Глава 11.
БЛЮДА Ш РЫБЫ
И НЕРЫБНЫХ ПРОДУКТОВ МОРЯ
Блюда из отварной рыбы
Для варки пригодны все породы рыб, однако лещ, са​зан, карась, навага, вобла, корюшка вкуснее в жареном или запеченном виде.
Рыбу варят порционными кусками, звеньями и цели​ком. Порционными кусками варят любую рыбу, кроме осетровой; звеньями или крупным куском (до 5 кг) - толь​ко осетровую рыбу; целиком варят крупную рыбу - для приготовления банкетных блюд, а также мелкую рыбу, чаще всего воблу, свежую сельдь, окуня, кефаль, форель и другую рыбу весом от 100 до 200 г.
Варят рыбу в коробинах, рыбных котлах, сотейниках и в глубоких противнях. Во время варки рыба должна быть полностью погружена в жидкость; в среднем необхо​димо 150-200 г воды на кусок рыбы весом 100-150 г.
Рыбу нельзя варить при сильном кипении; в начале закипания посуду с рыбой отодвигают на край плиты, уменьшают нагрев и варят при еле заметном кипении. Время варки куска рыбы весом 150-200 г составляет в среднем 12-15 мин.
Порционные куски рыбы укладывают в один ряд ко​жей вверх. Заливают рыбу горячей водой и варят с добав​лением белых кореньев, репчатого лука, моркови. Лавро​вый лист и перец горошком кладут только в тех случаях, когда рыба обладает специфическим неприятным запахом.
Морских рыб, имеющих специфический запах (треску, пикшу, зубатку, камбалу, палтуса и т. п.), варят в пря​ном отваре. Для этого в воду добавляют соль, душистый перец, лавровый лист, морковь, лук, петрушку, укроп, сельдерей и кипятят ее 5-7 мин, после чего закладывают рыбу и варят до готовности.

Гпдвд 11. Бпюда из рыбы и нерыбных продуктов моря
Иногда при варке трески, линя, ставриды, сома и дру​гих рыб добавляют огуречный рассол или кожицу и семе​на соленых огурцов. Это смягчает вкус, ослабляет специ​фический запах и делает рыбу более нежной.
Звенья осетровых рыб, подготовленные для варки, укладывают на решетку рыбного котла кожей вниз, на​ливают холодную воду так, чтобы она полностью покры​ла рыбу, и постепенно нагревают; варят рыбу минут 40-45 при еле заметном кипении. По окончании варки рыбу охлаждают в отваре до температуры 30-40 С, потом ее вынимают, удаляют хрящи и смывают горячим бульоном сгустки белка, выделившиеся при варке. Затем рыбу по​сыпают мелкой солью, кладут на противни эмалирован​ные, алюминиевые, доски и охлаждают. Используют рыбу для приготовления холодных, горячих блюд и закусок.
Гарнир к отварной горячей рыбе - отварной карто​фель, обточенный в форме бочонков, и кусочек лимона. Дополнительно к отварной рыбе можно подать отварных раков. Блюда из отварной рыбы подают с соусами: польским, голландским, томатным; если рыбу подают без соуса, то ее поливают растительным маслом. Для украше​ния блюда используют зелень петрушки.
Целиком отваривают рыбу (лосося, форель, белорыби​цу, судака) для банкетных блюд. При варке свежеуснув-шей (1,5-2 ч) форели для получения голубой окраски рыбу опускают в теплый раствор уксуса (3% -ный) на 20-30 с, а затем варят в подсоленной воде.
При отпуске отварной рыбы очень важно подобрать к ней соус. Так, соус польский можно подавать к любой рыбе, но лучше использовать его к блюдам из судака, трес​ки, щуки, капитана, зубатки, то есть к рыбе нежирной.
Соусы белый с каперсами, томатный, как более ост​рые, подают к морским рыбам - треске, камбале, палту​су, морскому окуню (филе), лососям (кете, горбуше, ча​выче), аргентине, рыбе-капитану.
Голландский соус подают к наиболее ценным и нежным рыбам: форели, стерляди, лососи и т. д.
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Соус хрен с уксусом - к блюдам из белуги, осетрины, севрюги, а соус рассол к блюдам из белуги, трески, палтуса.
Рыба отварная, соус голландский. Порционные кус​ки рыбы укладывают на блюдо кожей вверх, а сбоку -отварной картофель бочонками, шариками или целые клубни среднего размера. Картофель посыпают рубленой зеленью петрушки или кладут веточку зелени. Соус гол​ландский подают отдельно.
