в міру солоний, без надмірної кислотності, з присмаком наповнювачів.
Сирники по-київському овальної форми, на поверхні рум'яна кірочка, конси​стенція пухка, смак солодкий.
Запіканки і бабки мають гладеньку поверхню без тріщин, покриті рівномір​ною золотистою кірочкою, колір на розрізі світло-жовтий. Консистенція ніжна, пухка, однорідна. Смак і запах властиві запеченій масі з сиру, смак солодкий.
Напівфабрикати і холодні вироби з сиру зберігають при температурі 0-6 °С, сирники зберігають не більше 15 хв у теплому місці до подавання, запіканки — 1 год, бабки — 30 хв.
Сир і сирну масу зберігають на холоді від 6 до 24 год у закритому посуді, який не окислюється.
Запитання і завдання для повторення
1. Чим цінні страви з сиру?
2. Як називається страва, до складу якої входять такі продукти: сир, сирі яйця, цукор, сіль, борошно?
3. Як приготувати і подати сирники?
4. Як видалити з сиру для приготування сирників надмірну вологу?
5. З якими наповнювачами можна приготувати сирники?
6. Складіть технологічну схему приготування сирників по-київськи.
7. Як готують і подають зрази сирні з гарбузом і чорносливом? Чим вони відрізняються від сирників по-київськи?
8. Як готують і подають сирні кільця?
9. Як готують і подають бабку з сиру й повидла? Чим вона відрізняється від запіканки?
10. Які вимоги до якості страв "Сирники з квасолею", "Сирники по-київському"?
11. Які терміни зберігання страв із сиру?
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Розділ  XVII ЗАКУСКИ ТА ХОЛОДНІ СТРАВИ
§ 1. Значення закусок і холодних страв у харчуванні
Закуски і холодні страви здавна готують в Україні. Це різноманітні салати, овочеві кашки, меживо, риба заливна, м'ясні холодці, завиванці, ковбаси тощо, які мають надзвичайно велике значення у харчуванні людини. Для їх приготуван​ня використовують різноманітні продукти — сирі і варені овочі, гриби, м'ясо, рибу, яйця.

Холодні закуски з сирих овочів є основним джерелом вітамінів (С, каротину, групи В) і мінеральних речовин (солей кальцію, фосфору, заліза, натрію). Арома​тичні, смакові речовини і барвники, що містяться в овочах, збуджують апетит, урізноманітнюють харчування.

Закуски з м'яса, сиру, яєць багаті на цінні харчові речовини — жири, білки, вуглеводи (паштет з печінки, відварна птиця під майонезом, м'ясо відварне з гарніром та ін.).

У рецептуру багатьох закусок входять олія або соуси і заправи до них. Тому такі закуски є джерелом ненасичених жирних кислот. Дуже важливо при цьому, що олія не піддається тепловій обробці і не втрачає своєї біологічної активності. Більшість холодних закусок мають гострий смак (закуски з оселедця, кільки, ква​шеної капусти, солоних і маринованих грибів тощо), деякі мають ніжний смак (заливна риба, варене м'ясо, холодні страви з птиці і дичини та ін.). До ряду страв додають гострі приправи і соуси з гірчицею, хріном, майонез тощо.
Різноманітність продуктів, що входять до складу холодних закусок, гострий смак, гарне оформлення збуджують апетит, поліпшують засвоюваність їжі, сти​мулюють діяльність травних залоз, тому їх подають на початку приймання їжі.
Між холодною закускою і стравою особливої відмінності немає, оскільки, якщо їх подають перед обідом, вони відіграють роль закуски, а в меню сніданку або вечері можуть бути основною стравою.
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Деякі закуски подають гарячими. Характерною особливістю гарячих за​кусок є те, що продукти (м'ясо, пти​цю, дичину, гриби, рибу) для них на​різують дрібними шматочками, щоб відвідувач не користувався ножем. Більшість гарячих закусок готують у кокотницях, кокільницях, порціонних сковородах (кроншелях) (рис. 124) і в цьому ж посуді подають на стіл. Крім того закуски запікають також у воло-ванах, циліндрах з хліба, на крутонах.
Від гарячих других страв вони
рис. 124. Металевий посуд для приготування
відрізняються меншою масою, гост-
гарячих закусок:
рІШИМ смаком І ТИМ, ЩО ЇХ подають
1 — кокільниця; 2 — порціонна сковорода;
без гарніру.
З — кокотниці.

Розхід солі, спецій, а також зелені (кропу, петрушки, салату, цибулі) для офор​млення страв у рецептурах не вказується. Норма цих продуктів на одну порцію закусок і холодних страв, г (нетто): сіль — 2-3, перець мелений — 0,02, перець горошком — 0,05, лавровий лист — 0,01, салат і зелена цибуля — 5-10, перець солодкий — 5-Ю, петрушка і кріп (зелень) — 2-3.
Температура подавання холодних страв і закусок має бути не вищою 12 °С, гарячих — 55-60 °С.
За характером кулінарної обробки і основним продуктом закуски можна по​ділити на такі групи: бутерброди (накладанні), салати, страви з овочів і грибів, риби, м'яса, яєць.
Холодні страви і закуски готують у холодному цеху, а гарячі закуски — в гарячому цеху.
§ 2. Особливості організації роботи холодного цеху
Холодний цех призначений для приготування, порціонувания і оформлення закусок і холодних страв, солодких страв і холодних перших страв. Його організо​вують на підприємствах масового харчування різних типів, крім спеціалізованих підприємств і підприємств швидкого обслуговування, оскільки вони виготовля​ють і реалізують невеликий асортимент холодних закусок. На цих підприємствах відводиться окреме робоче місце для приготування холодних закусок у загально​му виробничому приміщенні.
Розміщують холодний цех так, щоб він мав зручний зв'язок з усіма іншими виробничими ланками.
При організації роботи холодного цеху слід враховувати такі особливості:
холодні страви і закуски перед порціонуванням не піддають тепловій обробці, тому необхідно суворо додержуватись санітарних правил при їх готуванні, офор​мленні і реалізації;
холодні страви і закуски готують у міру їх реалізації, проте всі напівфабрикати слід приготувати заздалегідь: овочі, оселедці обробляють зранку і зберігають на​різаними або цілими при температурі 2-8 °С не більше 12 год; оброблену зелень — менше 1 год; зелень, м'ясні гастрономічні вироби (ковбасу, шинку тощо), сири, рибну гастрономію нарізують перед подаванням;
підготовлені компоненти для салатів та інших холодних закусок з'єднують і заправляють безпосередньо перед реалізацією, щоб краще зберегти смак і зовнішній вигляд;
заливні страви готують напередодні реалізації, їх зберігають при температурі 2-6 °С не більше 12 год;
у цеху слід чітко розмежувати виробництво страв із сирих і варених овочів, а також з м'ясних і рибних продуктів;
посуд та інвентар у цеху мають бути промарковані і використовуватися за призначенням;
температура подавання холодних страв і закусок — 10-12 °С, тому в цеху вста​новлюють достатню кількістю холодильного обладнання.
Для приготування холодних страв і закусок у цеху організовують робочі місця, які оснащують обладнанням, посудом, інвентарем і пристроями залежно від виду технологічних операцій, що виконуватимуться (рис. 125, 126, 127, 128).
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Рис. 125. Ножі гастрономічні:
/ — філейні; 2 — гастрономічний (для нарізування ковбаси); З — для нарізування шинки; 4 -
кухонні; 5-7— для нарізування сиру і масла; 8— для фігурного нарізування масла; 9 — ніж-
шкребок для масла; 10 — ніж-виделка.

Рис. 127. Прибори для розкладання страв:
І — лопатка-ніж для розкладання заливних страв; 2 — лопатка для розкладання страв; 3 —
виделки виробничі для розкладання страв; 4 — прибори салатні; 5 — прибор для консервованих
фруктів; б — щипці для розкладання порціонних страв.
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Рис. 126. Пристрої, які використо​вують у холодному цеху: 1 — для нарізування сиру; 2 — для нарізування масла; 3 — соковідтискачі ручні; 4 — томаторізки ручні; 5 — яйцерізки.

На робочому місці для нарізування сирих і варених овочів передбачають: ван​ну для промивання свіжих овочів (огірків, томатів, зелені) або стіл із вмонтова​ною мийною ванною; виробничі столи для нарізування овочів, обробні дошки, ножі кухарської трійки та функціональні місткості.
З'єднують компоненти, заправляють салат у функціональних місткостях або лотках чи каструлях. Перемішують його дерев'яними копистками або металевими лопатками. При приготуванні салатів у великій кількості використовують універ​сальний привід П-11 із змінними механізмами для нарізування сирих і варених овочів та перемішування салатів (рис. 126). Крім цього можна встановити на ви​робничому столі машину МРОВ-160 для нарізування варених овочів (скибочка​ми, кубиками).
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Друге робоче місце органі​
зовують для приготування страв
із гастрономічних м'ясних і риб​
них продуктів. Продукти нарізу​
ють на окремих обробних дош​
ках гастрономічними ножами
(рис. 125) або середнім ножем
кухарської трійки. У разі приго​
тування великої кількості страв
.
«з гастрономічних продуктів ви-
користовують машину МРГ-
Рис. 128. Форми і лотки для паштетів, заливних        300А ^я нарізування шинки,
і солодких страв:
ковбаси та пристрій для нарізу-
/ - формочки і форми; 2 - лотки.
вання сиру (рис. 126). Для кон-
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тролю за масою порцій на столі встановлюють ваги РН-ЗЦ-ІЗУ. Нарізані продукти викладають у лотки.
Третє робоче місце передба​чається для порціонування і відпускання страв (рис. 129). Тут встановлюють виробничий стіл з холодильною шафою і гіркою, пересувний стелаж для розміщення готових страв для реалізації. Гірка призначена для зберігання заздалегідь приго​товлених продуктів (консерво​ваних фруктів, зелені, лимонів тощо), які використовують для прикрашання страв. На столі розміщують настільні циферб​латні ваги, праворуч — лоток з підготовленою салатною масою або нарізаними гастрономічни​ми продуктами та інвентар для розкладання страв, ліворуч — чистий посуд (салатники, заку​сочні тарілки). Тут же оформ​ляють страви.
Рис. 129. Робоче місце кухаря холодного цеху для приготування і порціонування страв.
Для заливних страв у гаря​чому цеху варять м'ясо або інші продукти, готують желе. У хо​лодному цеху на виробничому столі готові продукти нарізують, укладають в лотки, ставлять у
холодильну шафу і зберігають там до приготування заливних страв. З інвентаря і пристроїв використовують формочки, лотки (рис. 128), ножі для фігурного на​різування і карбування овочів, лимонів, виїмки різної форми. Після оформлення готові заливні страви поміщають у холодильну камеру.
Холодні перші страви готують влітку. Для цих страв овочі і м'ясо варять у гарячому цеху, потім охолоджують і нарізують у холодному цеху. Продукти на​різують вручну або використовують універсальний привід. Зелену цибулю можна нарізувати за допомогою пристрою для нарізування зелені.
Бутерброди (накладанці) в основному готують у кафе, спеціалізованих підприєм​ствах і підприємствах швидкого обслуговування. На ділянці приготування бутер​бродів використовують хліборізку МРХ-200, машину для нарізування гастроном​ічних продуктів, пристрої для нарізування яєць, томатів, гастрономічних про​дуктів, масла (рис. 126) і різні ножі (хлібні, гастрономічні, сирні, для масла). На виробничому столі розміщують ваги, обробну дошку, функціональну місткість для укладання бутербродів.
Холодні страви і закуски подають на фарфорових блюдах овальної і круглої форм, лотках для оселедця, у кришталевих і фарфорових вазах, ікорницях, одно-

і багатопорціонних салатниках, розетках, креманках. Посуд має відповідати страві, яку подають, за формою і розміром.
Велику увагу слід приділяти оформленню холодних страв і закусок, вони по​винні бути гарними, привертати увагу і збуджувати апетит. Для оформлення ви​користовують зелень і продукти, що входять до складу страви (свіжі томати, чер​вону редиску, моркву, раки, зелений горошок, салат та ін.). Продукти мають бути акуратно і гарно укладені й поєднуватися за формою та кольором, оформлення — простим і витонченим.
§ 3. Характеристика і підготовка продуктів для приготування холодних страв і закусок
Овочі. Для приготування салатів, гарнірів і оформлення страв використову​ють сирі овочі (моркву, біло- і червоноголову капусту), свіжі та солоні огірки, свіжі й мариновані томати, листки салату, зелену цибулю, редиску, болгарський перець, зелень петрушки, хрін, лимон тощо. Сирі овочі піддають кулінарній об​робці, після чого їх повторно промивають перевареною охолодженою водою.
Особливо ретельно обробляють салат, зелень петрушки, селери, кропу, оскільки вони характеризуються високим ступенем бактеріального обсіменіння. Слід про​мивати таку кількість зелені, яку можна реалізувати протягом однієї години.
Для салатів з варених овочів картоплю, буряки, моркву можна варити з шкіроч​кою, а потім обчищати, або навпаки. Проте краще овочі обчистити, нарізати і піддати тепловій обробці. При цьому значно поліпшується поживність салатів. Буряки і моркву обчищають, нарізують і припускають у невеликій кількості води. У доведені до напівготовності буряки додають 3 % оцет (100 г на 10 кг буря​ків). Додавати оцет на початку варіння буряків не рекомендується, оскільки збіль​шується тривалість їх теплової обробки, моркву можна припускати з додаванням олії (150-200 г на 10 кг моркви) для розчинення каротину і кращого засвоєння його організмом. .

	* В а р і т ь без шкірочки картоплю
	, що проросла і ту,
	що позеленіла. Відвар змийте

	і не використовуйте.
	
	
	
	
	

	* Шкірочка
	картоплі
	при варінні не потріскається, якщо
	у воду додати

	кілька крапель оцту
	або солі
	понад
	норму чи трохи
	капустяного
	або огіркового

	розсолу.
	
	
	
	
	

	* Картопля,
	зварена з
	шкіроч
	кою, обчищається
	швидше, якщо відразу після

	варіння її облити холодною водою.
	
	
	


Швидкозаморожений зелений горошок, не розморожуючи, кладуть у підсоле​ну киплячу воду і варять до готовності. Зберігають кожний вид відварених овочів у окремому посуді при температурі 8-Ю °С не більше 12 год.
М'ясо і м'ясопродукти. Для приготування холодних страв використо​вують м'ясо варене і смажене великим шматком, варений язик, шинку, бужени​ну, окіст, рулети, грудинку, корейку, смажену і відварну птицю, дичину і ковбасні вироби. М'ясопродукти, обсмажені великим шматком, охолоджують, знімають засохлу кірочку, нарізують упоперек волокон тоненькими шматочками. Окіст за​чищають, видаляють кістки, знімають шкіру, зрізують зайвий жир. Потім розби​рають на зручні для нарізування частини.

367

368
Ковбасні вироби — це ковбаси (варені, фаршировані, напівкопчені, копчені, варено-копчені та ін.), м'ясні хлібці, сальтисони, холодці, паштети промислового виробництва.

