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Уважаемый читатель!

Данное учебное пособие является частью учебно-методическо-
го комплекта по профессии 260807.04 «Повар, кондитер».

Учебное пособие предназначено для изучения междисципли-
нарных курсов, входящих во все профессиональные модули.

Учебно-методические комплекты нового поколения включают
в себя традиционные и инновационные учебные материалы, по-
зволяющие обеспечить изучение общеобразовательных и обще-
профессиональных дисциплин и профессиональных модулей.
Каждый комплект содержит учебники и учебные пособия, сред-
ства обучения и контроля, необходимые для освоения общих и
профессиональных компетенций, в том числе и с учетом требова-
ний работодателя.

Учебные издания дополняются электронными образовательны-
ми ресурсами. Электронные ресурсы содержат теоретические и
практические модули с интерактивными упражнениями и трена-
жерами, мультимедийные объекты, ссылки на дополнительные
материалы и ресурсы в Интернете. В них включен терминологи-
ческий словарь и электронный журнал, в котором фиксируются
основные параметры учебного процесса: время работы, результат
выполнения контрольных и практических заданий. Электронные
ресурсы легко встраиваются в учебный процесс и могут быть
адаптированы к различным учебным программам.

Учебно-методический комплект разработан на основании Фе-
дерального государственного образовательного стандарта началь-
ного профессионального образования с учетом его профиля.
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Предисловие

Â ñîâðåìåííûõ ýêîíîìè÷åñêèõ óñëîâèÿõ ïðîèñõîäÿò ãëóáîêèå

èçìåíåíèÿ â îòðàñëè îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ, ïîâûøàåòñÿ óðî-

âåíü òðåáîâàíèé ê ñîâðåìåííîìó ïîâàðó, òåõíîëîãó. Ìîëîäûå

ñïåöèàëèñòû äîëæíû óìåòü ðàáîòàòü ñ íîðìàòèâíî-òåõíè÷åñêîé

äîêóìåíòàöèåé è èñïîëüçîâàòü ñîâðåìåííûå òåõíîëîãèè ïðèãî-

òîâëåíèÿ ïèùè.

Ïîâàð ñåãîäíÿ îáÿçàí íå òîëüêî âëàäåòü ïðî÷íûìè ïðàêòè÷å-

ñêèìè íàâûêàìè ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä è êóëèíàðíîé ïðîäóêöèè,

íî è ó÷àñòâîâàòü â îðãàíèçàöèè ïðîèçâîäñòâà, áûòü çàèíòåðåñî-

âàííûì â ïîâûøåíèè ýêîíîìè÷åñêîé ýôôåêòèâíîñòè ðàáîòû

ïðåäïðèÿòèÿ.

Íàñòîÿùèé ñáîðíèê ñîäåðæèò íàèáîëåå ÷àñòî âîñòðåáîâàííûå

â ñîâðåìåííîé ïðàêòèêå ðåöåïòóðû, â òîì ÷èñëå ïðåäíàçíà÷åí-

íûå äëÿ äèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ, à òàêæå ðåöåïòóðû ôèðìåííûõ

áëþä.

Îñîáåííîñòüþ ñáîðíèêà ÿâëÿåòñÿ ñêîìïëåêòîâàííûé ïîäáîð ðå-

öåïòóð áëþä è êóëèíàðíûõ èçäåëèé, êîòîðûé ñîîòâåòñòâóåò ïðî-

ãðàììíûì òðåáîâàíèÿì, ïðåäúÿâëÿåìûì ê ïîäãîòîâêå ó÷àùèõñÿ.