Рыба по-польски. Порционные куски отварной рыбы (трески, судака и другой рыбы) кладут на тарелку, поли​вают соусом польским и гарнируют картофелем или кар​тофельным пюре. В ресторанах соус польский подают отдельно.
Рыба отварная, соус белый с каперсами. С этим со​усом чаще всего подают судака, линя, треску, камбалу, палтуса, дальневосточных лососей, тайменя, омуля, мор​ского окуня. Варят и подают рыбу так же, как с соусом польским.
Блюда из припущенной рыбы
Припущенной называется рыба, сваренная в неболь​шом количестве воды или бульона с добавлением арома​тических овощей, грибов, огуречного рассола и виноград​ного вина. Припускают рыбу в закрытой посуде на плите или в жарочном шкафу.
Припускают рыбу в целом виде, звеньями и порцион​ными кусками - непластованными (кругляши) или из филе. В целом виде припускают стерлядь, форель, сига, угря и других; звеньями - рыбу осетровых пород; порци​онными кусками в непластованном виде - камбалу, пал​туса, налима, а большинство других рыб - порционными кусками из филе.
Порционные куски рыбы кладут в один ряд в сотейник или на противень, а звенья осетровых и целую рыбу на решетку рыбного котла, посыпают солью, перцем, добав​ляют нарезанные репчатый лук, петрушку, заливают бу​льоном, полученным из пищевых отходов рыбы, или во-
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дой (0,3 л на 1 кг рыбы), накрывают посуду крышкой и припускают в жарочном шкафу или на плите.
Для улучшения вкуса и аромата припускаемой рыбы при варке в бульон добавляют белое сухое вино или шам​панское (100 г на 1 кг рыбы), свежие шампиньоны (150 г на 1 кг рыбы) или их отвар.
Треску, сома, линя, сазана также припускают в пиве.
Продолжительность припускания порционных кусков составляет 10-15 мин, а звеньев осетровых и целых рыб-от 25 до 45 мин, в зависимости от величины рыбы.
Бульон, получаемый после припускания рыбы, исполь​зуется для приготовления соуса, шампиньоны употребля​ются как гарнир в соус.
Гарнируют припущенную рыбу отварным картофелем, шампиньонами, белыми грибами, раковыми шейками, ломтиками лимона без цедры и семян. К блюдам из при​пущенной рыбы можно отпускать овощные салаты, огур​цы, помидоры.
Рыба в соусе белое вино. В сотейник в один ряд кла​дут подготовленные порционные куски филе рыбы без костей и кожи или с кожей. Заливают рыбу до половины занимаемого ею объема горячим бульоном, добавляют шам​пиньоны или отвар из них, белое виноградное вино, бе​лые коренья, лук и соль. Посуду накрывают крышкой и припускают рыбу до готовности. На бульоне приготавли​вают соус белое вино. Рыбу кладут в овальный баранчик. Шампиньоны, раковые шейки красиво располагают на рыбе, заливают соусом, сверху кладут ломтик лимона, а сбоку - картофель отварной.
Рыба в рассоле. Куски рыбы припускают с добавлени​ем бульона, огуречного рассола и сливочного масла. На бульоне, оставшемся от припускания рыбы, приготав​ливают соус рассол. Прогревают в бульоне гарнир, кото​рый состоит из ромбиков отварных соленых огурцов, лом​тиков вареных хрящей осетровой рыбы, припущенных шампиньонов и раковых шеек. При подаче в баранчик кладут кусочек рыбы и размещают на нем прогретый
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гарнир, затем заливают соусом рассол, помещают ломтик лимона без цедры, посыпанный зеленью. Сбоку кладут отварной картофель.
Рыба в томатном соусе. Рыбу припускают с добавле​нием бульона, шампиньонов, сливочного масла, лимонно​го сока, лимонной цедры и белого виноградного вина. На полученном бульоне готовят томатный соус. При от​пуске в овальный баранчик (тарелку) кладут рыбу, сверху помещают прогретые, нарезанные тонкими ломтиками, припущенные шампиньоны или белые грибы и заливают соусом. На рыбу кладут ломтик лимона без цедры, посы​панный нарезанной зеленью. Рядом с рыбой укладывают отварной картофель, политый маслом.