Залежно від виду і сорту вони містять багато повноцінних білків (9,5-28,2 %), жири (13,5-47,8 %), мінеральні речовини (2,4-6,6 %). Кількість води у варених ковбасних виробах — 50-70 %, напівкопчених — 30-44,8, копчених — 23,3-27,6 %. Енергетична цінність 100 г продукту становить 170-492 ккал, або 711-2059 кДж.
Ковбаси — це вироби з м'ясного фаршу в оболонці, які пройшли теплову об​робку і готові для вживання. В них зберігаються вітаміни В,, В2 і мінеральні речо​вини, їх вигляд і пряний тонкий аромат збуджують апетит.
Більшість ковбас дуже поживна, оскільки приготовлена з м'яса з додаванням висококалорійних продуктів (яйця, сало шпик, крохмаль тощо).
Варені ковбаси поділяють на вищий, І і II сорти. До ковбас вищого сорту належать Любительська, Столична, Білоруська, Краснодарська, Молочна, Док​торська, Російська, Естонська та ін.; до І — Окрема, Свиняча, Звичайна, Столова та ін.; до II — інші.
Напівкопчені ковбаси бувають вищого сорту — Полтавська, Краківська, Таллін-ська, Українська смажена, Мисливські ковбаски, І — Українська, Одеська, Сви​няча, Мінська; II — Польська, Семипалатинська, Бараняча та ін.; III сорту — Особлива, з субпродуктів.
Сирокопчені ковбаси виробляють вищого сорту — Сервелат, Невська, Яловича, Свиняча; І сорту — Любительська.
Варенокопчені ковбаси бувають вищого сорту — Делікатесна, Яловича, Серве​лат; І — Ростовська, Бараняча, Любительська.
М'ясні хлібці — це запечений у формах м'ясний фарш. їх виготовляють вищого сорту — Любительський; І — Яловичий, Окремий; II сорту — Чайний.
Сальтисони готують з попередньо зварених м'яса і субпродуктів, які поміща​ють в оболонку, варять, пресують і охолоджують. За формою вони плоскі або округлі, на розрізі видно шматочки фаршу, між якими знаходиться застиглий бульйон. Вони бувають вищого сорту — Російський, Червоний; І — Білий; II сорту — Головний, Червоний; III — Сірий сальтисон і рулет із шлунків, Асорті.
Якість ковбас слід визначати за зовнішнім виглядом, видом фаршу на розрізі батона, консистенцією фаршу, запахом, кольором, смаком, вмістом кухонної солі, вологи, крохмалю і нітратів.

Свіжі ковбаси повинні мати суху міцну оболонку, яка шільно прилягає до фар​шу, без наявності нальоту плісняви на поверхні. Фарш сирокопчених ковбас і м'яс​них хлібців на розрізі рожевий і світло-рожевий, однорідний, рівномірно пере​мішаний. Напівкопчені та варенокопчені ковбаси повинні мати пружну консис​тенцію, а сирокопчені — щільну. Фарш без пустот, сірих плям, рівномірно переміша​ний, містить у напівкопчених ковбасах (крім сала шпик) шматочки напівжирної свинини і жирної яловичини, у фарші сирокопчених і варенокопчених — шматоч​ки грудинки і яловичий жир. Смак і запах приємні, злегка гострі, смак у міру солоний, з вираженим ароматом копчення і прянощів, з легким запахом часнику.
Не дозволяється приймати ковбаси, які мають забруднену оболонку, наплив фаршу над оболонкою, пухкий фарш, сірі плями і великі пустоти, кислуватий, затхлий запах, жовтий колір шпику.
Зберігають варені ковбаси в оболонці діаметром понад 80 мм і м'ясні хлібці (викладені в один ряд) при температурі не нижче 0 і не вище 8 °С та відносній вологості повітря 75-85 %.

Термін зберігання варених ковбас і м'ясних хлібців І — II сортів — не більше 48 год з дня виготовлення.
Напівкопчені ковбаси зберігають у підвішеному стані при температурі 12-15 °С і відносній вологості повітря 75-78 % не більше 10 діб. Варенокопчені ковбаси за тих самих умов зберігають не більше 15 днів, сирокопчені — ЗО діб і більше.
Для закусок і холодних страв ковбасу (варену і копчену) обтирають сухим рушником, видаляють обв'язки, надрізують шкіру, частину її знімають і нарізу​ють на порції.

	* Я к шо
	оболонку  копченої ковбаси зняти
	важко.
	то ковбасу занурюють

	на 1-2 хв у холодну воду,
	обтирають
	насухо рушником,
	, потім
	надрізують шкіру
	і об-

	чищають.
	
	
	
	
	
	


Зварений язик, не охолоджуючи, занурюють у холодну воду і обчищають від шкірки, потім охолоджують і нарізують на порції.
Птицю і дичину смажать до готовності, охолоджують, нарізують на порції.
Риба і рибні продукти. Рибні холодні страви і закуски готують з риби солоної, копченої, в'яленої, баликових виробів, ікри, рибних консервів, а також з відварних пластів риби з хрящовим скелетом, смажених і відварних порціонних шматків різних видів.
Солона риба. Соління — це спосіб консервування риби за допомогою кухонної солі. У процесі соління відбувається дифузія води з риби і проникнення солі в її тканини, завдяки цьому в рибі створюються несприятливі умови для розвитку бактерій, які спричинюють гниття, продукт краще зберігається. Солона риба менш цінний продукт, ніж інші види рибних товарів, оскільки під час соління білки її коагулюють, риба стає твердою, погіршується її смак. Крім цього вона втрачає певну кількість білків, жиру і мінеральних речовин. Частина поживних речовин втрачається і при вимочуванні солоної риби в процесі кулінарної обробки, що знижує харчову її цінність. Виняток становлять малосольні оселедцеві, лососеві риби, скумбрія. Під час соління вони набувають приємного смаку й аромату, ніжної консистенції, тобто дозрівають. Це пов'язано з розпадом білків і жирів. Ця риба не потребує додаткової обробки і є смачним закусочним продуктом.
Залежно від рецептури суміші для соління розрізняють рибу солону (тільки сіллю), пряного посолу (з додаванням цукру і прянощів), мариновану (з додаванням оцту).
Застосовують сухий, мокрий і змішаний способи соління, а залежно від тем​пературних режимів — теплий, охолоджений, холодний.
При сухому солінні підготовлену рибу натирають сухою сіллю, викладають у тару, пересипаючи кожний ряд сіллю. Через деякий час у тарі утворюється туз-лук, в якому відбувається просолювання риби. При цьому посолі риба дуже зне​воднена і солона.
При мокрому солінні рибу заливають заздалегідь приготовленим розчином ку​хонної солі. Цим способом отримують слабкосолону рибу, яку використовують для подальшої обробки в консервному виробництві, при коптінні і маринуванні.
При змішаному солінні рибу пересипають сіллю і заливають розсолом. При цьому зменшуються втрати і збільшується вихід готового продукту. Цим спосо​бом солять жирну рибу.
Соління риби без попереднього охолодження і в неохолоджених приміщеннях називають теплим. При цьому способі отримують рибу зневоднену і тверду.
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При охолодженому солінні використовують заздалегідь охолоджену рибу, яку солять в охолоджених приміщеннях при температурі 0-5 °С.
Холодне соління застосовують для великої і жирної риби, солять її замороже​ною, щоб запобігти гнильним процесам у товщі риби до її просолювання, оскіль​ки велика і жирна риба просолюється повільно.
Солоні рибні продукти поділяють на оселедці солоні, солоні лососеві й іншу солону рибу.
Солоні оселедці. Залежно від районів вилову і вмісту жиру солоні оселедці поділяють на атлантичні і тихоокеанські жирні (вміст жиру 12 % і більше), атлан​тичні і тихоокеанські (вміст жиру не менше 12 %), біломорські, чорноспинку, каспійські (крім чорноспинки), азово-чорноморські (дунайські), керченські, донські, дрібні оселедцеві.
За способом розбирання оселедці солоні ділять на нерозібрані, зяберні (видалені частина нутрощів, грудні плавники з частиною черевця; зябра, ікра і молоки можуть бути залишені), зябровані (видалені зябра, можуть бути вида​лені частково нутрощі), напівпотрошені (надрізане черевце біля грудних плавників, нутрощі частково видалені), без голови (видалені голова і нут​рощі, ікра і молоки можуть бути залишені), тушку (видалені голова, хвостовий плавник, нижня частина черевця, всі нутрощі), шматочки (тушка, розібрана на шматочки, завдовжки не менше 5 см).
За вмістом солі оселедці солоні поділяють на слабкосолоні (солі — 7-Ю %), середньосолоні (солі — 10-14 %) і міцносолоні (солі понад 14 %).
Оселедці пряного і маринованого соління поділяють на слабкосолоні (солі від 6 до 9 %) і середньосолоні (солі від 9 до 12 %).
За якістю оселедці солоні поділяють на І і II сорти. Оселедці І сорту повинні мати чисту, не тьмяну поверхню. Консистенція соковита, м'яка до щільної. Смак і запах нормальні, без ознак псування. Допускаються поламані зяберні кришки, тріщини і невеликі розриви шкіри, злегка тріснуте черевце, жовтуватий наліт на поверхні, який легко видаляється.

В II сорті допускається тьмяна поверхня, поверхове і незначне підшкірне по​жовтіння, яке не проникає в м'ясо, суха, тверда і слабка, але не пухка кон​систенція, запах окисленого жиру і кислуватий запах у зябрах, пошкодження шкіри, механічне пошкодження голови, тріснуте черевце, але без випадання нутрощів.

Оселедці пряного і маринованого соління на сорти не поділяють. Вони по​винні мати чисту, не тьмяну поверхню, без луски, пожовтіння, соковиту м'яку консистенцію, смак і запах без ознак окисленого жиру та інших ознак псування. Вміст оцтової кислоти в м'ясі маринованих оселедців — 0,8-1,2 %.

Солоні лососеві. З лососевих одержують слабкосолоні високоякісні продукти. Особливо ціняться солоні вироби із семги, каспійського, балтійського й озерного лосося, ставкової форелі.
Солоні лососі (семга, каспійський, балтійський і озерний лососі) розробляють смужним нарізуванням (уздовж черевця роблять два розрізи і видаляють нутрощі і зябра) і солять сухим холодним способом. М'ясо отримують малосольне, дуже ніжної консистенції, смачне й ароматне.

Далекосхідні солоні лососі (кета, горбуша, нерка, кижуч, чавича та ін.) випуска​ють потрошеними з головою або без неї, семужного нарізування (для чавичі і вели​кої кети) і скибочками (шматочки завтовшки 0,5 см, які нарізують з риби І сорту).

За вмістом солі солоні далекосхідні лососі поділяють на слабкосолоні (солі 6-10 %) і середньосолоні (солі 10-14 %).


За якістю лососеві солоні ділять на І і II сорти. Риба І сорту повинна бути вгодованою (далекосхідні різної вгодованості), з чистою поверхнею, без зовнішніх пошкоджень, правильного розбирання, консистенція ніжна, щільна, без присмаків і запахів псування. Вміст солі для семги — 4-8 %, лосося балтійського й озерного — 3-7 %, лосося каспійського — 2-5 %.
В II сорті допускається риба різної вгодованості, трохи збита луска, невеликі пошкодження шкіри, легке пожовтіння на поверхні шкіри і черевця, яке не про​никає в м'ясо, сухувата і м'якувата, але не пухка консистенція, слабкий запах окисленого жиру на поверхні. Вміст солі для семги — 4-Ю %, балтійського й озерного лососів — 3-9 %, лосося каспійського — 2-7 %.
Інша солона риба. До цієї групи відносять рибу всіх родин, яка не дозріває при солінні або дозріває слабко. Таку солону рибу коптять, в'ялять і сушать, оскільки вона має невисоку харчову і смакову цінність.

За вмістом солі рибу солону ділять на слабкосолону (солі 6-10 %), середньосо​лону (солі 10-14 %) і міцносолону (солі понад 14 %).
За якістю солону рибу поділяють на І і II сорти. Пряну і мариновану рибу на сорти не ділять. Вміст солі для анчоусових і дрібних оселедцевих — 8-12 %; сайри, мойви, сардин, скумбрії і ставриди — 2-9 %. Вміст оцтової кислоти у маринованій рибі-0,8-1,2%.

При солінні і зберіганні в солоній рибі можуть виникнути такі дефекти, як сирість, затхлість, розрив черевця, окислення жиру, потемніння і псування м'яса в місцях накопичення крові (навкруг хребта), пухка консистенція і гнильний за​пах риби, зараження личинкою сирної мухи. Ці дефекти знижують сорт риби або роблять її нестандартною.

На підприємствах харчування при наявності окремих холодильних камер рибні солоні продукти зберігають: міцносолоні — 30 діб, середньосолоні, пряні і мари​новані — 15, слабкосолоні — 5 діб.

В'ялена риба. Це риба, яку піддають посолу і повільному зневодненню у при​родних умовах при температурі 15-25 °С протягом 15-30 діб. При цьому риба втрачає воду, м'ясо ущільнюється, жир вивільняється з клітин, насичує всю м'я​зову тканину, яка набуває янтарного кольору і стає напівпрозорою. На поверхні утворюється тонка плівка жиру, яка частково стримує його окислення в м'язовій тканині. У процесі в'ялення риба дозріває (відбуваються хімічні зміни білків і жиру її з утворенням ароматичних речовин, що надають їй своєрідного смаку й аромату).

Наявність кухонної солі і зменшення вмісту вологи перешкоджають розвитку гнильних мікроорганізмів.

Для в'ялення використовують воблу, тараню, ляща, шемай, скумбрію, рибець, кефаль, камбалу, усача та ін. В'яледі шемай, рибець, кефаль вважаються делікате​сами.

Залежно від якості в'ялену рибу поділяють на І і II сорти, крім вобли, дрібної тарані і дрібної червоноперки (їх на сорти не поділяють).

Риба в'ялена І сорту може бути різної вгодованості, поверхня чиста, допус​кається злегка послаблене черевце з легким пожовтінням, місцями збита луска. Консистенція щільна, тверда. УII сорту допускається трохи послаблена консистенція, у черевній порожнині запах окисленого жиру, нашарування солі. Масова частка солі в рибі І сорту 10-12 %, II — 12-14 %. Масова частка вологи — від 40 до 50 %.
Сушена риба — це дуже зневоднений продукт. Сушать її у природних або штучних умовах. При сушінні риба не дозріває, тому її використовують для при​готування перших страв.
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Копчена риба — це риба, оброблена сіллю, димом або коптильною рідиною. Залежно від температури, при якій відбувається копчення, розрізняють рибу хо​лодного, гарячого і напівгарячого копчення. Холодне копчення риби здійснюють при температурі 40 °С протягом 40-120 год, гаряче — при температурі 80-140 °С протягом 60-110 хв, напівгаряче — при температурі 80 °С протягом 3-5 год.
У процесі копчення риба зневоднюється, насичується речовинами диму, які надають їй специфічного смаку і запаху, а осідаючи на поверхні, забарвлюють її у золотисто-коричневий колір. Деякі речовини диму мають антисептичні (бактери​цидні) властивості і створюють у м'ясі риби несприятливі умови для розвитку мікроорганізмів і дії ферментів.