Ñáîðíèê ñîñòîèò èç 14 ãëàâ, âêëþ÷àþùèõ ñâåäåíèÿ, êîòîðûå

ïîçâîëÿþò îïðåäåëèòü ðàñõîä ñûðüÿ, âûõîä ïîëóôàáðèêàòîâ è ãî-

òîâûõ áëþä, ðàçìåðû ïîòåðü ïðè òåïëîâîé îáðàáîòêå áëþä è èç-

äåëèé. Â êà÷åñòâå îñíîâû èñïîëüçîâàëèñü ðåöåïòóðû Ñáîðíèêà

ðåöåïòóð äèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ â ñòîëîâûõ, èçäàííîãî â 1971 ã.,

à òàêæå Ñáîðíèêà ðåöåïòóð è êóëèíàðíûõ èçäåëèé, èçäàííîãî â

1982 ã.

Â íàñòîÿùåì ñáîðíèêå ó÷òåíû îñîáåííîñòè ïèòàíèÿ ðàçëè÷-

íûõ êîíòèíãåíòîâ íàñåëåíèÿ. Â ãëàâå «Ôèðìåííûå áëþäà» ïðèâå-

äåíû áëþäà, ðàçðàáîòàííûå ó÷àùèìèñÿ ïîä ðóêîâîäñòâîì ìàñòå-

ðîâ ïðîèçâîäñòâåííîãî îáó÷åíèÿ äëÿ ïîäãîòîâêè è ïðîâåäåíèÿ

êîíêóðñîâ ïðîôåññèîíàëüíîãî ìàñòåðñòâà.

Ðåöåïòóðû áëþä ñîñòàâëåíû â îäíîì âàðèàíòå (ïî íîðìàì, ñî-

îòâåòñòâóþùèì íîðìàì â äåéñòâóþùèõ ñáîðíèêàõ ðåöåïòóð) è

ñîäåðæàò íàèìåíîâàíèÿ ïðîäóêòîâ, íîðìó âëîæåíèÿ ïðîäóêòîâ
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ìàññîé áðóòòî, íîðìó âëîæåíèÿ ïðîäóêòîâ ìàññîé íåòòî, âûõîä

(ìàññà) îòäåëüíûõ ãîòîâûõ êîìïîíåíòîâ è áëþäà â öåëîì.

Â ñáîðíèêå ïðèâîäÿòñÿ ðåêîìåíäàöèè ïî îòïóñêó è îôîðìëå-

íèþ áëþä, êîòîðûå ìîãóò áûòü èçìåíåíû ñ ó÷åòîì ñëîæèâøèõñÿ

óñëîâèé ðàáîòû ïðåäïðèÿòèé.

Ðåöåïòóðû ñàëàòîâ, âèíåãðåòîâ, ñóïîâ, ãàðíèðîâ, ñîóñîâ, ñëàä-

êèõ áëþä, áîëüøèíñòâà íàïèòêîâ ïðèâåäåíû èç ðàñ÷åòà íà 1 êã

èëè 1 ë.

Íîðìû âëîæåíèÿ ïðîäóêòîâ ìàññîé áðóòòî â ðåöåïòóðàõ ðàñ-

ñ÷èòàíû íà ñòàíäàðòíîå ñûðüå ñëåäóþùèõ êîíäèöèé:

� говядина — первой категории; баранина и козлятина (без но�
жек) — первой категории; свинина мясная; субпродукты (кроме
вымени) — мороженые; вымя — охлажденное; сельскохозяй�
ственная птица полупотрошеная — второй категории; кролик по�
трошеный — второй категории;

� рыба мороженая крупная или всех размеров, неразделанная; ис�
ключение составляют карась океанический, окунь морской, лу�
фарь и бельдюга океаническая, треска, зубатка пятнистая (пест�
рая), мерланг, поступающие потрошеными, без головы, а также
осетр, севрюга, белуга, палтус черно� и белокорый, поступаю�
щие потрошеными, с головой;

� картофель — приняты нормы отходов, действующие по 31 ок�
тября; морковь и свекла — по 31 декабря года урожая;

� томатное пюре с содержанием сухих веществ 12 %;

� яйца куриные второй категории средней массой 46 г в скорлупе
или 40 г без скорлупы;

� маргарин столовый различных видов;

� сыр «Голландский».