Рыба по-русски. Припускают рыбу, как для блюда «Рыба в томатном соусе». На бульоне готовят томатный соус. В бульоне прогревают гарнир, состоящий из варе​ных соленых огурцов и моркови, нарезанных брусочка​ми, каперсов, отжатых от маринада, оливок без косточек или маслин, припущенных шампиньонов или белых гри​бов, нарезанных ломтиками. При отпуске в овальный ба​ранчик кладут рыбу, на нее - подготовленный гарнир и заливают томатным соусом, сбоку размещают отварной картофель и поливают его растопленным маслом.
Блюда из тушеной рыбы
Тушат рыбу чаще всего предварительно обжаренной. Кроме того, ее можно тушить в сыром и фаршированном виде. Тушат рыбу порционными кусками с добавлением тех же продуктов, с которыми рыбу припускают: арома​тических кореньев, томата-пюре, свежих помидоров, слад​кого стручкового перца, в молоке с луком, и т. д. Тушат также рыбную мелочь, рыбу с сухой и плотной мякотью (хек, треска, крупная щука).
Рыба, тушенная в томатном соусе с овощами. Куски рыбы укладывают в посуду рядами, перекладывают наре​занными овощами, заливают молоком, соусом или тома​том с уксусом, добавляют масло растительное, специи и
20Б


Глдвд 11. Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря
тушат до готовности. При отпуске рыбу гарнируют отвар​ным картофелем и посыпают зеленью.
Блюда из жареной рыбы
В жареном виде приготавливают рыбу всех пород. Ее жарят порционными кусками в целом виде (мелкую), зве​ньями или в виде изделий из котлетной массы. При жар​ке кусков рыбы с кожей до панирования делают два-три надреза ножом для сохранения формы порционного кус​ка в процессе обжаривания.
Жарка с небольшим количеством жира. Этим спосо​бом пользуются при жарке порционных кусков рыбы и мелкой рыбы: наваги, корюшки, карасей, скумбрии и т. п.
Жарят рыбу, предварительно посыпав ее солью, пер​цем и запанировав в пшеничной муке, сухарях или в хлеб​ной крошке (белой панировке). Жир на сковороде разо​гревают до 150 °С. Жарят рыбу сначала с одной стороны, а затем с другой, затем доводят до готовности в жарочном шкафу.
На гарнир к жареной рыбе чаще всего подают жаре​ный картофель и картофельное пюре. Дополнительным гарниром служат соленые огурцы, помидоры. Карася, линя, леща, окуня и плотву подают с гречневой кашей. Украшают блюдо зеленью петрушки. Сверху на рыбу кла​дут ломтик лимона.
Жареную рыбу можно подавать натуральной или с со​усом. При подаче без соуса ее поливают маслом или на ку​сок рыбы кладут кусочек сливочного или зеленого масла.
Большинство чешуйчатых и бесчешуйчатых рыб отпус​кают чаще всего с соусом - томатным, красным, томат​ным с овощами, томатным с эстрагоном или майонез; по​дают его отдельно в соуснике.
Рыба жареная по-ленинградски. Порционные куски трески, судака, сома, камбалы жарят и подают на порци​онной сковороде; вокруг рыбы кладут жаренный основ​ным способом картофель, нарезанный кружочками, а сверху лук фри, нарезанный кольцами.
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Рыба, жаренная звеном. Подготовленное звено осет​ровой рыбы кладут на смазанный маслом противень ко​жей вниз, смазывают сметаной, посыпают мелкой солью, поливают маслом и ставят в жарочный шкаф. Когда рыба обжарится, закрывают ее промасленной бумагой и доводят до готовности. Рыбу нарезают на куски под прямым углом. При отпуске кладут на блюдо кусок рыбы, а сбо​ку - жареный картофель и дольку лимона. В соуснике подают соус томатный, соус майонез с корнишонами. Го​товят блюдо из осетрины, севрюги.
Жарка рыбы в большом количестве жира (фритю​ре). Во фритюре жарят в основном рыбу, разделанную на филе без кожи и костей. Исключение составляет мелкая рыба (навага, корюшка, хамса, килька, салака), которую жарят целиком.
Рыбу перед жаркой панируют в яйце и сухарях, в хлеб​ной крошке или муке, покрывают жидким тестом (кля-ром). Соотношение жира и одновременно жарящегося в нем продукта должно быть не менее чем 2:1, лучшим счи​тается соотношение 4:1.