Риба гарячого копчення — це жирні або середньої жирності лящ, сазан, сом, морський окунь, осетрові види риби, салака, кілька, тріска, оселедець, скумбрія, ставрида. Дрібну рибу перед копченням не розбирають, велику розбирають на потрошену з головою або без голови, а осетрову ділять на шматки.
Осетрову рибу гарячого копчення залежно від якості поділяють на І і II сорти. Риба І сорту має бути вгодованою, з чистою поверхнею, незначними пошкоджен​нями і здутістю шкіри. Консистенція від соковитої до щільної, колір коричневий. Смак і запах — властиві рибі без ознак псування.
У II сорті допускається риба різної вгодованості, невеликі опіки шкіряного покриву, консистенція м'якувата, злегка суха або розділяється на шари, присмак мулу, поверхневий шар м'яса від анального до хвостового плавника з присмаком і запахом жиру, що окислився. Масова частка солі в рибі І сорту від 2 до 3 %, І — від 2 до 4 %.
Інші види риби гарячого копчення на сорти не поділяють. Ця риба повинна бути різної вгодованості, з чистою поверхнею. Допускаються незначні опіки, ме​ханічні пошкодження шкіри. Колір рівномірний, від світло-золотистого до ко​ричневого, допускаються світлі плями, не охоплені димом. Консистенція щільна, соковита, допускається сухувата. Масова частка солі від 1,5 до 3%.
Зберігають рибу гарячого копчення при температурі від 2 до -2 °С і відносній вологості повітря 75-80 % до трьох діб.
Риба холодного копчення — це лососеві, вобла, зубатка, оселедець, морський окунь, ставрида, скумбрія, тараня, палтус, вугільна риба.
Рибу холодного копчення залежно від якості поділяють на І і II сорти. Риба І сорту різної вгодованості, поверхня чиста, не зволожена, допускається часткова збитість луски. Колір — від світло- до темно-золотистого, консистенція від соко​витої до щільної.
В II сорті допускаються відхилення від правильного розбирання, невеликі роз​риви шкіри, незначні білі непрокопчені плями, злегка послаблена консистенція, різко виражений запах копченості.
Масова частка солі в рибі І сорту — від 5 до 12 %, II — від 5 до 13 %. Масова частка вологи — від 42 до 55 %.
Зберігають рибу холодного копчення при температурі від 0 до -5 °С і відносній вологості повітря 75-80 % до двох місяців.
До дефектів копченої риби належать: білобочка, рапа, плісень.
Баликові вироби — це окремі частини (спинка, теша, боковик, високоякісних риб, які оброблені посолом, в'яленням або холодним копченням. Баликом називають спинну частину риби, зрізану нижче від основи ребер; тешею — черевну частину.
Тривалість в'ялення баликових виробів 10-30 діб, копчення — 50-72 год при температурі 25-27 °С.

Найцінніші баликові вироби з білорибиці, нельми й осетрових риб. З білори​биці і нельми їх випускають у вигляді спинки й теші, з осетрових — у вигляді спинки, теші і боковика. Залежно від якості ці вироби поділяють на вищий, І і II сорти.
Баликові вироби вищого сорту виробляють із вгодованої риби з чистою по​верхнею, без зовнішніх пошкоджень.
Колір в'ялених виробів з осетрових сірий, копчених — темний з жовтизною, виробів білорибиці і нельми в'ялених — від сірого до темно-сірого, копчених — світло-золотистий. Консистенція ніжна, соковита, у виробів з осетрових — до щільної. Смак і запах властиві в'яленому або копченому балику, без ознак псу​вання. Масова частка солі у м'ясі виробів з осетрових — 7 %, з білорибиці — 6, з нельми — 8 %.
Баликові вироби І сорту з осетрових мають невеликі прошарки жиру, з біло​рибиці і нельми — різної вгодованості, крім худої, м'ясо може злегка розшарову​ватися. Масова частка солі у виробах з осетрових — 9 %, з білорибиці і нельми — 8 %. Решта показників така сама, як у виробів вищого сорту.
Баликові вироби II сорту виробляють з риби різної вгодованості, у виробів з осетрових незначне поверхневе окислення жиру, яке не проникло в м'ясо. Кон​систенція сухувата, розшаровується. Допускається слабкий запах жиру, що окис​лився в підшкірному шарі, але не проник у потовщення м'яса. Масова частка солі становить 10 %.
Баликові вироби з лососевих риб поділяють на І і II сорти. За основними органолептичними показниками ці вироби подібні до виробів з білорибиці і нельми.
На підприємствах масового харчування баликові вироби зберігають при тем​пературі від 0 до -2 °С і відносній вологості повітря 75-80 % від 2 до 5 днів.
Ікра риб — цінний і поживний продукт. Ікорні продукти одержують із ікри осетрових риб (білуги, осетра, севрюги, шипа), лососевих (кети, горбуші, чавичі) й інших риб (судака, вобли, тарані, жереха, кефалі, нототенії та ін.). В солоному вигляді зріла ікра має високу харчову цінність і хороший смак. Особливо цінна ікра осетрових і лососевих риб. Основною складовою частиною ікри є білки й жири. У свіжій ікрі осетрових і лососевих міститься 24-29 % білків і 13-14 % жирів. Білки ікри повноцінні. В ній є також вільні амінокислоти, мінеральні ре​човини, ненасичені жирні кислоти. Жир ікри містить вітаміни А, V, С, В. Ікра має високу енергетичну цінність і добре засвоюється організмом людини. Хімічний склад її залежить від виду риби, віку та місця виловлювання.
Ікра осетрових риб. Готують її з ястиків білуги, Калуги, осетра, шипа і севрюги. Ікринки осетрових риб мають три оболонки, що покривають білкову масу, в якій розміщені краплинки жиру. Колір ікринок залежить від виду риб і ступеня зрілості ікри, він може бути від світло- до темно-сірого, майже чорного. Ціниться ікра велика, світлих тонів. Найбільша ікра білуги, а найдрібніша — севрюги.
Залежно від способів обробки розрізняють зернисту, паюсну і ястичну ікру осетрових.
Зерниста ікра — це цілі ікринки, які відділені від ястичної плівки, промиті холодною водою і посолені з додаванням або без додавання антисептиків.
Залежно від способу упаковки розрізняють зернисту ікру банкову, бочкову і банкову пастеризовану.
Банкову зернисту ікру розфасовують у металеві банки до 2 кг. На дні банки повинні бути умовні позначення кольору ікри: 000 — світло-сіра, 00 — сіра,
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О — темно-сіра, X — чорна. Банки з ікрою севрюги не маркують, а ставлять бук​ву "С".
Бочкову ікру упаковують в дубові бочки по 50 л, які всередині покриті тонким шаром парафіну, а зовні — оліфою. Обручі на бочках фарбують у синій колір — для ікри білуги, в червоний — для осетрової; в жовтий — для шипової; у чорний — для севрюжної.
За якістю банкову і бочкову зернисту ікру поділяють на вищий, І і II сорти.
Залежно від якості зернисту банкову ікру випускають вищого, І і II сортів. До вищого сорту належить ікра одного виду риби, одного посолу, з великими або середніми зернами одного розміру, колір від світло- до темно-сірого, консистен​ція сухорозсипчаста, ікринки легко відокремлюються одна від одної, смак при​ємний, малосольний, без сторонніх присмаків і запахів. До І сорту належить ікра одного розміру, колір її від світло-сірого до чорного, консистенція може бути дещо вологою або густуватою, ікринки слабко відокремлюються одна від одної, може бути присмак трави. В ікрі II сорту допускається різниця в кольорі й вели​чині ікринок, консистенція волога або густа, ікринки відокремлюються одна від одної з частковим пошкодженням оболонок. Можуть бути сторонні присмаки і гострота. Масова частка солі в ікрі 3,5-5 %, антисептиків — 0,6 %.
Бочкова ікра вищого і І сорту повинна бути від одного виду риб, рівномір​но просолена, без різкої різниці у величині і кольорі ікринок, без сторонніх запахів і присмаків. Консистенція ікри І сорту може бути вологувата або густу​вата. В ікрі II сорту допускається нерівномірність засолу в одній бочці, велика різниця в кольорі і розмірі ікринок, волога або густа консистенція, присмак гіркоти і гостроти. Вміст солі для всіх сортів — від 6 до 10 %. Антисептики не додають.
Пастеризовану ікру готують із свіжого зерна або баночної І і II сортів. Розфасовують ікру в скляні банки масою нетто 28, 56,112 г, герметично закупорю​ють металевими літографічними кришками і пастеризують при температурі 60 °С, потім охолоджують. На сорти її не ділять. За якістю вона повинна відповідати вимогам, які ставляться до банкової ікри вищого і І сортів. Вміст солі — 3-5 %.
Паюсну ікру виробляють із слабкого зерна, непридатного для приготування зернистої ікри. Зерно звільняють від плівок, солять у підігрітому насиченому роз​чині солі, виймають з розчину, пресують, перемішують і фасують у металеві (скляні) банки,бочки.

За якістю паюсну ікру ділять на вищий, І і II сорти.
Ікра вищого сорту однорідна за кольором і консистенцією (середньої м'я​кості), з приємним слабкосолоним смаком і ароматом.
В І сорті допускаються недостатньо однорідна консистенція, незначний при​смак гостроти і гіркоти. В II сорті ікра може бути нерівномірної консистенції, кольору, із слабким запахом окисленого жиру, гіркотою. Вміст вологи — не більше 40 % у всіх сортах; солі: у вищому — 4,5; І — 5; в II — 7.
Ястичну ікру готують із ястиків з недозрілою або перезрілою ікрою. Ястики солять у теплому розчині солі протягом 5-8 хв. Після стікання тузлука її упакову​ють у бочечки по 5 л або банки по 2 кг. На сорти не ділять.

Ікра лососевих риб. Одержують цю ікру з далекосхідних лососів (кети, гор​буші, нерки, чавичі, кижуча і сіми). її називають червоною або кетовою. Ікра кети і горбуші має світло-оранжевий колір, а нерки і кижуча — червонуватий. Ікринки мають одну оболонку, яка покрита тонкою плівкою. Виробляють ікру лососевих риб в основному зернистою, інколи — ястичною.

Зернисту ікру готують із свіжого зерна, яке обробляють розчином кухонної солі з наступним додаванням антисептиків (уротропіну і сорбінової кислоти) і невеликої кількості рафінованої олії, щоб ікринки не злипалися. Готову ікру роз​фасовують у бочечки по 25 л або в металеві (скляні) банки по 500 г, герметично упаковують. За своїми смаковими якостями ікра лососевих поступається ікрі осет​рових риб. За якістю ікру лососевих ділять на І та II сорти.
Ікра І сорту повинна бути від одного виду риб, однорідного кольору, з цілими, чистими ікринками, які легко відокремлюються одна від одної, без плівок і згустків крові, без ознак псування. Допускається незначна кількість потрісканих ікринок, присмак гіркоти і гостроти. Вміст солі — 4-6 %.
В ікрі II сорту допускається неоднорідний колір, наявність плівок і потріска​них ікринок, присмак гіркоти і гостроти, зерниста структура зберігається. Вміст солі — 4-7 % (для бочкової — до 8 %).

Ястичну ікру готують із цілих недозрілих ястиків. Упаковують цю ікру в бочки по 30-40 л. На сорти ікру не ділять. Вміст солі, %: при мокрому солінні — 7-Ю, при сухому — 13-20.
Ікра інших риб. Одержують її з вобли, сазана, щуки, тарані, судака, окуня, минтая та інших риб. Ікру цих видів риб готують пробойною і на сорти не ділять. Ікра повинна мати однорідне забарвлення, від одного виду риб, смак і запах — приємні, без сторонніх присмаків і запахів. Консистенція м'яка. Допускається легка гіркота, присмак намулу.
Використовують ікру всіх видів риб як закуску.
* І к р а (паюсна, зерниста) не підсохне і залишиться свіжою протягом 7-Ю днів, якщо її поверхню залити тонким шаром олії або покласти зверху 2-3 скибочки лимо​на, а посуд накрити папером і зав'язати.
Рибні консерви виробляють з різних видів риби. Залежно від попередньої підго​товки сировини консерви поділяють на групи: натуральні, закусочні, риборос-линні.
Натуральні консерви готують із високоякісної риби й печінки тріскових без попередньої теплової обробки з додаванням солі, а в консерви із жирної риби додають перець чорний, запашний і лавровий лист. У деякі консерви для пол​іпшення смаку додають рибні бульйони або заправи, які утворюють драглі. До цієї групи належать консерви у власному соку, в драглях, у бульйоні, різні види перших страв. їх використовують для закусок, салатів, перших і других страв.
Закусочні консерви можуть бути в олії, в томатному соусі та у вигляді паштетів і паст. Консерви в олії виготовляють з риби після гарячого копчення або обсма​жування, підсушування, бланшування із заливкою гарячою рафінованою соняш​никовою або оливковою олією.

До цієї групи належать шпроти в олії, які одержують з копченої каспійської, балтійської кільки й салаки; сардини в олії — з каспійської, балтійської кільки, салаки, сардини південноатлантичної; риба, копчена в олії; риба, обсмажена в олії; риба, бланшована в олії. Ці консерви використовують як закуску.
Консерви в томатному соусі виробляють з попередньо обсмаженої, бланшова​ної або підсушеної гарячим повітрям риби із заливкою з приготовленого томатно​го соусу. До цієї групи належать тріска в томатному соусі, севрюга в томатному соусі, а також котлети і фрикадельки в томатному соусі.
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Рибні паштети і пасти готують з осетрових, лососевих, камбалових та інших риб, а також з печінки, ікри, молочка. З сировини готують фарш, до якого дода​ють томат, олію або тваринний жир, цибулю і прянощі. Випускають паштети рибні (з лососевих, кільки та ін.), паштет шпротний, паштет з печінки тріскових. З тушок йоржів готують пасту. Рибні паштети і пасти використовують для приго​тування бутербродів.
Риборослинні консерви виготовляють із сирої або обсмаженої риби, рибного фаршу з додаванням овочевих гарнірів (моркви, цибулі, петрушки, білих коренів). До цих консервів належать: котлети і фрикадельки з овочевим гарніром, голубці рибні в томатному соусі тощо. В кулінарії їх використовують для холодних заку​сок, перших і других страв.
Пресерви — це солона, пряна або маринована риба, укладена в металеві або поліетиленові банки і герметично закупорена. Пресерви не стерилізують, при їх виробництві додають антисептики.

Залежно від попередньої обробки риби і видів заливки пресерви поділяють на групи пряного посолу — з дрібної риби; з нерозроблених оселедців — спеціально​го посолу; з слабкосолоних оселедцевих риб — у вигляді філе або шматочків, залитих майонезом, маринадною заливкою або соусами (гірчичним, яблучним, винним). У кулінарії використовують пресерви як закуски.