Â ðåöåïòóðàõ ìÿñíûõ áëþä ïðåäóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå ÷à-

ñòåé òóø ãîâÿäèíû, áàðàíèíû, ñâèíèíû ñ ó÷åòîì èõ êóëèíàðíûõ

ñâîéñòâ è ïðèãîäíîñòè äëÿ óêàçàííîãî âèäà òåïëîâîé îáðàáîòêè.

Ïðè èçãîòîâëåíèè îïèñàííûõ â ñáîðíèêå èçäåëèé ïðîèçâîäèòåëü

âïðàâå âíîñèòü â ðåöåïòóðû áëþä íåêîòîðûå èçìåíåíèÿ, ðàñøèðÿòü

ïåðå÷åíü êîìïîíåíòîâ, íå äîïóñêàÿ ïðè ýòîì íàðóøåíèé ñàíèòàð-

íûõ ïðàâèë, òåõíîëîãè÷åñêîãî ðåæèìà ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêöèè,

óõóäøåíèÿ ïîòðåáèòåëüñêèõ ñâîéñòâ è êà÷åñòâ, à ïîñëå óòâåðæäå-

íèÿ — â óñòàíîâëåííîì ïîðÿäêå èñïîëüçîâàòü â ïðîèçâîäñòâå.

Ïðîäóêòû, îòìå÷åííûå â ñáîðíèêå çíàêîì «�», ñîîòâåòñòâóþò

òðåáîâàíèÿì ïðîìûøëåííîé ðåöåïòóðû, ïîýòîìó êàêîå-ëèáî èç-

ìåíåíèå èõ íåäîïóñòèìî.



Ïðè ïðèãîòîâëåíèè, õðàíåíèè, îòïóñêå è îöåíêå êà÷åñòâà ïî-

ëóôàáðèêàòîâ, ãîòîâûõ áëþä è êóëèíàðíûõ èçäåëèé ñëåäóåò ðóêî-

âîäñòâîâàòüñÿ ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè÷åñêèìè ïðàâèëàìè è íîð-

ìàòèâàìè ÑàíÏèÍ 2.3.2.1324—03, «Ãèãèåíè÷åñêèìè òðåáîâàíèÿìè

ê ñðîêàì ãîäíîñòè è óñëîâèÿì õðàíåíèÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ»,

óòâåðæäåííûìè ãëàâíûì ãîñóäàðñòâåííûì ñàíèòàðíûì âðà÷îì

Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè 21 ìàÿ 2003 ã. è ââåäåííûìè ñ 25 èþíÿ

2003 ã.
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Глава 1

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХОЛОДНЫХ БЛЮД

Ê õîëîäíûì áëþäàì îòíîñÿòñÿ áóòåðáðîäû, áàíêåòíûå çàêóñ-

êè, ãàñòðîíîìè÷åñêèå ïðîäóêòû, ñàëàòû, âèíåãðåòû è äðóãèå áëþ-

äà è êóëèíàðíûå èçäåëèÿ, äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ êîòîðûõ øèðîêî èñ-

ïîëüçóþòñÿ ñâåæèå, êâàøåíûå, ñîëåíûå è ìàðèíîâàííûå îâîùè,

ïëîäû, ÿãîäû è ãðèáû; ÿéöà, ìÿñî, ðûáà, ìÿñíûå è ðûáíûå ïðî-

äóêòû, ìàñëî, ñûð, êîï÷åíîñòè è äð. Ýòè áëþäà ïðèíÿòî óïîòðåá-

ëÿòü â õîëîäíîì âèäå.

1.1. ХАРАКТЕРИСТИКА ХОЛОДНЫХ БЛЮД

Ïðèâåäåííûå â ïîñëåäóþùèõ ðåöåïòóðàõ õîëîäíûõ áëþä íîð-

ìû ðàñõîäà îâîùåé, ïëîäîâ è çåëåíè íà ñàëàòû, âèíåãðåòû è ãàð-

íèðû ìîãóò áûòü óâåëè÷åíû èëè óìåíüøåíû (â ïðåäåëàõ

10 … 15 %), à òàêæå çàìåíåíû äðóãèìè àíàëîãè÷íûìè ïðîäóêòàìè

ïðè óñëîâèè ñîõðàíåíèÿ âûõîäà áëþäà.