Перед жаркой жир нагревают до 170-180 °С В нагре​тый жир опускают запанированную рыбу и жарят до об​разования румяной корочки. Поджаренную рыбу быстро вынимают из фритюра, перекладывают на сухой проти​вень или сковороду, и если рыба не дошла до готовности, ставят ее в жарочный шкаф. Рыба жарится во фритюре от 3 до 5 мин и дожаривается в жарочном шкафу 5-7 мин. При подаче кладут на блюдо кусок рыбы, а сбоку - жаре​ный картофель (брусочками). В соуснике подают горячий томатный соус или холодный майонез с корнишонами.
Рыба, жаренная в тесте (орли). Из судака или осетро​вых рыб нарезают брусочки толщиной в 1 см и длиной -5-6 см, после чего их маринуют: в неокисляющуюся по​суду кладут куски рыбы, добавляют соль, молотый пе​рец, лимонный сок или лимонную кислоту, зелень пет​рушки, растительное масло и ставят в холодное место на 25-30 мин.
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После маринования кусочки рыбы отряхивают от зеле​ни петрушки, окунают в тесто и жарят.
Для теста (кляр) в воду или молоко добавляют соль, немного сахара, растительное масло, всыпают муку и вы​мешивают. В тесто непосредственно перед жареньем рыбы вводят хорошо взбитые белки.
Жареную рыбу укладывают в виде пирамиды на блю​до, покрытое бумажной салфеткой. Сбоку кладут карто​фель соломкой, жаренный во фритюре, дольки лимона. Блюдо украшают зеленью. В соуснике подают томатный соус или майонез с корнишонами.
Блюда из запеченной рыбы
Рыбу запекают под соусом сырой, припущенной или жареной. Нарезают ее на порционные куски из филе без реберных костей (с кожей или без кожи). Мелкую рыбу запекают целиком.
Запекается рыба вместе с гарниром - жареным, сы​рым или отварным картофелем, гречневой кашей. Сково​роды смазывают маслом, наливают соус. Кладут подго​товленные куски рыбы (филе без кожи и костей), уклады​вают гарнир, заливают соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280 °С Сырую рыбу запекают под бе​лым соусом, отварную и припущенную - под паровым и молочным, жареную - под сметанным и томатным с лу​ком и грибами.
Рыба, запеченная по-русски. Куски сырой рыбы без костей и кожи (судак, сом, щука) кладут на смазанную жиром сковороду, посыпают перцем и солью, обкладыва​ют ровными ломтиками вареного или сырого картофеля, полностью закрывая рыбу, заливают белым соусом, посы​пают тертым сыром или молотыми сухарями, сбрызгива​ют сливочным маслом или сливочным маргарином и за​пекают в течение 15-20 мин. При подаче блюдо посы​пают рубленой зеленью (рис.  11.1, 11.2).
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Рис. 11.1. Подготовка рыбы к запеканию
Рис. 11.2. Посуда для приготовления горячих закусок
и запеченных блюд из рыбы:
1 — кокотницы, 2 — кокильница,
3 — кроншеш и порционные сковороды
Осетровую рыбу нарезают на порционные куски без хрящей и кожи, ошпаривают их и запекают, как описано выше.
Рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами (по-московски). Порционные куски сома, судака, осетровой рыбы жарят с жиром, затем кладут на порционную ско​вороду, на которую налито небольшое количество соуса. На рыбу кладут пассерованный лук, припущенные с мас​лом белые грибы или шампиньоны, кружочки вареного яйца. Вокруг рыбы укладывают жареный картофель, все заливают сметанным соусом средней густоты, запекают. При отпуске рыбу посыпают зеленью.
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Рыба, запеченная в томатном соусе с грибами (орга-тен). Под этим соусом запекают судака, сома, щуку, мор​ского окуня, камбаловых. На сковороду наливают немно​го томатного соуса, кладут куски жаренной рыбы, вокруг рыбы укладывают ломтики отварного картофеля, поли​вают соусом томатным с грибами, посыпают тертым сы​ром, сбрызгивают маслом и запекают.
Солянка рыбная на сковороде. Филе рыбы нарезают на кусочки весом 25-30 г, кладут на смазанную жиром сковороду, добавляют нарезанные ломтиками очищенные соленые огурцы (без кожицы и семян), пассерованный лук,. сливочное масло, наливают бульон и припускают до го​товности. Затем добавляют каперсы, вареные рыбные хря​щи, пассерованный томат и доводят до кипения. На сма​занную жиром сковороду кладут слой тушеной капусты, на нее подготовленную рыбу с огурцами и луком, сверху кладут второй слой тушеной капусты; поверхность вы​равнивают в виде невысокой горки, посыпают тертым сыром и запекают. При отпуске солянку украшают кру​жочком лимона, маслинами, маринованными сливами, зеленью, корнишонами.