Рибні консерви і пресерви на сорти не поділяють, крім шпротів і сардин, які бувають вищого сорту і просто сардини і шпроти.

Якість консервів і пресервів оцінюють так само, як консервів овочевих.
Маркують консерви умовними позначеннями у три ряди: перший ряд — дата виготовлення (число, місяць, рік); другий ряд — асортиментний номер (цифри або букви — один-три знаки), номер заводу (цифри або букви — один-три знаки); третій ряд — номер зміни (один знак), індекс рибної промисловості — "Р".
Рибні консерви зберігають від 6 міс. до одного року при температурі від 0 до 15 °С і відносній вологості повітря 70-75 %. Пресерви зберігають при температурі від 0 до -8 °С і відносній вологості повітря 70-75 %. Гарантійний термін зберіган​ня 45 днів.

Для закусок і холодних страв у солоної і копченої кети, сьомги, лососини, чавичі, горбуші відрізують плавники і голови, розділяють на два пласти, потім видаляють хребет і реберні кістки. Нарізують рибу під кутом 30-45°, починаючи від хвоста, м'якоть відділяють від шкіри, не перерізуючи її. Частину риби, що залишилася, до подальшої обробки накривають зчищеною шкірою. Балики зачи​щають від шкіри, якщо вони надходять з хребетною кісткою, філе зрізають з хребта, зачищають обвітрені підкопчені частини і нарізують упоперек на скибоч​ки по 2-3 шт. на порцію. Тешу зачищають від реберних кісток, обвітреної по​верхні і нарізують на порціонні шматочки без шкіри.
* Відкриті рибні консерви використовуйте відразу. Невикористані консерви перекладіть у скляний посуд і накрийте.
Копчену рибу (сигу, тріску, морського окуня) зачищають від шкіри й кісток, нарізують на шматочки. Копчену і в'ялену рибу інших видів зачишають від шкіри і нарізують на шматочки упоперек разом з кістками. Великі екземпляри пласту​ють, а потім нарізують.
Шпроти, сардини, сайру виймають з банки, перекладають у чистий сухий посуд і порціонують без додаткової обробки. Сік і томатну заливку або масло розподіляють рівномірно разом з основним продуктом.
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Оселедець розбирають на філе з кістками або чисте філе (виймають нутрощі, відрізують голову, хвіст, плавники, промивають, знімають шкіру і видаляють кістки).
Дуже солоного або сухого оселедця вимочують: цілого — у воді, філе — у молоці чи суміші молока з водою або у холодному міцному чаї.
У кільки видаляють хвіст, голову, нутрощі і промивають.
Сир твердий — продукт високої харчової цінності, оскільки містить усі основні поживні речовини молока. Він є важливим джерелом солей кальцію і фосфору, тому його використовують у харчуванні хворих на туберкульоз і людей з переломами кісток. Сир містить вітаміни В,, В2, ВІ2, Н, Е, Б, повноцінні білки (17-26 %), жири (10-32 %). Засвоюються сири організмом людини на 98-99 %. Енергетична цінність сирів висока (208-400 ккал, або 870-1674 кДж на 100 г). Сир збуджує апетит, тому його вживають як закуску перед їжею і рекомендують при недокрів'ї, захворюваннях шлунка, нирок, печінки.

Сири тверді виробляють з молока методом зсідання білків із наступною об​робкою і дозріванням згустка.

За способом зсідання білків молока сири поділяють на сичужні і кисло-мо​лочні. При виробництві сичужних сирів для зсідання молока використовують си​чужний фермент, а при виробництві кисло-молочних — молочнокислу закваску.
Залежно від консистенції, вмісту вологи і технології виробництва сири поді​ляють на тверді та м'які, а за жирністю — на 45 % і 50 %, рідше виробляють 20 % і 30 % сири.
Рис. 130. Сири: 1 — Швейцарський; 2 — Голландський; 3 — Рокфор; 4 — Дорогобузький; 5 — бринза.
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Крім сирів сичужних м'яких і твердих кисло-молочних випускають розсольні та плавлені (рис. 130).
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Тверді сичужні сири (містять 42-48 % води):
Голландський — круглий (2-2,5 кг і 0,4-0,5 кг), у вигляді бруска 5-6 кг і 1,5-2 кг. Ці сири мають чисті, добре виражені смак і запах з наявністю гостроти і легкої кислуватості. Тісто пластичне, злегка крихке на згині. Колір від білого до блідо-жовтого. Очка дрібні, округлої, злегка сплюснутої або кутової форми.
Костромський — має форму низького циліндра. Консистенція ніжніша, ніж у Голландського сиру, злегка еластична.
Ярославський — має форму високого циліндра. Смак кислуватий.
Степовий — виробляють у вигляді бруска з квадратною основою. Смак гострий, тісто злегка крихке на згині.
Швейцарський — має форму низького циліндра 50-100 кг. Кірочка міцна, злегка шершава, з сухим нальотом сірувато-білого кольору. Смак і аромат чисті, солодкуваті. Тісто пластичне. Колір від білого до жовтуватого. На розрізі — крупні очка круглої або овальної форми.
Алтайський — випускають у вигляді низького циліндра. Він подібний до Швейцарського сиру за смаком, ароматом і консистенцією.
М'які сичужні сири (містять 46-60 % води):
Дорогобузький — має форму куба; Мединський — прямокут​ний брусок; Смоленський іДорожній — форму низьких циліндрів. Кірочка цих сирів вкрита слизом від блідо-жовтого до жовто-червоного кольору. Смак гострий, аміачний. Перед використанням сири обчищають від слизу.
Рокфор — має форму низького циліндра, смак гостросолоний, перцевий. Консистенція ніжна, масляниста, злегка крихка. Колір від білого до жовтуватого з синьо-зеленою плісенню.
В Україні серед розсольних сирів поширені сулугуні й бринза, які ма​ють великий попит у населення. Бринзу готують переважно з овечого молока (інколи до овечого молока додають також і коров'яче). Вона дозріває і зберігаєть​ся в розсолі, тому має гостросолоний смак. Готують її різної жирності — ЗО, 40 і 45 %. Вологість коливається від 54 до 57 %, а вміст солі доходить до 6-8 %. Смак бринзи кисло-молочний, з легким запахом, властивим овечому молоку.
Бринзу, яка довго лежала в розсолі, перед вживанням слід залити гарячою водою і залишити на 5-Ю хв: вона стає не такою солоною і набуває ніжної, харак​терної для неї консистенції.
Вживання бринзи дуже різноманітне: з неї роблять бутерброди, тертою брин​зою пересипають галушки, їдять з мамалиґою та з млинцями, готують начинки для пиріжків.
Плавлені сири — Янтар, Дружба, Літо, Шоколадний, Кавовий, Костромський.
Не дозволяється приймати сири, які мають сторонні домішки і пошкоджені підкірочковою плісенню.
Для холодних закусок сир твердий розрізають на великі шматки (прямокутної форми — уздовж, круглої — на сектори), зачищають зовнішню кірку і нарізують на порціонні шматочки завтовшки не більше 2 мм або натирають на тертці з великими отворами.
•Твердий сир при тривалому зберіганні на холоді втрачає вологу і стає сухим і занадто твердим. Такий сир можна освіжити, поклавши його на деякий час у молоко.
* При   нарізуванні м'якого сиру ніж змочуйте гарячою водою.
•Нарізаний твердий сир швидко обвітрюється і підсихає, тому його нарізуйте за 20-30 хв до реалізації.

Вершкове масло зачищають, нарізують на прямокутні бруски, потім на порці​онні шматочки у вигляді квадратиків або прямокутників завтовшки 0,5-1 см. Масло можна нарізувати спеціальними ножами або за допомогою пристрою (рис. 125, 126). Нарізане масло зберігають у холодній воді.
§ 4. Особливості подавання закусок на підприємствах масового
харчування
Холодні закуски можна подавати у салатниках, закусочних тарілках, вазочках, креманках, фужерах, на шпажках, зелених листках салату, скибочці хліба, булоч​ки, шматочку шинки, ковбаси, твердого сиру, у випечених корзиночках і волова-нах, на крекерах, крутонах, у вигляді начинки на овочах і яйцях; гарячі закуски — в кокільницях і кокотницях, порціонних сковородах, волованах, циліндриках з хліба, на крутонах.
Закуски на шпажках. Свіжі овочі, плоди, ягоди у натуральному вигляді нани​зують на шпажки (стержні) різної довжини. Найкраще використовувати дерев'яні і пластмасові шпажки (рис. 131).
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Рис. 131. Пластмасові шпажки і виделки для бутербродів (накладанців) і дрібних закусок.
На шпажку можна нанизувати кожен вид овочів та фруктів окремо або їх суміш. Можна чергувати овочі із скибочками і кубиками сиру, шинки, ковбаси.
Нанизану на шпажку закуску можна подавати на стіл на блюді або ввіткнувши у яблуко, товстий шматочок сиру, хліба, булочки. Такі закуски їдять руками.
Закуска на листках зеленого салату. Подають невеликими порціями. Для цього цілі листки салату миють, обсушують і викладають на них закуски світлого (яйця фаршировані) або червоного кольору. Можна також загорнути листки салату із закускою трубочкою. Листки із закускою викладають на закусочну тарілку, при​крашають зеленню темнішого кольору і світлими або червоними продуктами (жу​равлиною), їдять закуску разом із листком салату, руками.

Закуски на скибочці хліба, булочки. Хліб нарізують тоненькими скибочками, злегка підсмажують (середина повинна бути м'якою), зверху кладуть порцію за​куски. Хліб із закускою (салатом) викладають на закусочну тарілку, вкриту вирі​заною паперовою серветкою. їдять руками.
Салати на шматочку шинки, ковбаси, сиру. Шинку, ковбасу, сир нарізують тоненькими шматочками (вони повинні добре згинатися). Нарізані шматочки за​гортають у вигляді кульочка і наповнюють салатом. Можна також салат покласти
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на шматочок нарізаного продукту, а потім загорнути у трубочку так, щоб його було видно з обох кінців. Підготовлений салат у шинці, ковбасі чи сирі виклада​ють на закусочну тарілку.
Закуски в корзиночках, волованах. Для цього готують пісочне або листкове тісто, формують (рис. 132) і випікають корзиночки воловани. Охолоджені вироби наповнюють салатом і прикрашають. Подають на закусочній тарілці, накритій вирізаною паперовою серветкою.

Корзиночки для закусок з пісочного тіста. Приготування тіста: молоко, меланж, цукор, сіль змішують, додають просіяне борошно (50 %), розм'якшений маргарин і сметану. Все ретельно змішують до однорідної консис​тенції, додають решту борошна і знову перемішують.
Формування і випікання корзиночок: готове тісто розкачують до товщини 2-3 мм. За допомогою виїмки вирізують кружальця або розрізують на квадратики трохи більшого розміру, ніж формочки для корзинок. Вирізані кружальця або квадратики, викладають у формочки, тісто притискують до дна стінок формочки, краї підрівнюють, у кількох місцях тісто проколюють. Формочки з тістом викла​дають на лист і випікають корзиночки у жаровій шафі при температурі 250-260 °С 12-15 хв до утворення рум'яної кірочки.

Випечені корзиночки виймають з формочок, охолоджують, наповнюють сала​тами, м'ясними або рибними продуктами і подають як холодну закуску. Тонкі корзиночки можна виготовити з тіста для налисників. Для цього їх смажать у фритюрі, використовуючи спеціальний пристрій.
Рис. 132. Формування корзиночок.
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Борошно пшеничне — 1657, маргарин столовий — 386, молоко — 386, сметана — 200, меланж — 228, цукор-пісок — 57, сіль — 17, маса тіста — 2841. Вихід — 100 шт. по 25 г.
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Приготування волованів для закусок із листкового тіста. Приготування листкового тіста. У посуд вливають холодну воду, оцтову есенцію, розведену водою, додають меланж, сіль, борошно і замішують тісто про​тягом 15-20 хв до утворення однорідної маси. Замішане тісто викладають на стіл, посиланий борошном, і залишають на 20-30 хв для набухання білків.
Підготовка маргарину. Паралельно із замішуванням тіста готують маргарин: нарізують його на невеликі шматочки, кладуть у тістомісильну машину, всипають борошно (10 % від маси маргарину) і перемішують. Потім масу викладають на стіл, надають форми прямокутних плоских шматків 155 х 300 мм завтовшки 20 мм і охолоджують у холодильній камері до температури 12-14 °С.
Шарування тіста на тісторозкачувааьній машині. Тісто розкачують на прямокут​ники (150x300 мм), які мають товщину в середній частині 20-25 мм, по краях — 17-20 мм. Посередині цих прямокутників кладуть підготовлений маргарин, кінці тіста з'єднують збоку і защипують. Підготовлене тісто з маргарином розкачують на тісторозкачувальній машині з однією парою валиків, відстань між якими мож​на регулювати від 1 до 50 мм. Спочатку між валиками регулюють відстань 20 мм, пропускають між ними тісто, потім відстань зменшують. Тісто складають у чотири шари і знову охолоджують. Операції з розкачуванням, складанням тіста в чотири шари й охолодженням повторюють ще раз. Потім тісто пропускають між валиками двічі, регулюючи відстань на 10 і 6 мм. Готове тісто матиме 256 шарів.

Розкачування тіста вручну. Підготовлене тісто формують у вигляді кулі, роб​лять у ньому хрестоподібний надріз і залишають на 20-30 хв для набухання білків. Потім на стіл насипають борошно і розкачують на ньому тісто 20-25 мм завтовш​ки в середній його частині, з країв — 17-20 мм. Розкачане тісто буде мати хресто​подібну форму з овальними кінцями. З поверхні тіста струшують борошно і посе​редині кладуть підготовлений маргарин, який накривають кінцями тіста, краї з'єднують, защипують. Конверт з тіста з маргарином усередині посипають борош​ном, і, починаючи з середини, розкачують тісто у вигляді прямокутника 10 мм завтовшки. З поверхні розкачаного тіста струшують борошно, складають його вдвоє так, щоб протилежні краї були посередині, потім ще раз складають удвоє і ставлять у холодильну шафу (2-4 °С) на 30-40 хв. Процеси розкачування, складан​ня у чотири шари й охолодження тіста повторюють ще три рази.
Формування і випікання волованів. Готове листкове тісто розкачують 5 мм зав​товшки. За допомогою гофрованої виїмки вирізують кружальця (2 шт. на один волован). В одному з кружалець вирізують середину. Половину кружалець (з не-вирізаною серединою) викладають на змочений холодною водою лист і змащують меланжем. На них кладуть кружальця з вирізаною серединою. Поверхню виробів змащують меланжем і випікають у жаровій шафі (250-260 °С) протягом 25-30 хв. Випечені вироби охолоджують.
Готуючи гарячі закуски, корзиночки (воловани) заздалегідь не випікають. На​чинкою заповнюють середину невипеченої корзиночки (у формочці), або волова-на і запікають у жаровій шафі. Корзиночки (воловани) вміщують у паперову сер​ветку, складену у вигляді конверта, і кладуть на пиріжкову тарілку.
Борошно пшеничне вищого сорту — 2265, в тому числі борошно для підсипання — 91, маргарин столовий — 1505, меланж — 200, супова есен​ція — 80 % — на 3, 5, сіль — 25, вода — 800. Маса тіста — 4700. Меланж для змащування — 100. Вихід — 100 шт.
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Закуски на випечених крекерах і крутонах. Формування і випікання крекерів. Го​тове тісто (як і для корзиночок) розкачують до товщини 2-3 мм, виїмкою вирізу​ють кружальця діаметром 4 см, викладають їх на сухий лист і випікають у жаровій шафі при температурі 250-260 °С 12-15 хв, охолоджують і використовують для бутербродів, канапок.