Â êà÷åñòâå çàïðàâîê ê õîëîäíûì áëþäàì èñïîëüçóþò ñìåòàíó,

ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, ìàéîíåç, ìàðèíàäû, çàïðàâêè èç ðàñòèòåëü-

íîãî ìàñëà ñ óêñóñîì, ãîð÷èöåé è ñïåöèÿìè.

Ãàðíèðû ê õîëîäíûì áëþäàì ïðåäóñìîòðåíû â îñíîâíîì â

êîëè÷åñòâå 50 … 75 ã, íî íîðìà èõ ìîæåò áûòü óâåëè÷åíà äî 100 ã,

ïðè ýòîì ñîîòâåòñòâåííî èçìåíÿåòñÿ âûõîä áëþäà.

Ðåêîìåíäóåìûå ê áëþäàì ñîóñû â îòäåëüíûõ ñëó÷àÿõ ìîãóò

áûòü çàìåíåíû äðóãèìè, ïîäõîäÿùèìè ïî âêóñó. Ïðåäïîëàãàåòñÿ

èñïîëüçîâàíèå ìàéîíåçà, ãëàâíûì îáðàçîì ïðîìûøëåííîãî ïðî-

èçâîäñòâà.

Áëþäà ìîãóò áûòü ïðèãîòîâëåíû áåç ãàðíèðà è ñîóñà, åñëè ýòî

äîïóñêàåòñÿ ïî òåõíîëîãèè.

Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õîëîäíûõ ðûáíûõ áëþä ïðåäóñìîòðåíî èñ-

ïîëüçîâàíèå ðûáíûõ ãàñòðîíîìè÷åñêèõ òîâàðîâ ñëåäóþùåãî ïðî-

ìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà:
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� сельдь — соленая, пряная или маринованная неразделанная сред�
няя;

� семга — соленая потрошеная мелкая;

� лосось — соленый потрошеный (семужной резки);

� рыба холодного копчения — горбуша потрошеная; скумбрия
дальневосточная потрошеная обезглавленная;

� рыба горячего копчения — севрюга и осетр потрошеные обезг�
лавленные; морской окунь и треска крупные потрошеные обез�
главленные; сом (кроме океанического) потрошеный обезглав�
ленный;

� рыба в банках — килька и другая мелкая рыба.

Ðàñõîä ñîëè, ñïåöèé è çåëåíè äëÿ îôîðìëåíèÿ áëþä â ðåöåï-

òóðàõ íå óêàçàí. Íà îäíî áëþäî óñòàíîâëåíà ñëåäóþùàÿ íîðìà

ðàñõîäà, ã: ñîëè — 2…3, ïåðöà ìîëîòîãî — 0,02, ïåðöà ãîðîøêîì —

0,05, ëàâðîâîãî ëèñòà — 0,01, ñàëàòà èëè çåëåíîãî ëóêà — 5 … 10,

ïåðöà ñëàäêîãî — 5 … 10, çåëåíè óêðîïà èëè ïåòðóøêè — 2 … 3.

Ýòè ïðîäóêòû âêëþ÷àþòñÿ ïðè êàëüêóëèðîâàíèè ïî ìåðå íàäîá-

íîñòè.

1.2. БУТЕРБРОДЫ

Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ áóòåðáðîäîâ èñïîëüçóþò õëåá èç ïøåíè÷-

íîé èëè ðæàíîé ìóêè, à òàêæå èç ñìåñè òîé è äðóãîé ìóêè. Åñëè

äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ áóòåðáðîäîâ èñïîëüçóþòñÿ æèðíûå ïðîäóêòû

(øïèê, êîðåéêà è äð.), à òàêæå ïðîäóêòû ñ ðåçêî âûðàæåííûì

âêóñîì è çàïàõîì (ñåëüäü, êèëüêà è äð.), òî ðåêîìåíäóåòñÿ âû-

áðàòü ðæàíîé õëåá.