Блюда из рубленой рыбы
Котлеты и биточки. Котлеты и биточки жарят непо​средственно перед отпуском. Изделия кладут на сковоро​ду или противень с жиром, разогретым до температуры 150-160 °С, обжаривают вначале с одной стороны, затем переворачивают, обжаривают с другой стороны и доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 5-7 мин. От​пускают с отварными макаронами, с отварным или жаре​ным картофелем, картофельным пюре, зеленым горош​ком, припущенными овощами. К котлетам и биточкам подают соус томатный или сметанный с томатом и луком. При отпуске котлеты поливают растопленным маслом, рядом укладывают гарнир, соус подливают сбоку. Биточ​ки поливают соусом. -
Тефтели. Из котлетной массы формуют шарики по 3-5 шт. на порцию, панируют в муке, обжаривают, уклады-
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вают на противень, заливают соусом томатным и тушат 10-15 мин. Подают с рисом или картофельным пюре.
Тельное. На мокрое полотенце кладут котлетную мас​су и формуют ее в виде лепешек. На одну половину ле​пешки кладут фарш, с помощью полотенца закрывают ее второй половиной и придают изделиям форму полумеся​ца. Сформованное изделие смачивают в яйце, панируют в белой панировке и жарят во фритюре до образования ру​мяной корочки. Затем вынимают, кладут на сухую сково​роду и ставят в жарочный шкаф на 4-5 мин для доведе​ния до готовности.
Для фарша: отваренные грибы шинкуют и обжарива​ют, репчатый лук шинкуют и пассеруют; затем все соеди​няют, добавляют нашинкованные яйца, зелень петруш​ки, соль, перец, панировочные сухари и перемешивают. Подают тельное по 1-2 шт. на порцию, поливают растоп​ленным сливочным маслом. Соус томатный подают отдель​но или подливают сбоку. Гарнируют тельное зеленым го​рошком, жареным картофелем.
Блюда из раков и нерыбных продуктов моря
Раки отварные. Живых раков промывают в воде, кла​дут в котел с небольшим количеством кипящей воды с солью, кореньями, пряностями и специями. Раков, сва​ренных в хлебном квасе или пиве, подают вместе с отва​ром в суповых мисках.
Для приготовления раков в соусе их очищают от пан​цирей. Очищенные раковые шейки заливают соусом томатным с овощами, соусом красным с вином. Раков с соусом томатным или соусом томатным с овощами пода​ют также с рисом. Для этого припущенный рис смешива​ют с томатом, тертым сыром и формуют его в виде низкого цилиндра. На рис укладывают раковые шейки и полива​ют соусом.
Устрицы. Устрицы поступают в глубоких плотно за​крытых раковинах, которые промывают и ножом снима​ют более плоскую крышку со стороны замка.   Сырые
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устрицы употребляют как холодную закуску. Кроме того, их запекают в собственных раковинах или вынимают из раковин, обмывают и припускают с бульоном с добавле​нием сливочного масла, лимонного сока и соли. Затем их укладывают в кокотницы, добавляют припущенные шам​пиньоны, заливают соусом белое вино и посыпают зеленью.
Блюда из морского гребешка
На предприятия общественного питания морской гре​бешок поступает мороженый (в брикетах) или сухой. Пе​ред варкой сухие гребешки промывают несколько раз в теплой воде, а мороженые размораживают и промывают в холодной воде.
Варят мороженые гребешки 8-10 мин, а сухие - до увеличения в объеме в 2 раза. Используются они как хо​лодная закуска (в горчичном соусе), а также для приго​товления салатов, фаршей для пирожков и др.
Морской гребешок в соусе. Морской гребешок отвари​вают с добавлением кореньев, нарезают ломтиками, укла​дывают на блюдо, поливают соусом томатным или сметанным, посыпают зеленью и гарнируют отварным кар​тофелем.
Морской гребешок фри. Морской гребешок нарезают ломтиками или кружочками, посыпают солью, перцем-, панируют в муке, смачивают в льезоне, вторично паниру​ют в белом хлебе и жарят в жире. При отпуске кладут в тарелку, гарнируют жареным картофелем и поливают жиром.