Формування і випікання крутонів. Готове тісто (як і для волованів) розкачують до 5 мм завтовшки і за допомогою гофрованої виїмки овальної форми вирізують коржики, які викладають на змочений холодною водою лист, поверхню змащу​ють меланжем. Випікають у жаровій шафі при температурі 250-260 °С протягом 15-20 хв. Вироби охолоджують. Зверху викладають різні салати, закуски.
Закуски у вигляді начинки в овочах. Для подавання закусок цим способом ви​користовують червоний солодкий перець, томати, огірки (свіжі, солоні), картоп​лю, варені буряки.
Овочі обробляють для фарширування, наповнюють готовою закускою, потім викладають на закусочну тарілку чи блюдо, кожен вид окремо або разом, прикра​шають зеленню петрушки, кропу, зеленого салату.
Рис. 133. Закуски у вигляді начинки в яйцях.
Закуски у вигляді начинки в яйцях. Обчищені від шкаралупи круто зварені яйця розрізують уздовж навпіл і видаляють жовток або розрізують упоперек навпіл, роблячи зигзагоподібний розріз, потім роз'єднують половинки, виймають жов​ток. Можна зробити упоперек надріз білка з одного боку у вигляді кришечки і через отвір видалити жовток. Підготовлені яйця наповнюють закускою, виклада​ють на блюдо або закусочну тарілку і оформляють у вигляді човника, квіточки, грибочків, кошика тощо (рис. 133).
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Гарячі закуски у кокільницях. У кокільницях запікають гарячі закуски з риби і нерибних продуктів моря (крабів, кальмарів, креветок). Після запікання кокіль-ниці ставлять на тарілку або блюдо, накриті вирізаними паперовими серветками.
Гарячі закуски у кокотницях. У кокотницях готують делікатесні закуски — жульєн з птиці або дичини, печериці або білі гриби в сметані та ін. Після запікання кокотниці ставлять на тарілки або блюда, накриті нарізаними паперовими сер​ветками. Оформляють папільйотками, які надівають на ручки кокотниць: вони захищають пальці відвідувача від опіків. Ставлять кокотниці ручкою вліво, на тарілку кладуть чайну ложку або виделку з довгою ручкою (ручкою вправо). Для виготовлення папільйотки паперову серветку складають у вигляді квадрата (навпіл уздовж, а потім навпіл упоперк). Збоку згину (від середини) ножицями розрізу​ють серветку на вузенькі смужки 3 см завдовжки 10,7-1,0 см завширшки, не дорі​зуючи її до кінця. Потім таку серветку закручують трубочкою. Щоб трубочка трималася і не розкручувалася, її склеюють або на неї надівають серветку, виріза​ну у вигляді "сніжинки" 4-5 см в діаметрі.

Гарячі закуски у циліндриках і на крутонах хліба в корзиночках. Хліб нарізують на скибочки фігурної форми. В м'якуші роблять заглиблення. Корзиночки і заг​либлення в скибочці хліба заповнюють закускою і випікають. Перед подаванням закусочну тарілку накривають паперовою серветкою, на неї укладають запечену на крутонах або в корзиночках закуску.

§ 5. Бутерброди (накладанні)
У сучасній українській кухні набули визнання закуски, розміщені на скибочці хліба, — бутерброди (накладанці), які можна довільно комбінувати (Фото 6). Для приготування бутербродів використовують пшеничний і житній хліб із скорин​кою або без неї. Хліб має бути не дуже м'яким, оскільки він погано нарізується, деформується, розкришується.
Бутерброди повинні мати гарний зовнішній вигляд, приємний аромат і пікан​тний смак. Тому хліб нарізують скибочками однакової форми (трикутники, пря​мокутники), на нього акуратно кладуть закуску і прикрашають свіжими овочами, листковими і прямими овочами, кусочками яйця і лимона, маслинами, майоне​зом або майонезом з корнішонами, калиною чи журавлиною. Якщо до складу бутерброда не входять продукти для оформлення, їх використовують, складаючи відповідну калькуляцію на додаткові продукти. Подають бутерброди на блюдах, вазах з плоскими краями або мілких столових чи закусочних тарілках, які покри​вають паперовими серветками. Бутерброди укладають симетрично або у вигляді рисунка.
Бутербродні вироби не підлягають тривалому зберіганню, тому їх готують без​посередньо перед реалізацією.
Бутерброди поділяють на такі основні групи: відкриті (прості й складні — асорті), закриті (сандвічі), закусочні (канале) і гарячі.
Відкриті бутерброди. Бутерброди з жирними продуктами (сало шпик, корейка, грудинка), продуктами, що мають гострий смак (оселедець, кілька, ікра кетова), а також з продуктами, які не мають добре вираженого смаку (яйця, деякі сорти плавленого сиру), готують на житньому хлібі. Для решти бутербродів вико​ристовують пшеничний хліб, який після нарізування на скибочки змащують розм​'якшеним вершковим маслом або сумішшю масла з гірчицею, майонезом, томат​ним пюре, кладуть нарізану зелень петрушки, тертий хрін, кільку, оселедець, сир.
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Хліб для відкритих бутербродів нарізують скибочками, трохи навскіс завтовш​ки 1-1,5 см і масою 30-40 г. Продукти для них нарізують, дотримуючись таких правил: товсті батони вареної ковбаси нарізують упоперек одним шматочком на бутерброд, копчені — навскіс по 2-3 шматочки, сир твердий — скибочками пря​мокутної або трикутної форми, шинку — тоненькими шматочками, малосолону рибу навскіс по 1 шматочку на бутерброд, філе оселедця — навскіс по 2 шматоч​ки, варене і смажене м'ясо — упоперек волокон тоненькими скибочками, масло і масляні суміші — шматочками прямокутної форми. Товщина нарізаних продуктів повинна бути 2-3 мм. Продукти, призначені для бутербродів, нарізують за 30-40 хв до подавання і зберігають на холоді.
Прості відкриті бутерброди готують з одного виду продуктів, наприклад, бу​терброди з маслом, з ковбасою, з сиром та ін.
Складні відкриті бутерброди асорті готують з набору кількох продуктів, які поєднуються за кольором і смаком. Продукти укладають так, щоб вони повністю покривали хліб.

Для відкритих бутербродів продукти слід розміщувати таким чином, щоб було зручно їсти, основний продукт у поєднанні із супутним повинен виділятися.
Відкриті бутерброди можна прикрасити зеленим салатом, шпинатом, гілочка​ми петрушки, кропу, скибочками свіжих томатів або солоних огірків, редиски, шматочками свіжого чи маринованого перцю тощо. Бутерброди з оселедцем, кількою, шпротами або ікрою оформляють маслом у вигляді троянди, листочка, зірочки. При цьому відповідно збільшують вихід.

Бутерброди з маслом. На нарізані скибочки хліба укладають вершкове масло або шоколадне, нарізане тоненькими шматочками різної форми так, щоб вони покривали більшу частину скибочки хліба.

Хліб — ЗО, масло — 15. В и х і д   — 45.
Бутерброди з масляними сумішами. Готують їх і подають так само, як і бутер​броди з маслом.    .
Хліб — 30, масляна суміш — 15. Вихід — 45.
Приготування масляних сумішей.
Масло зелене. До розм'якшеного вершкового масла додають дрібно посічену зелень петрушки, лимонну кислоту, перемішують, формують у вигляді валика або бруска, охолоджують, нарізують.
Масло вершкове — 850, петрушка (зелень) — 216/160, лимон або кислота лимонна — 2. Вихід — 1000.

Масло кількове. До розм'якшеного вершкового масла додають протерте крізь сито філе кільки, добре збивають, формують, охолоджують і нарізують.
Масло вершкове — 840, кілька (консерви) — 400/180.   Вихід   — 1000.
Масло оселедцеве. До розм'якшеного вершкового масла додають протерте крізь сито філе оселедця, гірчицю, збивають, формують і охолоджують.
Масло вершкове — 750, оселедець (вимочений) — 521/250, гірчиця — 30. Вихід - 1000.

Масло з гірчицею. До розм'якшеного масла додають готову гірчицю, пере​мішують, формують, охолоджують і нарізують.

Масло вершкове — 900, гірчиця столова — 125. Вихід — 1000.
Бутерброди з вареними м'ясними продуктами. На скибочку хліба укладають ва​рені м'ясні продукти (м'ясо або язик варені), нарізані тоненькими скибочками, прикрашають свіжими чи маринованими овочами, зеленню.

Яловичина — 65/48, (свинина — 59/50), баранина — 66/47, телятина — 71/47, язик яловичий, свинячий — 51), маса варених м'ясних продук​тів — 30; хліб — 30. Вихід — 60. Бутерброди з ковбасою. На скибочку хліба укладають тоненько нарізану ковба​су. Бутерброди з вареною ковбасою можна подати з маслом вершковим, маслом з гірчицею (5 г), прикрасити зеленню.
Ковбаса варена — 31/30, ковбаса напівкопчена або варенокопчена — 26/25, хліб — 30. Вихід - 60. Бутерброди з рибними консервами. На скибочку хліба кладуть шпроти або сар​дини чи іншу рибу, прикрашають нашаткованою зеленою цибулею. Хліб можна попередньо змастити маслом (5 г).
Рибні консерви в олії (шпроти, сардини) — 26/25, хліб — 30. Вихід — 55. Асорті м'ясне на хлібі. На скибочку хліба кладуть окіст, смажені м'ясні продук​ти або язик (ковбасу), нарізані тоненькими шматочками, оформляють вершковим маслом чи маслом з гірчицею.

Окіст копчено-варений і варений — 13/10, свинина — 18/15 або яловичи​на — 20/15, жир тваринний топлений харчовий — 0,4, маса смажених м'ясних продуктів — 10, або язик яловичий — 17, маса вареного язика — 10, чи ковбаса сиро-копчена або напівкопчена — 10, масло вершкове — 5, хліб — 30. Вихід — 55. Поталці (грінки) з салом. Скоринку хліба натирають часником. Хліб і сало нарізують скибочками по 2 шт. на порцію. На сковороду з підсмаженим салом кладуть скибочки хліба і підсмажують з обох боків. На стіл подають разом із салом.
Хліб житній або пшеничний — 70, маса смаженого хліба — 80; сало шпик — 52/50, часник - 2,6/2. Вихід - 80/20. Асорті рибне на хлібі. Підготовлену рибу нарізують тоненькими шматочками, хліб змащують маслом, укладають на нього рибу, ікру і прикрашають нашаткова​ною зеленою цибулею.

Ікра кетова або зерниста чи паюсна — 10,2/10, осетер — 23/14 або севрю​га — 22/14; маса відвареної риби — 10 (сьомга, лосось, кета солона — 15/10), цибуля зелена — 6/5, масло вершкове — 5, хліб — 30.  Вихід — 60. Закриті  бутерброди (сандвічі). Для закритих бутербродів використову​ють хліб, батон, булочки. Хліб для таких бутербродів краще використовувати фор-мовий без скоринок. Його нарізують на скибочки завширшки 5-6 см і завтовшки 0,5 см. Поверхню смужки хліба змащують тоненьким шаром вершкового масла (можна використати масляну суміш), укладають тоненькі скибочки підготовле​них продуктів (м'ясних, рибних тощо), накривають другою смужкою хліба, зма​щеною вершковим маслом, злегка притискають і нарізують на бутерброди у виг​ляді трикутників, ромбиків, квадратів.
Для приготування закритих бутербродів з батонів або булочок їх розрізують уздовж навпіл, поверхню розрізу змащують маслом і викладають скибочки підго​товлених продуктів.

Можна готувати багатошарові бутерброди, для яких використовують пасти з різних продуктів, що дають змогу приготувати різні за смаком і зовнішнім вигля​дом закуски. Для приготування паст використовують залишки м'ясних або риб​них продуктів, консервів, сиру, шинки, ковбаси, оселедця, яєць і зелену цибулю. Зазначені продукти пропускають через м'ясорубку з паштетною решіткою, дода​ють вершкове масло, гірчицю, сіль, перець (за смаком), масу ретельно розти-
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рають і збивають. Замість гірчиці можна використовувати майонез або тертий хрін.
Для жовткової яєчної пасти: жовток — 500, масло вершкове — 500. Ви​хід   - 1000.
Для сирної пасти: сир — 500, масло вершкове — 500, перець червоний мелений.  Вихід — 1000.
Сандвічі можуть бути дво- і тришаровими, з одним продуктом або кількома. В останньому випадку продукти добирають так, щоб вони поєднувалися між собою за смаком.
Бутерброди закусочні (канале). Для їх приготування з хліба зрізують скоринки, розрізують уздовж на смужки завширшки 5-6 см і завтовшки 1-1,5 см, підсмажують з обох боків на вершковому маслі, охолоджують. Смужки змащують тоненьким шаром вершкового масла з одного боку, потім укладають по всій дов​жині м'ясні, рибні або інші продукти завширшки 0,5-1 см і заввишки 2-3 мм. Смужки продуктів можна чергувати з посіченою зеленою цибулею чи яйцями, звареними круто. Між продуктами або зверху тоненькою смужкою або сіткою випускають з кондитерського шприца збите вершкове масло чи інші масляні суміші. Потім смужки нарізують прямокутниками, ромбиками, трикутниками по 2-6 шт. на порцію масою 80 г. Виробам можна надати форму кружалець діаметром 4 см. По краях кружальця вичавлюють оселедцеве масло, а на середину кладуть под​рібнену зелену цибулю, збите масло, січені яйця, маслини.
Замість хліба для закусочних бутербродів використовують також воловани і корзиночки (тарталетки). Воловани випікають у вигляді невеликих корзиночок овальної або круглої форми масою 10-20 г з прісного і масою 12-25 г із здобного тіста. їх наповнюють різними продуктами і оформляють; подають 2-4 шт. на порцію.
Корзиночки можна наповнювати м'ясним, рибним чи овочевим салатом, при​крашати шматочками м'яса, риби чи яйцем, а також зеленню петрушки чи зеле​ним салатом.
Вимоги до якості бутербродів. Продукти акуратно нарізані, зачищені і викла​дені на скибочці хліба. Вони мають гладеньку поверхню, смак і запах властивий використовуваним продуктам. Хліб нечерствий, товщина скибочки для відкритих бутербродів — 1-1,5 см, закритих — 0,5 см.
§ 6. Салати
Для приготування салатів використовують сирі, варені, квашені і мариновані овочі, гриби, бобові, сирі і консервовані фрукти, цитрусові плоди. Салат можна приготувати з одного виду овочів (салат з огірків, томатів, білоголової капусти) або кількох видів (салати Хмельницький, Літній, Івано-Франківський, Київський та ін.). До багатьох салатів входять м'ясо, птиця, риба, нерибні продукти морсь​кого промислу, яйця. Це підвищує поживну цінність салатів, поліпшує та урізно​манітнює їх смак. Продукти для салатів нарізують тоненькими скибочками, кру​жальцями, маленькими кубиками, деякі шаткують соломкою. Заправляють сала​ти салатними заправами, сметаною, майонезом. Заправлені салати з варених овочів підлягають реалізації протягом ЗО хв, з сирих — 15 хв.
Салати подають як самостійну страву у салатниках, на закусочних тарілках, блюдах, а також у корзинках (тарталетках) або волованах з пісочного чи листко​вого тіста.