Áóòåðáðîäû ìîæíî ïðèãîòîâèòü îòêðûòûìè è çàêðûòûìè. Â îò-

êðûòûõ áóòåðáðîäàõ íà ëîìòèê õëåáà êëàäóò êàêîé-ëèáî ïðîäóêò,

â çàêðûòûõ — ëîìòèê õëåáà ñ ïðîäóêòîì íàêðûâàþò äðóãèì ëîì-

òèêîì õëåáà.

Óêàçàííóþ â ðåöåïòóðàõ íîðìó õëåáà (30 ã) ìîæíî óìåíüøèòü

äî 15 ã èëè óâåëè÷èòü äî 40 ã íà 1 ïîðöèþ, ñîîòâåòñòâåííî èçìå-

íèâ âûõîä áóòåðáðîäîâ.

Ïðîäóêòû, ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ áóòåðáðîäîâ, íàðåçàþò íå ðà-

íåå ÷åì çà 30…40 ìèí äî îòïóñêà è õðàíÿò íà õîëîäå.
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РЕЦЕПТУРА БУТЕРБРОДОВ

Рецепт № 1. Бутерброды с маслом

Продукты
Масса, г

брутто нетто

Масло сливочное (варианты): шоколадное, фрук-
товое, медовое, килечное (рецепт № 383), селедоч-
ное (рецепт № 383), зеленое (рецепт № 383),
сырное (рецепт № 384)
Хлеб

10

30

10

30

Выход — 40

Продукты
Масса, г

брутто нетто

Сыр (варианты):
         «Российский», «Волжский», или «Угличский»
         «Голландский», «Швейцарский» или «Чеддер»
         «Латвийский»
         «Московский» или «Ярославский»
         «Степной» или «Kостромской»
Масло сливочное
Хлеб

16
16,5
17
16

15,5
5

30

15
15
15
15
15
5

30

Выход — 50

Продукты
Масса, г

брутто нетто

Мясные продукты свежие (варианты):
         говядина 43 32

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ. Ìàñëî íàðåçàþò òîíêèìè êóñî÷êàìè

ðàçëè÷íîé ôîðìû ñ òàêèì ðàñ÷åòîì, ÷òîáû îíî ïîêðûâàëî áî́ëü-

øóþ ÷àñòü ëîìòèêà õëåáà.

Рецепт № 2. Бутерброды с сыром

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ. Ëîìòèê õëåáà íàìàçûâàþò ìàñëîì, à

ñâåðõó êëàäóò êóñî÷åê ñûðà.

Рецепт № 3. Бутерброды с отварными мясными
продуктами
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Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ. Íà ëîìòèê õëåáà óêëàäûâàþò îòâàð-

íûå ìÿñíûå ïðîäóêòû, íàðåçàííûå òîíêèìè êóñî÷êàìè.

Рецепт № 4. Бутерброды с мясными
гастрономическими продуктами

Окончание рецепта № 3

Продукты
Масса, г

брутто нетто

         свинина
         баранина
         телятина
         язык говяжий
         язык бараний
         язык свиной
Мясные продукты отварные
Хлеб

39
43
47
34
38
34
—
30

33
31
31
34
38
34
20
30

Выход — 50

Продукты
Масса, г

брутто нетто

Мясные гастрономические продукты (варианты):
   колбаса
       вареная («Чайная», «Докторская», «Молочная» и др.)
       полукопченая, варено-копченая («Полтавcкая»,
       «Kраковская», «Украинская», «Свиная» и др.)
       сырокопченая («Свиная», «Московская» и др.)
   окорок
       сырокопченый со шкурой и костями («Сибир-
       ский»), используемый в сыром виде
       копчено-вареный и вареный со шкурой и кос-
       тями («Тамбовский», «Воронежский»)
   рулет копчено-вареный со шкурой и костями
  («Ленинградский», «Ростовский»)
   карбонад или буженина
   ветчина в форме
   шпик
Хлеб