Трепанги. Эти беспозвоночные иглокожие животные поступают в предприятия общественного питания обычно в сушеном виде. Цвет их светло-коричневый или серый. Сушеные трепанги промывают в холодной воде до тех пор, пока с поверхности не будет удалена вся угольная пыль. Затем их заливают холодной водой, доводят до кипения и оставляют до следующего дня в холодном месте. На сле​дующий день воду сливают, а трепанги промывают, зали​вают свежей холодной водой и доводят до кипения. После
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этого их промывают, опять заливают холодной водой, оставляют на 12 ч и так делают 2-3 раза. После пятикрат​ной варки вес сушеных трепангов увеличивается в 5 раз.
Трепанги по-дальневосточному. Отварные трепанги нарезают брусочками, так же нарезают свинину (длиной 3—4 см). Свинину жарят почти до готовности, добавляют пассерованный лук, сметанный соус, томат, соус «Юж​ный», трепанги и тушат 5-10 мин. Подают с жареным картофелем.
Солянка на сковороде. Трепанги отваривают и наре​зают соломкой. Готовят обычную рыбную солянку на ско​вороде, но часто рыбу заменяют трепангами.
Креветки. Для варки креветки кладут в подсоленную воду. Отварные креветки используют целиком для гарни-рования рыбных блюд; мясо креветок заменяет раковые шейки и крабов при изготовлении холодных закусок, рыбных блюд, соусов.
Креветки в соусе. Креветки отваривают, очищают, за​ливают соусом - томатным или молочным, прогревают и отпускают с отварными овощами, зеленым горошком.
Креветки с рисом. Вареные креветки очищают, добав​ляют пассерованный лук, соль, перец. Рис припускают, добавляют тертый сыр, кладут на блюдо, формуют гор​кой, сверху кладут креветки и все поливают томатным соусом.
Кальмары - морские головоногие моллюски. При об​работке у них удаляют голову вместе со щупальцами и внутренностями, снимают кожу, а мякоть разделывают на филе.
В предприятия общественного питания кальмары, как правило, поступают разделанные на филе, замороженные в брикеты. Кальмаров оттаивают в воде или на воздухе, промывают, ошпаривают для удаления слизистой пленки и вновь промывают.
Подготовленное филе кальмаров заливают холодной водой (2-3 л на 1 кг), добавляют соль (18-20 г на 1 л воды), доводят до кипения, варят 1,5-2 мин, отвар сли-
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вают, а кальмаров промывают. Используют их для приго​товления различных горячих и холодных блюд.
Кальмары по-строгановски. Вареных кальмаров шин​куют, заливают соусом томатно-сметанным (Строганов), прогревают и подают с жареным картофелем.
Кальмары, запеченные под соусом луковым. Варе​ных шинкованных кальмаров укладывают на сковороду или блюдо, делают бордюр из картофеля жареного или картофельного пюре, заливают соусом луковым, посыпа​ют сыром и запекают.
Отварных кальмаров можно использовать для приго​товления рыбных котлет, а также фаршей для пельме​ней, пирожков, картофельных зраз, рулетов и запеканок.
Омары, лангусты, крабы. Сыромороженые и варено-мороженые омары, лангусты, вареномороженые крабы за​кладывают в кипящую соленую воду без предварительно​го размораживания и варят: 7-10 мин сыромороженые и 2-3 мин вареномороженые.
Консервированных крабов освобождают от пергамента и доводят до кипения в собственном соку.
Требования к качеству рыбных блюд
Отварная рыба: нарезанные порционные куски долж​ны сохранить форму. Осетровая рыба может быть с кожей и без нее, но обязательно без хрящей. Гарнир посыпают зеленью, оформляют овощами. Соус подают отдельно в соуснике или подливают сбоку к блюду на тарелке.
Припущенная рыба: порционные куски рыбы раздела​ны, как правило, на филе без кожи и костей; некрупная форель и кефаль - целиком. Куски рыбы неразваливши-еся. Рыба подается с соусом и гарниром, оформляется ово​щами и зеленью.
Жареная рыба: форма целой рыбы и порционных кус​ков хорошо сохранена. Рыба поджарена с обеих сторон до светло-коричневого цвета. Она подается с гарниром, ово​щами; соус подают отдельно. Запах рыбы и жира, на ко​тором она жарилась, без порочащих признаков.