Овочеві салати використовують також як додатковий гарнір до м'ясних і риб​них страв. Норми виходу салатів залежно від їх виду становлять, г: 50, 100, 150 і 200 на порцію.
Для оформлення салатів використовують продукти, що входять до його скла​ду, а також ті, що мають яскраве забарвлення: перець солодкий, томати, огірки, зелений салат, зелень петрушки, селери, зелену цибулю, яйця, м'ясні і рибні продукти, фрукти, цитрусові.
Застосовують два способи оформлення салатів.
I
спосіб— охолоджені продукти, що входять до салату, перемішують, зап​
равляють, викладають гіркою у салатник, прикрашають зеленню.
II
спосіб— третину всієї кількості підготовлених продуктів нарізують і
заправляють, кладуть у салатник гіркою, зверху — тоненькі скибочки м'яса, риби,
птиці, крабів, часточки яєць, прикрашають томатами і зеленню. Решту продуктів
розміщують акуратно навколо гірки букетами, поєднуючи їх за кольором. Про​
дукти для оформлення не рекомендується поливати соусом.
	*Не
	зберігайте
	салати в металевому посуді: органічні
	кислоти, які містять-

	ся в них,
	окислять метал,
	що може призвести до отруєння.
	
	

	* Заі
	іравляйте салати перед подаванням, щоб вони не
	втратили
	привабли-

	вого вигляду.
	
	
	


Салат із шпинату. Підготовлений шпинат нарізують на частини і заправляють сметаною або майонезом зі сметаною чи салатною заправою.
Шпинат — 1095/810, сметана (майонез зі сметаною або заправа для сала​тів) - 200. Вихід - 1000. Салат із зеленої цибулі. Обчищену і помиту зелену цибулю шаткують завдовж​ки 1-1,5 см, солять, дають постояти.

Перед подаванням кладуть у тарілку або салатницю, поливають сметаною чи сметанною заправою. Зверху можна покласти часточку або скибочку яйця (20 або 10 г на порцію), відповідно змінивши вихід.
Салат можна приготувати і з зеленим салатом.
Цибуля зелена — 1013/810, сметана або заправа для салатів — 200, сіль — 30.  Вихід — 1000. Салат з редиски. Оброблену червону і обчищену білу редиску нарізують то​ненькими кружальцями, зелену цибулю шаткують, додають сіль, заправляють са​латною заправою або сметаною.
Перед подаванням салат кладуть у салатник чи на тарілку, зверху — часточку круто звареного яйця. Яйце можна дрібно нарізати. Жовток покласти в салат, а яєчним білком і зеленню посипати салат зверху.
Салат можна готувати з огірками, зеленим салатом.
Редиска біла — 1140/570 або редиска червона — 613/570, цибуля зелена — 125/100, яйця — 140, сметана чи заправа для салату — 200.   Вихід — 1000. Салат із свіжих огірків. Підготовлені огірки нарізують тонкими кружальцями або скибочками, кладуть на тарілку чи в салатник, поливають сметаною або са​латною заправою, посипають подрібненою зеленню кропу.
Можна подати з нашаткованою ріпчастою чи зеленою цибулею.
Огірки свіжі — 1013/810, сметана або заправа для салатів — 200. Ви​хід- 1000.
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* Н є   соліть салат із свіжих огірків: з них швидко виділяється рідина.
Салат весна. Зелений салат нарізують на частини, редиску і свіжі огірки — тонкими скибочками, зелену цибулю шаткують, овочі змішують, салат заправля​ють сметаною, оформляють яйцем.

Салат — 292/210, редиска червона обрізна — 215/200, огірки свіжі — 250/200, цибуля зелена — 125/100, яйця - 100, сметана - 200.   В и -хід - 1000. Салат із свіжих томатів. Оброблені томати нарізують тонкими кружальцями або скибочками, ріпчасту і зелену цибулю шаткують. Томати й цибулю розклада​ють на порції, посипають сіллю, перцем і поливають сметаною чи олією. Можна готувати салат із свіжих томатів та огірків з цибулею або з солодким перцем чи з яблуками.
Томати свіжі — 718/610, цибуля зелена — 250/200 або цибуля ріпчаста — 238/200, сметана чи заправа для салатів — 200.  Вихід — 1000.
♦Салат спочатку треба посолити, а потім заправити олією, оскільки сіль в олії не розчиняється.
Салат із томатів з бобовими. Томати нарізують часточками, додають варену квасолю або зелений горошок, дрібно нарізану цибулю зелену або ріпчасту, по​січені яйця, заправляють салатною заправою чи майонезом, майонезом із смета​ною або сметаною.

Томати свіжі — 482/410, квасоля — 97/96, маса вареної квасолі — 200, або зелений горошок (консервований) — 308/200, цибуля зелена — 125/100 чи ріпчаста — 119/100, яйця — 100, салатна заправа (майонез, майонез зі сметаною, сметана) — 200. Вихід   — 1000. Салати з білоголової капусти. Капусту для салатів підготовляють двома способами.
I
спосіб — оброблену капусту шаткують тоненькою соломкою, додають
сіль і перетирають до виділення соку, який відціджують.
II
спосіб — нашатковану тоненькою соломкою капусту кладуть у кастру​
лю, яка не окислюється і має широке дно, додають оцет, сіль (15 г на 1 кг капус​
ти) і злегка прогрівають (при слабкому нагріванні) під закритою кришкою, зрідка
помішуючи, поки вона не осяде на дно і не набуде рівномірного матового відтінку.
Під час нагрівання стежать, шоб капуста не дуже розм'якшилась, інакше вона не
буде хрусткою. Капусту швидко охолоджують.

Розм'якшення капусти нагріванням, на відміну від перетирання сіллю — ра​ціональніший спосіб, оскільки при цьому краще зберігаються поживні речовини, значно скорочується час приготування, збільшується на 25-30 % вихід готової продукції.

Залежно від виду салату до підготовленої капусти додають терту сиру моркву, нашатковані соломкою ріпчасту цибулю і свіжі або мочені яблука, солодкий пе​рець, ковбасу, бобові.

Заправляють салат цукром, оцтом, олією чи сметаною.
Салат із білоголової капусти та яблук. Капусту тонко шаткують, перетирають з сіллю, сік заливають. Яблука обчищають, видаляють насіннєве гніздо, шаткують соломкою, збризкують оцтом, щоб не потемніли. Цибулю ріпчасту шаткують со​ломкою. Овочі перемішують і заправляють сметаною, цукром.

Перед подаванням кладуть у салатник чи на тарілку гіркою і прикрашають. Капуста білоголова свіжа — 814/410, яблука свіжі — 227/200, цибуля зе​лена — 125/100 або ріпчаста - 119/100, цукор - 20, оцет 9 % — 30, сметана — 150. Вихід — 100.
*Нарізуйте свіжі томати для салатів дуже гострим ножем, щоб менше витікав сік.
*Для салатів і вінегретів краще використовувати мариновану ріпчасту цибу​лю: вона соковитіша, м'якша і не така гостра.
* Щоб зменшити виділення соку з овочів, салати солять тільки перед по​даванням.
Салат осінній. Оброблену білоголову капусту шаткують соломкою, додають сіль і перемішують. Яблука без шкірочки і насіннєвого гнізда, сиру моркву і пе​рець солодкий нарізують соломкою, змішують з капустою, заправляють смета​ною, цукром, лимонною кислотою, розведеною водою. Можна заправити салат​ною заправою.
Капуста білоголова свіжа — 813/410, яблука свіжі — 286/200, морква — 125/100, перець солодкий — 133/100, сметана — 200, цукор — 2, кислота лимонна — І.  Вихід— 1000. Салат подільський. Оброблену білоголову капусту шаткують. Яблука без шкіроч​ки і насіннєвого гнізда, твердий сир нарізують соломкою, змішують з капустою і злегка підсмаженими волоськими горіхами, заправляють майонезом, прикраша​ють горіхами і тертим твердим сиром.

Капуста білоголова свіжа — 325/260, яблука свіжі — 357/250, сир твердий — 163/150, горіхи волоські 333/150, соус майонез — 200. Вихід — 1000. Салат полонинський. Томати нарізують кружальцями, свіжі огірки скибочками або кружальцями, цибулю, солодкий перець і капусту шаткують. Капусту перети​рають, сік зливають. Овочі, крім томатів, змішують, заправляють оцтом, цукром, олією, додають нарізані томати, посипають перцем і зеленню.

Томати свіжі — 294/250, огірки свіжі — 188/150, перець солодкий — 160/120, цибуля зелена — 125/100, капуста білоголова свіжа — 496/250, оцет 9 % - 30, цукор — 10, олія — 100. Вихід   — 1000. Салат Хмельницький. Томати нарізують кружальцями, огірки скибочками або кружальцями, цибулю ріпчасту півкільцями, капусту і солодкий перець шат​кують, мариновані гриби промивають, великі розрізують навпіл. Капусту пе​ретирають з сіллю, сік зливають. Овочі змішують і заправляють салатною за​правою.
Перед подаванням салат викладають у салатник гіркою і прикрашають гриба​ми та круто звареними яйцями або томатами, огірками.
Томати свіжі — 247/210, огірки свіжі — 188/150, цибуля ріпчаста — 60/50, капуста білоголова свіжа — 397/200, перець солодкий — 67/50, гриби мариновані — 122/100, яйця — 50, салатна заправа — 200. Ви​хід - 1000.

*Щоб    зменшити   гіркоту цибулі, її треба нарізати і промити холодною водою або обшпарити окропом і заправити оцтом.
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Салат із капусти з бобовими. Білоголову капусту шаткують, перетирають з сіллю, сік зливають. Квасолю варять. Підготовлену капусту змішують з вареною квасо​лею чи зеленим горошком, нарізаною соломкою цибулею, заправляють сметаною або салатною заправою, чи майонезом, або майонезом зі сметаною. Прикраша​ють вареними яйцями.

Капуста білоголова свіжа — 814/651, маса перетертої з сіллю капусти — 410; квасоля — 97/96, маса вареної квасолі — 200; або зелений горошок (консервований) — 308/200, цибуля зелена — 125/100 чи ріпчаста — 119/100, сметана або майонез, чи майонез із сметаною або салатна заправа — 200, яйця - 100. Вихід — 1000. Салат Дністер. Білоголову капусту шаткують, прогрівають з оцтом, сіллю, охо​лоджують і заправляють цукром, додають ковбасу, нарізану дрібними кубиками або соломкою, зелений горошок, нашатковану цибулю, заправляють майонезом і перцем. Салат викладають у салатник, прикрашають круто звареними яйцями, ковбасою.

Капуста білоголова свіжа — 708/567, маса прогрітої капусти — 510, оцет 9 % — 30, цукор — 10, ковбаса напівкопчена — 124/120, горошок зелений консервований — 154/100, цибуля ріпчаста — 60/50 або зелена — 63/50, майонез — 150, яйця - 50. В и х і д - 1000. Салат із червоноголової капусти і яблук. Підготовлену капусту шаткують, пере​тирають з сіллю до виділення соку і відціджують.
У капусту додають свіжі яблука, нарізані соломкою, нашатковану ріпчасту ци​булю, заправляють салатною заправою. Нарізані яблука збризкують розчином лимонної кислоти або оцтом, щоб не потемніли.

Перед подаванням салат перемішують, кладуть у салатник і оформляють. Капуста червоноголова свіжа — 765/410, яблука свіжі — 286/200, цибуля ріпчаста — 238/200, заправа салатна — 200. Вихід — 1000. Салат із квашеної капусти. Квашену капусту відтискають, перебирають, великі шматки подрібнюють, додають нашатковану соломкою ріпчасту цибулю, цукор і заправляють олією.

До салату можна додати нарізані свіжі чи мариновані яблука, журавлину, вишні. Капуста квашена — 871/610, цибуля зелена — 125/100 або ріпчаста — 119/100, яблука свіжі — 114/100, журавлина свіжа — 105/100, цукор — 50, олія- 50. Вихід - 1000. Салат із квашеної капусти з хріном. До підготовленої квашеної капусти дода​ють натерту на тертці моркву, нарізані соломкою солоні огірки, натертий хрін і заправляють олією.

Капуста квашена — 900/630, морква — 138/110, огірки солоні — 150/120, цибуля ріпчаста — 119/100, хрін (корінь) — 47/30, олія — 50. В и х і д — 1000. Салат із солоних огірків і квашеної капусти. Солоні огірки нарізують скибочка​ми, додають квашену капусту, нашатковану цибулю, заправляють цукром і олією. Огірки солоні —- 444/400, капуста квашена — 571/400, цибуля ріпчаста — 95/80, цукор - 30, олія - 100.  Вихід   - 1000. Салат рубін. Солоні огірки без шкірочки і насіння, варені обчищені буряки ріжуть дрібними кубиками, часник дрібно січуть. Підготовлені продукти змішу​ють і заправляють соусом майонезом.
Огірки солоні — 394/355, буряки — 443, маса буряків варених обчище​них — 355, майонез — 300, часник — 4/3. Вихід — 1000.


Салат з моркви і яблук. Обчищені сирі моркву і яблука шаткують соломкою, кладуть у салатник або на закусочну тарілку, поливають сумішшю сметани з цук​ром, оцтом і сіллю.