21
21

20

24

26

32

20
20
21
30

20
20

20

20

20

20

20
20
20
20

Выход: с вареной колбасой, окороком, рулетом,
карбонатом, бужениной, ветчиной в форме, ко-
рейкой, грудинкой и шпиком, колбасой полу-
копченой, варено-копченой или сырокопченой

— 50
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Продукты
Масса, г

брутто нетто

Рыбные продукты (варианты):
      севрюга горячего копчения
      осетр горячего копчения
      кета или чавыча соленые
      горбуша соленая
      лосось каспийский, или балтийский, или озер-
      ный соленый
      семга соленая
      спинка осетровая или спинка севрюжья холод-
      ного копчения
      теша
      осетровая холодного копчения
      белужья холодного копчения
      боковник
      белужий холодного копчения
      осетровый холодного копчения
      севрюжий холодного копчения
Хлеб

28
27
31
29
31

28
26

25
24

23
25
25
30

20
20
20
20
20

20
20

20
20

20
20
20
30

Выход — 50

Продукты
Масса, г

брутто нетто

Рыбные консервы в масле (шпроты, сардины и др.)
Хлеб

21
30

20
30

Выход — 50

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ. Íà ëîìòèê õëåáà óêëàäûâàþò ìÿñíûå

ãàñòðîíîìè÷åñêèå ïðîäóêòû, íàðåçàííûå òîíêèìè êóñî÷êàìè.

Áóòåðáðîäû ñ âàðåíîé êîëáàñîé ìîæíî îòïóñêàòü ñ ìàñëîì ñëè-

âî÷íûì (5 ã), ñîîòâåòñòâåííî óâåëè÷èâ âûõîä.

Рецепт № 5. Бутерброды с рыбными
гастрономическими продуктами

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ. Íà ëîìòèê õëåáà óêëàäûâàþò ðûáíûå

ãàñòðîíîìè÷åñêèå ïðîäóêòû, íàðåçàííûå òîíêèìè êóñî÷êàìè.

Áóòåðáðîäû ñ ñîëåíûìè ïðîäóêòàìè ìîæíî îòïóñêàòü ñ ìàñëîì

ñëèâî÷íûì (5 ã), ñîîòâåòñòâåííî óâåëè÷èâ âûõîä.

Рецепт № 6. Бутерброды с рыбными консервами
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Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ. Íà ëîìòèê õëåáà êëàäóò øïðîòû, èëè

ñàðäèíû, èëè äðóãóþ ðûáó, êîíñåðâèðîâàííóþ â ìàñëå.

Рецепт № 7. Бутерброды с икрой зернистой

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ. Íà ëîìòèê õëåáà ãîðêîé êëàäóò çåðíè-

ñòóþ èêðó èëè íàðåçàííóþ êóñî÷êàìè ðàçëè÷íîé ôîðìû ïàþñ-

íóþ èêðó, îôîðìëÿþò ìàñëîì ñëèâî÷íûì.

Рецепт № 8. Бутерброды с икрой кетовой

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ. Íà ëîìòèê õëåáà ãîðêîé êëàäóò êåòî-

âóþ èêðó, îôîðìëÿþò ìàñëîì ñëèâî÷íûì.

Рецепт № 9. Бутерброды с сельдью или килькой

Продукты
Масса, г

брутто нетто

Икра зернистая или паюсная
Масло сливочное
Хлеб

10,2
2

30

10
2

30

Выход — 42

Продукты
Масса, г

брутто нетто

Икра кетовая
Масло сливочное
Хлеб

10,2
2

30

10
2

30

Выход — 42

Продукты
Масса, г

брутто нетто

Сельдь или
      килька
Масло сливочное
Лук зеленый
Хлеб

42
44
5
6

30

20
20
5
5

30

Выход — 60
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Продукты
Масса, г

брутто нетто

Kилька
Яйцо
Майонез (или масло сливочное)
Хлеб

44
1/4 шт.