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Запеченная рыба: на поверхности ее должна быть глян​цевая румяная корочка. Масса гарнира сочная, аромат​ная. Не допускается наличие костей. Куски рыбы не дол​жны быть пригорелыми или присохшими к сковороде.
Изделия из рыбной котлетной массы должны быть правильной формы, с хорошо поджаренной корочкой. Цвет готового изделия при разрезе от белого до серого. Гарнир уложен сбоку. Не должно быть посторонних запахов, вку​са и запаха кислого хлеба, изделия сочные и рыхлые.
Отварную и припущенную рыбу до отпуска хранят на мармите в бульоне при температуре 60-70 °С не более 30 мин.
Жареную рыбу - на плите или мармите не более 2-3 ч, после чего охлаждают и хранят в холодильнике при 6-8 °С до 12 ч. Перед подачей рыбу вновь прогревают в жарочном шкафу или на плите основным способом, после чего реализуют в течение 1 ч.
Блюда из рыбы во фритюре приготавливают по заказу.

Глава 12. БЛЮДА ИЗ МЯСА
Блюда из отварного мяса и субпродуктов
Для приготовления вторых мясных блюд используют крупнокусковые полуфабрикаты из говядины (лопаточ​ная и подлопаточная части, покромка, грудинка, а также боковой и наружный куски тазобедренной части), барани​ны (лопаточная часть, грудинка), свинины (лопаточная часть, грудинка), телятины (лопаточная часть, грудинка), обработанные субпродукты (языки, вымя, мозги).
Перед варкой крупнокусковые полуфабрикаты разре​зают на куски массой 1,5-2 кг; у баранины, свиной или телячьей грудинки с внутренней стороны вдоль ребер (по​середине) надрезают пленку, чтобы легче удалить кости из вареной грудинки. Лопаточную и подлопаточную час​ти и покромку свертывают рулетом и перевязывают.
При изготовлении вторых блюд выбирают такой ре​жим варки, при котором в мясе осталось бы как можно больше питательных веществ и меньше перешло бы их в отвар. Поэтому для варки берут небольшое количество воды (1-1,5 л на 1 кг) и мясо погружают в горячую воду. Только некоторые субпродукты (почки, рубцы) для уда​ления специфического запаха заливают холодной водой, и в этом случае воды берут больше.
Мясо крупными кусками (не более 2,5 кг) закладыва​ют в кипящую воду, добавляют репчатый лук, коренья, нагревают до кипения, а затем варят при еле заметном кипении до готовности мяса; в конце варки кладут соль.
Время варки зависит от плотности и количества соединительной ткани, величины кусков и ряда других факторов.
В среднем время варки составляет:
для говядины - 2-2,5 ч;
для баранины -  1-1,5 ч;
для свинины - 2-2,5 ч;
для телятины -  1,5-2 ч.
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Готовность мяса определяют проколом поварской иг​лой (в готовое мясо игла входит свободно, вытекающий сок серого цвета).
Из готового мяса поперек мышечных волокон нареза​ют порционные куски, которые укладывают в посуду, подливают немного бульона, доводят до кипения, накры​вают крышкой и хранят до отпуска при температуре 50-60 С.
Полученный мясной бульон используют для приготов​ления соусов.
Мозги, выдержанные в холодной воде в течение 2 ч, очищают от пленок, заливают холодной водой (1-1,5 л воды на 1 кг мозгов), добавляют лавровый лист, петруш​ку (корень), морковь, перец горошком, 3%-ный уксус, доводят до кипения, посуду закрывают крышкой и варят 10-15 мин при слабом кипении. Сваренные мозги хранят в бульоне (рис. 12.1).
Мясо отварное. Куски вареного мяса (1-2 на порцию) отпускают с гарниром (каши рассыпчатые, картофель от​варной, пюре картофельное, овощи отварные с жиром,' овощи в молочном соусе, капуста тушеная) и поливают соусом (красным основным, луковым, паровым, белым с яйцом, сметанным с хреном) или бульоном.
Баранина и телятина лучше сочетаются с отварным рисом и соусами .- паровым и белым с яйцом.
Тушеную капусту лучше подавать со свининой. Соусы красный основной, луковый и сметанный с хреном реко​мендуются к говядине и свинине.