Перед подаванням салат посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. Цей салат можна приготувати з чорносливом
Морква — 813/650, яблука свіжі — 227/200, сметана — 150, цукор — 20. Вихід - 1000. Салат із солодкого перцю. Підготовлений перець нарізують соломкою і заправ​ляють салатною заправою або соусом майонез.
Перець солодкий — 1080/810, салатна заправа чи соус майонез — 200. Вихід - 1000. Салат із гарбуза. Оброблений гарбуз натирають на тертці з великими отвора​ми. Яблука миють, обчищають шкірочку, видаляють насіння і дрібно нарізують або натирають на тертці з великими отворами. Ядра грецьких горіхів підсмажують і подрібнюють. Підготовлені продукти змішують, для гостроти додають лимон​ний сік. Перед подаванням салат поливають рідким медом.
Гарбуз — 671/470, яблука свіжі — 357/250, лимон — 71/30, горіхи во​лоські (ядро) — 181, маса підсмажених волоських горіхів — 170, мед — 101/100.  Вихід - 1000. Салат асорті. Томати нарізують скибочками, свіжі огірки, варені моркву і буряки — кубиками. Овочі змішують, додають зелений горошок, частину под​рібненої цибулі, заправляють салатною заправою (майонезом, майонезом із сме​таною).
Перед подаванням посипають цибулею і зеленню.
Томати свіжі — 247/210, огірки свіжі — 250/200, морква — 126/100, буря​ки — 128/100, горошок зелений (консервований) — 154/100, цибуля зе​лена — 125/100 або ріпчаста — 119/100, майонез (майонез із сметаною, заправа салатна) — 200.  Вихід — 1000. Салат івано-франківський. Варені моркву, яйця нарізують тонкими часточка​ми, додають натертий на тертці з великими отворами твердий сир, нашатковану цибулю, зелений горошок, заправляють майонезом.
Перед подаванням салат викладають у салатник або на тарілку гіркою і при​крашають.
Морква — 201/160, сир твердий — 272/250, цибуля зелена — 188/150 чи ріпчаста — 179/150, яйця — 120, горошок зелений (консервований) — 200/130, майонез - 200. Вихід - 1000.
* 3 в а р є н і цілі овочі для салату або вінегрету спочатку охолоджують, нарізують, а потім з'єднують.
Салат з буряків. Варені буряки шаткують, заправляють оцтом і олією, виклада​ють гіркою, посипають тертим хріном.
Буряки — 969, маса варених буряків — 760; оцет 3 %: для варіння буря​ків — 80, для заправки — 50, олія — 100, хрін (корінь) — 155/100.  Ви​хід   - 1000. Салат з буряків із бобовими. Варені буряки нарізують кубиками, додають варе​ну квасолю або зелений горошок, дрібно нарізану ріпчасту цибулю і заправляють салатною заправою чи майонезом.

Салат можна готувати, додаючи свіжі яблука, варену моркву.
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Буряки — 650, маса варених буряків — 510; квасоля — 97/96, маса варе​ної квасолі — 200; або горошок зелений (консервований) — 308/200, цибуля ріпчаста — 119/100, заправа салатна чи майонез — 200.   Ви​хід   - 1000. Салат з буряків із чорносливом і горіхами. Чорнослив заливають окропом, ви​даляють кісточки, подрібнюють. Горіхи підсмажують, подрібнюють. Печені буря​ки обчищають від шкірочки, труть на тертці, збризкують оцтом, додають дрібно посічений чорнослив, подрібнені підсмажені волоські горіхи, заправляють смета​ною, сіллю і цукром.

Буряки — 710, маса печених обчищених буряків — 540; чорнослив — 124,
маса чорносливу без кісточок — 140; сметана — 200, горіхи волоські —
191/86, маса підсмажених волоських горіхів — 80; цукор — 40, оцет 3 % —
10.    Вихід — 1000.
Салат із буряків з грибами. Варені буряки обчищають і нарізують соломкою,

додають варені гриби й ріпчасту цибулю, нашатковані соломкою, і заправляють
салатною заправою.
Буряки — 523/410, гриби білі сушені — 150/300, цибуля ріпчаста — 119/100, салатна заправа — 200.  Вихід   - 1000. Салат бурячок. Обчищені свіжі яблука без насіння, варені обчищені буряки, варені яйця нарізують соломкою. Підготовлені продукти змішують і заправляють соусом майонез.

Буряки — 510, маса буряків варених обчищених — 400, оцет 3 % (для варіння буряків) — 40, яблука свіжі — 371/260, яйця — 200, соус майонез — 150.   Вихід   - 1000. Салат з буряків із сиром або бринзою і часником. Варені обчищені буряки на​різують тонкою соломкою, додають дрібно нарізаний часник і заправляють со​усом майонез. Твердий сир (бринзу) нарізують тоненькими скибочками, згорта​ють у вигляді кульочка (по два на порцію), наповнюють підготовленим салатом. Прикрашають зеленню кропу або петрушки.
Буряки варені (обчищені) — 660, сир твердий — 200 або бринза — 200, часник — 2,5; майонез — 150, зелень — 50.  Вихід — 1000.


Салат викладають гіркою, прикрашають часточками варених яєць і посипають зеленою цибулею.

Картопля молода — 186/149, маса вареної картоплі — 140, огірки свіжі — 263/210, цибуля зелена — 169/135, томати свіжі — 235/200, квасоля струч​кова консервована — 108/65, або горошок зелений (консервований) — 100/65, яйця — 60, сметана - 200. Вихід - 1000. Салат український. Варену моркву, картоплю, свіжі або солоні огірки обчища​ють від шкірочки, з яблук видаляють насіннєве гніздо і обчищають шкірочку. Овочі та яблука нарізують дрібними кубиками, додають зелений горошок, дрібно нарізану цибулю, заправляють салатною заправою або майонезом, майонезом з сметаною чи сметаною.
Картопля — 185, маса вареної картоплі — 135; морква — 158, маса варе​ної моркви — 125; огірки свіжі — 281/225 або солоні — 281/225, яблука свіжі — 179/125, горошок зелений (консервований) — 154/100, цибуля ріпчаста — 119/100 чи зелена — 125/100, майонез (салатна заправа або сметана) — 200. Вихід - 1000. Салат з яблук та овочів із сиром. Яблука й свіжі огірки обчищають, з яблук видаляють насіннєве гніздо, моркву варять. Яблука, моркву та огірки нарізують дрібними кубиками і змішують із зеленим горошком. Салат укладають гіркою, поливають сметаною і посипають твердим сиром.

Яблука свіжі — 300/210, морква — 250/200, горошок зелений (консерво​ваний) — 154/100, огірки свіжі — 250/200, сметана — 200, сир твердий — 109/100. Вихід   - 1000. Салат зимовий. Обчищені варену картоплю, солоні огірки нарізують скибоч​ками, додають квашену капусту, варену або консервовану квасолю, ріпчасту ци​булю, нарізану кільцями чи півкільцями, заправляють салатною заправою або майонезом.

Картопля — 427, маса вареної картоплі — 310; капуста квашена — 286/200, огірки солоні — 125/100, квасоля — 49/48, маса вареної квасолі — 100; або квасоля стручкова (консервована) — 167/100, цибуля ріпчаста — 119/100, салатна заправа — 200 або майонез — 200. Вихід — 1000.
*Не   з'єднуйте теплі продукти з холодними — салат швидко прокисне. •Салати   і   вінегрети смачніші з печених буряків.
Салат картопляний. Обчищену варену картоплю нарізують скибочками, дода​ють нашатковану зелену або ріпчасту цибулю, солять, заправляють сметаною або салатною заправою, чи майонезом.

Салат можна приготувати, додаючи варену моркву, квасолю, солоні огірки, квашену капусту, гриби, оселедець. Назва салату залежить від виду овочів, які додають до картоплі, наприклад, салат картопляний із квасолею.
Картопля — 1155, маса вареної обчищеної картоплі — 840; цибуля зелена — 213/170 або ріпчаста — 202/170, сметана чи заправа для салатів, або ма​йонез—150. Вихід — 1000. Салат літній. Молоду картоплю варять без шкірочки, охолоджують. Зварену картоплю, свіжі огірки нарізують скибочками, томати — часточками, консервова​ну стручкову квасолю — ромбиками, зелену цибулю шаткують. Нарізані овочі і квасолю або горошок зелений консервований змішують, заправляють сметаною.
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•Картопля, яку варять для салатів без шкірочки, буде особливо білою, якщо її підкислити лимонним соком при варінні.
* Щоб обчищена картопля для салатів і вінегретів не розварювалася, її треба варити спочатку у воді 15-20 хв, при слабкому кипінні; воду злити, залишивши її трохи на дні, і довести картоплю до готовності парою.
*Нс зберігайте у воді зварені овочі для салатів: вони стануть водянистими і несмачними. Відкиньте їх на друшляк.

Салат сезонний. Свіжі яблука без шкірочки і серцевини, варену обчищену кар​топлю, ріпчасту цибулю, свіжу редьку і сиру моркву нарізують соломкою. Білого​лову капусту шаткують соломкою і перетирають із сіллю, сік відтискають. Підго​товлені овочі змішують, заправляють соусом майонез, викладають у салатник і оздоблюють.

Редька свіжа — 214/150, цибуля ріпчаста — 42/35 або цибуля зелена — 44/35, капуста білоголова свіжа — 496/397, маса перетертої капусти — 250, мор​ква (сира) — 113/90, яблука свіжі — 286/200, картопля — 185/135, соус майонез — 150.  Вихід — 1000.
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Салат чернігівський. Варені картоплю та моркву обчищають і нарізують куби​ками, додають обчищені нарізані кубиками солоні огірки, консервований зеле​ний горошок, нашатковані зелену цибулю і солодкий перець, заправляють соусом майонез, перемішують, оздоблюють яйцем, огірками, морквою, цибулею.
Картопля — 357, маса вареної обчищеної картоплі — 260; огірки солоні — 250/200, морква — 101, маса вареної обчищеної моркви — 80; горо​шок зелений (консервований) — 108/70, перець солодкий — 67/50, цибуля зелена — 63/50, яйця — 10, соус майонез — 200.   Вихід   — 1000. Салат селянський. Редьку подрібнюють на тертці, солоні гриби, сиру моркву і варену яловичину шаткують тонкою соломкою. Додають посічений часник, зап​равляють сіллю за смаком і соусом майонез.
Салат викладають у корзиночки, посипають зеленою цибулею і тертим сиром. Редька — 30, гриби солоні — 20, яловичина варена — 65, морква — 10, часник — І, майонез — 40, сир твердий — 10, цибуля зелена — 10, маса корзиночки — 20.  Вихід — 180. Салат київський. Охолоджене варене м'ясо, варені обчищені картоплю і бу​ряки, обчищені солоні огірки, яйця нарізують кубиками. Продукти з'єднують, додають зелений горошок, солять, перемішують, заправляють сметаною або ма​йонезом.
На стіл подають у салатниках, прикрашають зеленню, м'ясом, яйцем.
Яловичина (бічна і зовнішня частина задньої ноги) — 436/322, буряки — 128/102, картопля — 275/206, огірки солоні — 222/200, горошок зелений (консервований) — 77/50, яйця — 1,5 шт./54, сметана або майонез — 200. Вихід — 1000. Салат м'ясний із свіжими огірками. Варену яловичину, обчищені огірки і зва​рені круто яйця нарізують скибочками, цибулю шаткують. Підготовлені продук​ти змішують, заправляють майонезом.
Перед подаванням салат викладають у салатник гіркою й оздоблюють.
Яловичина (бічна і зовнішня частини задньої ноги) — 439/323, маса варе​ного м'яса — 200; огірки свіжі — 250/200, яйця — 210, цибуля зелена — 250/200, майонез - 200. Вихід — 1000.
♦Додайте  до салату з редьки трохи пасерованої на олії цибулі. Це значно покращить його смак.
Салат з печінки. Печінку варять, натирають на тертці з великими отворами. Ріпчасту цибулю нарізують соломкою, пасерують. Варені яйця обчищають і нати​рають на тертці з великими отворами. Продукти змішують, солять, посипають перцем і заправляють майонезом.

Печінка яловича — 1152/956 або печінка свиняча — 1086/956, маса вареної печінки — 650; яйця — 100, цибуля ріпчаста — 238/100, олія — 30, маса пасерованої цибулі — 100; майонез — 150.  Вихід — 1000. Салат рибний. Чисте філе риби припускають, охолоджують і нарізують то​ненькими скибочками. Обчищені відварену картоплю, свіжі або солоні або мари​новані огірки, круто зварені яйця також нарізують тоненькими скибочками. На​різані продукти змішують і заправляють майонезом. У салат можна також додати зелений горошок.
Перед подаванням салат укладають у салатник і оздоблюють.

Риба припущена — ЗО, картопля — 41, маса вареної картоплі — 30; огірки свіжі або солоні — 31/25, томати свіжі — 29/25, горошок зелений (консер​вований) — 15/10, майонез — 30, соус Південний — 5. В и х і д   — 150. Салат рибний по-тернопільському. Припущене й охолоджене філе риби без кісток і шкіри, круто зварені яйця нарізують кубиками, додають ріпчасту цибулю, натер​тий на тертці твердий сир, заправляють майонезом, сіллю, перцем і прикрашають зеленню.
Минтай (морожений) — 90/45, цибуля ріпчаста — 2/1,6, петрушка (корінь) — 2/1,5, маса припущеної риби — 36; яйця — 16, цибуля ріпчаста — 12/10, сир твердий — 16,5/15, майонез — 25, зелень — 3/2. Вихід — 100. Салат Либідь. Варені гриби добре промивають, нарізують соломкою, обсмажу​ють на вершковому маслі. М'якоть вареної птиці без шкіри, половину консерво​ваних плодів нарізують соломкою. Зварені круто яйця дрібно січуть. Підготовлені продукти змішують, заправляють частиною майонезу.
Перед подаванням салат укладають у тарталетки або салатник гіркою, полива​ють зверху майонезом, оздоблюють консервованими плодами, зеленню.
Кури потрошені І категорії — 147/131 (кури напівпотрошені І категорії — 187/131 або бройлери-курчата І категорії напівпотрошені — 156/115), маса вареної м'якоті птиці — 50; яйця — 0,25 шт./ІО, гриби білі сушені — 5, маса варених грибів — 10; масло вершкове — 5, маса обсмажених гри​бів — 10; майонез — 30, плоди консервовані — 91/50, зелень — 2,7/2. Вихід — 145. Салат янтар. Твердий сир натирають на тертці з великими отворами. Яблука без шкірочки і насіннєвого гнізда нарізують соломкою, змішують із сиром, за​правляють соусом майонез, прикрашають вареними яйцями.
Білок яйця можна нарізати соломкою і додати до сиру і яблук, а натертим на тертці жовтком посипати салат.
Сир твердий — 500/460, яблука свіжі — 357/250, яйця — 100, соус майо​нез — 200. Вихід - 1000. Салат іуцулочка. Молочний сир протирають. Сиру моркву труть на дрібній тер​тці. Яблука обчищають, видаляють насіннєве гніздо, тр>ть на тертці з великими от​ворами. Підготовлені продукти змішують, додають цукор, заправляють сметаною. Сир (молочний) — 414/410, морква — 125/100, яблука свіжі — 200/140, цукор — 50, сметана — 350.  Вихід   — 100. Салати-коктейлі   — це суміш різних готових для споживання про​дуктів: томатів, огірків, солодкого перцю, цвітної капусти, шпинату, сиру, птиці, крабів, креветок, омарів, печінки тріски та ін., які поєднуються за смаком і коль​ором, заправлені соусом, заправами, спеціями, прянощами, зеленню.