5
30

20
10
5

30

Выход — 65

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ. Ñåëüäü èëè êèëüêó ðàçäåëûâàþò íà

ôèëå. Ôèëå ñåëüäè ðåæóò íàèñêîñü ïî 2— 3 êóñî÷êà íà áóòåðáðîä.

Êóñî÷êè ñåëüäè èëè ôèëå êèëüêè óêëàäûâàþò ïî êðàÿì õëåáà,

ïîñåðåäèíå êëàäóò íàøèíêîâàííûé ëóê è ìàñëî öâåòî÷êàìè. Äëÿ

îôîðìëåíèÿ ìîæíî èñïîëüçîâàòü ÿéöî (10 … 20 ã íà ïîðöèþ).

Áóòåðáðîä ìîæíî îòïóñêàòü áåç ëóêà è ìàñëà, ñîîòâåòñòâåííî

óìåíüøèâ âûõîä.

Рецепт № 10. Бутерброды с филе кильки и яйцом

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ. Íà õëåá êëàäóò êðóæî÷êè âàðåíîãî

ÿéöà, ñâåðõó ïîìåùàþò ôèëå êèëüêè, ñâåðíóòîå êîëå÷êîì, ñåðå-

äèíó êîòîðîãî çàïîëíÿþò ìàéîíåçîì èëè ìàñëîì ñëèâî÷íûì.

1.3. БАНКЕТНЫЕ ЗАКУСКИ

Ïðèãîòîâëåíèå êàíàïå. Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ êàíàïå îáû÷íî èñ-

ïîëüçóþò ïøåíè÷íûé õëåá è òîëüêî äëÿ íåêîòîðûõ èõ âèäîâ (ñ

êèëüêîé, áóæåíèíîé) — ðæàíîé. Îòïóñêàþò èç ðàñ÷åòà 3 … 5 øò.

íà ïîðöèþ. Â òàáë. 1.1 ïðèâåäåíà ðåöåïòóðà ðàçíûõ êàíàïå ñ èñïîëü-

çîâàíèåì ìÿñíûõ ãàñòðîíîìè÷åñêèõ èçäåëèé è ñûðà. Â òàáë. 1.2

ïðèâåäåíà ðåöåïòóðà êàíàïå ñ èñïîëüçîâàíèåì èêðû è ðûáíûõ

ãàñòðîíîìè÷åñêèõ èçäåëèé.

Канапе Способ приготовления

Ñ ñûðîì Ïîëîñû ïîäãîòîâëåííîãî õëåáà ïîêðûâàþò

òîíêèì ñëîåì ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñâåðõó óêëàäû-

âàþò ëîìòèêè ñûðà òàê, ÷òîáû îíè ïîëíîñòüþ

çàêðûâàëè õëåá. Íà ñåðåäèíó ëîìòèêîâ ñûðà ñ

ïîìîùüþ êîíäèòåðñêîãî ìåøêà íàíîñÿò ðèñó-

íîê èç ñëèâî÷íîãî ìàñëà è îôîðìëÿþò çåëåíüþ

è ïåðöåì. Íàðåçàþò íà ïîðöèè.
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Ñ ñûðîì Äëèííûå ïîëîñêè ñûðà è îêîðîêà óêëàäûâàþò

è îêîðîêîì ïî êðàÿì êóñî÷êîâ íàìàçàííîãî ìàñëîì õëåáà,

ìåæäó íèìè ðàñïîëàãàþò ìåëêî íàðóáëåííûå

ÿéöà è çåëåíü. Îôîðìëÿþò ìàñëîì. Íàðåçàþò

íà ïîðöèè.

Ñ áóæåíèíîé Ïîëîñû ïîäãîòîâëåííîãî õëåáà ïîêðûâàþò

è îêîðîêîì òîíêèì ñëîåì ñëèâî÷íîãî ìàñëà. Áóæåíèíó è

îêîðîê óêëàäûâàþò ïîëîñêàìè ïî êðàÿì õëåáà.