Продукти для салатів-коктейлів нарізують дрібно, витончено скибочками, со-ломкою, кружальцями, кубиками. їх викладають у скляний посуд для подавання шарами і не перемішують. Оздоблюють зеленню, плодами і ягодами.
Подають салати-коктейлі у скляному посуді різної форми (креманки, фужери, вазочки, конічні склянки), який ставлять на пиріжкову тарілку, накриту виріза​ною паперовою серветкою. На тарілку праворуч кладуть чайну десертну або спеці​альну ложку з довгою ручкою.
Вихід салату-коктейлю на одну порцію — 75-100 г.
Салат-коктейль рибний. Варені філе риби і гриби, солоні або мариновані огір​ки (без шкірочки і насіння) нарізують дрібними кубиками. В скляний фужер кладуть листя зеленого салату так, щоб їх краї злегка виступали над стінками
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фужера, на них викладають шарами нарізані рибу, гриби, огірки. Оздоблюють солодким перцем, зеленню, цілими вареними печерицями або їх шапочками. Край фужера прикрашають кружальцями лимона. Для цього лимон миють, карбують, нарізують на кружальця, роблять розріз з одного боку по радіусу і цим розрізом укладають його на край фужера.
Філе риби (судака, тріски, морського окуня, хека, льодяної риби) варене — ЗО, огірки (обчищені) — 15, лимон — 10, майонез — 15, соус Кетчуп — 5, перець солодкий (свіжий або маринований) — 5, печериці варені — 10, зелень, спеції (за смаком). Вихід — 90. Салат-коктейль кровоточний. М'ясо креветок дрібно нарізують, варену картоп​лю й обчищені солоні огірки нарізують дрібними кубиками, варену моркву — соломкою, томати — кружальцями.
Підготовлені продукти викладають у фужер шарами, заправляють збитою сме​таною або фруктовим соусом майонез.
Картопля (варена) — 30, огірки солоні (обчищені) — 10, м'ясо креветок — 20, морква (варена) — 10, томати свіжі — 15, сметана або майонез фрук​товий — 15, сіль за смаком. Вихід — 100. Салат-коктейль з оселедця, квасолі та горіхів. Оселедець розбирають на чисте філе, нарізують дрібними кубиками. Стручки квасолі варять і нарізують ромбика​ми. Підготовлені продукти викладають у фужер шарами, заливають соусом майо​нез, посипають зверху дрібно нарізаною зеленою цибулею, чорним меленим пер​цем, подрібненими горіхами.
Оселедець — 35, квасоля (стручками) варена — 25, майонез — 20, горіхи волоські — 5, мелений чорний перець за смаком. Вихід — 90. Салат-коктейль з крабами або раками. Варені моркву і яйця; свіжі огірки чи томати нарізують дрібними кубиками. У скляну вазочку (креманку або фужер) кладуть підготовлені продукти гіркою, заливають майонезом, зверху — консерво​вані краби. Перед подаванням оформляють маслинами чи оливками, зеленню. Аналогічно готують салат-коктейль з вареними раками.
Краби — 37,7/30, морква — 25/20, огірки або томати свіжі (парникові) — 25,5/25, горошок зелений (консервований) — 31/20, майонез — 30, яйця — 10, маслини чи оливки — 18,2/10, зелень — 2,7/2.    Вихід — 150. Салат-коктейль із свіжих овочів. Оброблені свіжі огірки і томати нарізують дрібними кубиками або брусочками, цибулю-порей і червону редиску дрібно шат​кують. Підготовлені продукти викладають у фужер або вазочку шарами, чергуючи овочі із зеленим горошком або червоним солодким перцем, заправляють соусом майонез, оздоблюють яйцем, зеленню.
Огірки свіжі — 20, томати свіжі — 20, горошок зелений (консервований) або перець червоний солодкий — 10, цибуля-порей — 5, редиска червона — 15, яйця — 10, соус майонез — 10, зелень. Вихід — 90. Салат-коктейль із овочів і фруктів. Оброблені моркву, селеру, огірки і яблука нарізують тонкою соломкою, томати — часточками. Сливи миють і видаляють кісточки. Підготовлені продукти викладають у фужер або вазочку шарами, зап​равляють лимонним соком і сметаною, змішаною з цукровою пудрою.
Морква — 15, селера — 10, огірки свіжі — 10, яблука (без насіння) — 10,
сливи — 10, томати свіжі — 15, сметана — 20, цукрова пудра — 5, сік
лимонний — 5, зелень.  Вихід   — 100.
Салат-коктейль з сиру, яблук, моркви. Сир натирають на тертці з великими
отворами. Підготовлені яблука і варену моркву нарізують соломкою. У вазочку

викладають листя салату, на них шарами — підготовлені продукти. Заправляють сметаною і збитими вершками. Зверху посипають подрібненими горіхами.
Сир твердий — 25, яблука (без шкірочки і насіння) — 15, сметана — 15, горіхи волоські — 15, сметана — 15, вершки 30 % жирності — 15, спеції за смаком.  Вихід - 10 (100 ?). Салат-коктейль із вареної ковбаси, яєць і редиски. Варену ковбасу і редиску нарізують соломкою, зварені круто яйця подрібнюють на тертці з великими отво​рами. Підготовлені продукти викладають у вазочку шарами, посипають дрібно нарізаним шпинатом і заливають маринадом з лимонного соку, олії, соусу Кет​чуп, солі, меленого чорного перцю і розтертого часнику.
Ковбаса варена — 20, яйця — 20, редиска — 20, сік лимонний — 5, олія — 5, соус Кетчуп — 10, шпинат — 1, сіль — чорний мелений перець, часник розтертий (на кінчику ножа). Вихід — 80. Салат-коктейль із цвітної капусти і ковбаси. Цвітну капусту розбирають на ма​ленькі суцвіття, варять у підсоленій воді до готовності, відціджують, охолоджу​ють. Напівкопчену ковбасу або шинку нарізують дрібними кубиками, круто зва​рені яйця — кружальцями. Підготовлені продукти змішують, заправляють соусом, викладають у фужер чи вазочку, прикрашають.
Приготування соусу: кефір і майонез змішують, додають сіль, мелений чорний перець, посічену зелень петрушки, перемішують.
Капуста цвітна варена — 20, ковбаса напівкопчена або шинка — 20, яйця — 10, кефір — 15, майонез — 15, петрушка (зелень), сіль, перець чорний мелений за смаком. Вихід — 80. Салат-коктейль з язика і маринованого перцю. Варений язик і маринований червоний перець нарізують соломкою, викладають у вазочку, додають зелений консервований горошок і заправляють соусом майонез та вершками. Зверху по​сипають подрібненим кропом.
Язик варений — 35, перець червоний маринований — 15, горошок зеле​ний (консервований) — 10, майонез — 10, вершки — 15, кріп (зелень) — 0,5, спеції за смаком. Вихід — 85. Салат-коктейль із печінки і варених буряків. Смажену печінку і варені буряки нарізують соломкою або дрібними кубиками. Горіхи подрібнюють. Підготовлені продукти викладають шарами в креманку, заправляють сумішшю олії, лимонного соку і розтертого з сіллю часнику.
Печінка смажена — 35, буряки варені — 20, горіхи волоські — 20, олія — 10, сік лимонний — 5, часник (на кінчику ножа), сіль за смаком. Вихід — 90. Салат-коктейль із серця, твердого сиру і моркви. Твердий сир, варені й охолод​жені серце і моркву натирають на тертці з великими отворами. Ріпчасту цибулю нарізують соломкою, пасерують на вершковому маслі до розм'якшення, додають подрібнене серце, сіль, перець і тушкують разом 10-15 хв при закритій кришці, потім охолоджують. У фужер викладають шарами сир, серце з цибулею, моркву, заправляють соусом майонез. Оздоблюють зеленню.
Серце варене — 50, цибуля пасерована — 10, масло вершкове — 5, морква варена — 10, сир твердий — 10, майонез — 20. Вихід — 100. Вінегрети — різновид салатів, обов'язковою складовою частиною яких є буряки червоні столові.

Вінегрет овочевий. Варені обчищені буряки, картоплю і моркву, обчищені со​лоні огірки без зернят нарізують скибочками, квашену капусту перебирають, відтис​кають (якщо кисла, то промивають у холодній воді), подрібнюють, зелену цибулю
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нарізують завдовжки 1-1,5 см, а ріпчасту — півкільцями. Підготовлені овочі змішу​ють, заправляють салатною заправою.
Вінегрет викладають у салатник, прикрашають буряками, морквою, огірками, нарізаними карбувальним ножем, зеленим салатом, посипають зеленню.
У вінегрет можна покласти свіжі томати, зелений горошок, варену квасолю (від 50 до 100 г), зменшивши масу квашеної капусти або солоних огірків.
Картопля — 289, маса вареної обчищеної картоплі — 210; буряки — 191, маса варених обчищених буряків — 150; морква — 126, маса вареної обчи​щеної моркви — 100; огірки солоні — 188/150, капуста квашена — 214/150, цибуля зелена — 188/150 або цибуля ріпчаста — 179/150, заправа для салатів чи олія — 100. Вихід — 1000. Вінегрет готують не лише з одних овочів. До нього можна додати інші продук​ти — солоні або мариновані гриби, чисте філе оселедця, кільку, рибу гарячого копчення, варену рибу, кальмари, морську капусту, варене м'ясо. Продукти на​різують тоненькими скибочками. Назва вінегрету залежатиме від назви додатко​вих продуктів, наприклад, вінегрет з грибами, вінегрет з рибою та ін.
Вінегрет з оселедцем. Готовий вінегрет овочевий кладуть у посуд для подаван​ня, зверху — чисте філе оселедця, нарізане навскіс тоненькими шматочками.
Вінегрет овочевий — 115, оселедець (чисте філе) — 35.  Вихід — 150. Вінегрет з грибами- Гриби відокремлюють від розсолу або маринаду і промива​ють. Великі гриби нарізують скибочками. Підготовлені гриби змішують з вінегре​том овочевим.
Вінегрет овочевий — 120, гриби солоні або мариновані — 37/30. Ви​хід- 150.
* Використовуйте мариновану ріпчасту цибулю для салатів та вінегретів, на гарнір до оселедця, до холодної вареної риби і м'яса. Вона м'якша, соковитіша і не така гостра.
Вимоги до якості салатів і вінегретів. Овочі мають форму нарізування відпо​відно до виду салату або вінегрету, форма нарізування зберігається. Готові салати або вінегрети викладені гіркою, оформлені, зелень свіжа. Колір властивий про​дуктам, які є в салаті. Консистенція варених овочів м'яка, сирих — трохи хрустка. Для капустяних овочів консистенція тверда, хрустка, не допускається викорис​тання зелених листків.
§ 1. Страви та закуски з овочів і грибів
Томати, фаршировані сирою морквою. Для начинки сиру моркву натирають на тертці, додають м'якоть томатів, сметану, цукор, сіль, перець, перемішують.
Підготовлені до фарширування томати наповнюють начинкою, зверху поси​пають дрібно нарізаною зеленню кропу.
Томати свіжі — 100/85, морква — 25/20, сметана — 20, цукор — 1. Ви​хід— 125.
Томати, фаршировані грибним салатом. Для салату використовують мариновані або солоні гриби, які тонко шаткують, додають нашатковану ріпчасту цибулю, подрібнені круто зварені яйця, зелень петрушки, м'якоть томатів, заправляють олією, перемішують.

Підготовлені до фарширування томати наповнюють салатом, посипають зе​ленню. Так само можна фарширувати томати рибним чи м'ясним салатом.

Томати свіжі — 141/120, гриби мариновані або солоні — 27/20, цибуля ріпчаста — 6/5, олія — 5, яйця — 2, петрушка (зелень) — 3/2.    Ви​хід- 150. Томати, фаршировані яйцем і цибулею. Підготовлені для фарширування томати посипають сіллю і перцем, наповнюють начинкою і поливають соусом майонез або сметаною з соусом Південний, притрушують зеленню.
Приготування начинки: зварені круто яйця січуть, додають подрібне​ну м'якоть томатів і нашатковану зелену або ріпчасту цибулю, перемішують.
Томати свіжі — 147/125, яйця — 30, цибуля зелена або ріпчаста — 38/30, майонез чи сметана — 15, соус Південний — 3, перець чорний мелений — 1, зелень — 5.  Вихід — 200. Томати, фаршировані шинкою. Підготовлені для фарширування томати напов​нюють начинкою, викладають на змащену маслом сковороду, посипають сухаря​ми, збризкують маслом і запікають. Подають як гарячу закуску.
Приготування начинки: шинку дрібно нарізують, додають подрібнені круто зварені яйця, сухий подрібнений пшеничний хліб, нарізану зелень петруш​ки, розтертий часник, сіль, перець, трохи бульйону і перемішують.
Томати свіжі — 176/150, хліб пшеничний — 15, яйця — 20, шинка — 40, часник — 0,3/0,2, петрушка (зелень) — 4/3, бульйон — 10, маса начинки — 85; сухарі пшеничні — 2, масло вершкове — 5. Вихід — 200. Томати, фаршировані рибною начинкою. Підготовлені томати наповнюють риб​ною начинкою, посипають сухарями, збризкують маргарином і запікають 15-20 хв. Приготування   начинки: філе риби пропускають через м'ясорубку, додають припущений рис, пасеровану цибулю, дрібно нарізану м'якоть томатів, сіль, перець, перемішують.
Перед подаванням поливають сметанним соусом з томатом. Подають як гаря​чу закуску.

Томати свіжі — 150, тріска або окунь морський, щука (крім морської) — 30; з напівфабрикатів: тріска чи щука, окунь морський — 30; з філе промис​лового виробництва: щука або тріска — 30; рис —11, цибуля ріпчаста — 20, маргарин столовий — 10, сухарі пшеничні — 5, маса напівфабрикату — 225; маса готових томатів — 200; соус — 50, сіль, перець чорний мелений за смаком. Вихід — 250. Томати, фаршировані пастою Океан. Підготовлені томати наповнюють начин​кою і поливають соусом майонез.
Приготування начинки: пасту Океан припускають, охолоджують, до​дають дрібно нарізані зелену цибулю чи кріп, м'якоть томатів, посічені яйця, сіль, мелений чорний перець, перемішують.
Томати свіжі — 118/100, паста Океан — 18, маса припущеної пасти Океан — 15; яйця — 5, цибуля зелена — 13/10, або кріп — 14/10, майонез — 15. Вихід   — 145. Огірки, фаршировані салатом. Підготовлені для фарширування огірки у виг​ляді човника, кошика, циліндра наповнюють м'ясним або рибним, грибним сала​том, заправляють сіллю і прикрашають.
Огірки свіжі — 100, салат м'ясний (рибний, грибний) — 60. Вихід — 160. Баклажани гострі. Промиті баклажани нарізують кружальцями завтовшки 1-1,5 см, кладуть у солону воду. Готують гострий соус. Для цього часник розтира​ють і змішують з подрібненим гірким червоним перцем та оцтом. Баклажани викладають у друшляк і дають стекти воді, потім обсмажують на олії з обох боків.
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