Ñåðåäèíó îôîðìëÿþò îãóðöîì èëè ïåðöåì è

èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ. Ýòè êàíàïå ìîæíî ãî-

òîâèòü ñ èñïîëüçîâàíèåì ðæàíîãî õëåáà. Íàðå-

çàþò íà ïîðöèè.

Ñ ïàøòåòîì Ïîëîñû ïîäãîòîâëåííîãî õëåáà ïîêðûâàþò òîí-

êèì ñëîåì ñëèâî÷íîãî ìàñëà. Èç êîðíåòèêà âû-

ïóñêàþò ïàøòåò. Îôîðìëÿþò ïåðöåì, ðóáëåíû-

ìè ÿéöàìè è çåëåíüþ. Ïîëîñêè õëåáà íàðåçàþò

íà êóñî÷êè ðàçëè÷íîé ãåîìåòðè÷åñêîé ôîðìû.

Ñ èêðîé è ñåâðþãîé Ïîëîñû ïîäãîòîâëåííîãî õëåáà ïîêðûâàþò

òîíêèì ñëîåì ñëèâî÷íîãî ìàñëà. Ëîìòèêè ñåâ-

ðþãè óêëàäûâàþò òàê, ÷òîáû îíè ïîëíîñòüþ

çàêðûâàëè õëåá. Íà ñåðåäèíó ïîìåùàþò ãîð-

êîé èêðó, îôîðìëÿþò ñâåæèì îãóðöîì è çåëå-

íûì ëóêîì. Íàðåçàþò íà ëîìòèêè ðàçëè÷íîé

ãåîìåòðè÷åñêîé ôîðìû.

Ñ èêðîé, ñåìãîé Ïîëîñû ïîäãîòîâëåííîãî õëåáà ïîêðûâàþò òîí-

è îñåòðîì òîíêèì ñëîåì ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñâåðõó óêëà-

äûâàþò çåðíèñòóþ èêðó, ëîìòèêè ñåìãè è

îñåòðà. Îôîðìëÿþò ìàñëîì è çåëåíûì ëóêîì.

Ïîëîñêè  õëåáà íàðåçàþò íà ïðÿìîóãîëüíèêè,

òðåóãîëüíèêè, ðîìáû è ò. ä.

Ñ ïàþñíîé èêðîé Ïîëîñû ïîäãîòîâëåííîãî õëåáà ïîêðûâàþò

òîíêèì ñëîåì ñëèâî÷íîãî ìàñëà. Ñâåðõó óêëà-

äûâàþò èêðó, êðóæî÷êè î÷èùåííîãî ñâåæåãî

îãóðöà è ðóáëåíûå ÿéöà. Ïî êðàÿì ðàñïîëàãà-

þò íàøèíêîâàííûé çåëåíûé ëóê. Ïîëîñêè õëå-

áà íàðåçàþò íà êóñî÷êè ðàçëè÷íîé ãåîìåòðè-

÷åñêîé ôîðìû.

Ñ êèëüêîé è ÿéöàìè Íà ãðåíêó êðóãëîé ôîðìû èç ðæàíîãî õëåáà

óêëàäûâàþò êðóæî÷åê ÿéöà, íà íåãî êðóæî÷åê

ñâåæåãî î÷èùåííîãî îãóðöà, à ñâåðõó — ôèëå

êèëüêè â âèäå êîëüöà. Ñåðåäèíó îôîðìëÿþò

íàøèíêîâàííûì çåëåíûì ëóêîì.

Ïðèãîòîâëåíèå êîðçèíî÷åê. Êîðçèíî÷êè (òàðòàëåòêè) ïðèãî-

òîâëÿþò èç ñäîáíîãî èëè ñëîåíîãî òåñòà ñ âûõîäîì 12 … 25 ã.

Â òàáë. 1.3 ïðèâåäåíà ðåöåïòóðà êîðçèíî÷åê ñ èñïîëüçîâàíèåì

ðàçíûõ ïðîäóêòîâ è êóëèíàðíûõ èçäåëèé.