Баранина с овощами (айриштю). Баранину или коз​лятину (грудинку, лопатку) нарезают на куски (2-3 на порцию), заливают бульоном и варят. Через 15-20 мин кладут целый очищенный некрупный картофель, наре​занные дольками морковь, петрушку и репчатый лук, на​резанную крупными квадратиками свежую капусту, лав​ровый лист, перец, рубленый чеснок и варят до готовнос​ти. Половину бульона отливают, готовят на нем белый соус и добавляют к блюду. Отпускают баранину в порци-
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Рис. 12.1. Посуда дня горячего цеха:
1 — кастрюли, 2 — сотейник, 3 — кастрюля,
4 — рыбный котел, 5 — кастрюля для варки пвром,
6 — коробин, 7 — глубокий сотейник
онных мисках.  Готовят иногда айриштю и в глиняных горшочках, в которых и подают.
Языки отварные. Языки, подготовленные для варки, кладут в холодную воду, доводят ее до кипения, добавля​ют корнеплоды, репчатый лук, соль и варят при слабом кипении. Сваренные языки вынимают из бульона, опуска​ют на несколько минут в холодную воду и в ней быстро с еще горячих языков снимают кожу. До отпуска отварные
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не нарезанные языки хранят в бульоне. Подают языки с картофельным пюре, соусом белым паровым или со- усом красным с мадерой. Можно подавать язык отварной так​же с соусами сметанным с хреном, белым, томатным.
Почки по-русски. Говяжьи почки освобождают от кап​сулы, разрезают пополам, вымачивают в холодной воде, заливают холодной водой и доводят до кипения. Отвар сливают и не используют. Затем почки заливают горячей водой, кладут лавровый лист, перец, лук, морковь и ва​рят до готовности. Хранят охлажденные почки без бульо​на под влажной салфеткой. Сваренные говяжьи почки нарезают ломтиками, посыпают перцем и обжаривают. Телячьи, бараньи и свиные почки можно обжаривать сы​рыми. Соленые огурцы очищают, нарезают ромбиками и бланшируют; морковь, репчатый лук, петрушку режут дольками и пассеруют. Огурцы и пассерованные коренья соединяют, добавляют пассерованный томат-пюре и ту​шат 10-15 мин, после чего кладут нарезанные ломтика​ми и обжаренные почки и тушат. Гарнир - жареный кар​тофель. Отпускают почки на порционной сковороде или в баранчике, посыпав зеленью. Сверху можно положить ломтики сваренного яйца или посыпать зеленью и-рубле-ным чесноком.
Ветчина с зеленым горошком. Вареную ветчину (око​рок) зачищают от кожи и жира, затем делят на три части: внутреннюю, боковую и наружную. Внутренняя часть все​гда бывает без жира, боковая и наружная с жиром. Наре​зают ветчину по два куска на порцию так, чтобы один был с жиром, а другой без него. Укладывают в широкую низкую посуду, заливают предварительно процеженным кипящим мясным бульоном и прогревают без кипения. При отпуске гарнируют зеленым горошком, поливают со​усом мадера.
Блюда из припущенного мяса
Для припускания используют только нежное мясо -телятину, птицу, иногда свинину.

Глава 12. Блюда из мяса
Припускание мяса. Подготовленные в натуральном виде полуфабрикаты укладывают в один ряд на смазан​ную жиром посуду, солят, добавляют сок лимона или ли​монную кислоту и заливают кипящим мясным бульоном так, чтобы он покрывал мясо на половину его объема. Посуду накрывают крышкой и припускают мясо при не​большом кипении до готовности. Хранят готовые изде​лия в этом же бульоне. На бульоне готовят соус паровой.
Котлеты паровые из телятины или свинины. Припу​щенные телячьи или свиные котлеты (см. выше) отпуска​ют в баранчике. На котлету кладут белые грибы или шампиньоны. Все это заливают паровым соусом, поверх ко​торого укладывают кружочек очищенного лимона с рубле​ной зеленью петрушки. На косточку надевают папильотку. Гарнируют припущенным рисом или зеленым горошком.
Блюда из жареного мяса крупным  куском
Жарка крупных кусков. У говядины для жарки ис​пользуют вырезку, толстый и тонкий края. Мясо посыпа​ют солью, перцем, кладут на противни с горячим жиром (слой жира 1-1,5 см) и обжаривают на сильном огне до образования румяной корочки, после этого дожаривают в жарочном шкафу при 180-200 °С Через каждые 10-15 мин мясо поливают жиром.
Можно жарить мясо сразу в жарочном шкафу, нагрев его предварительно до 300-350 °С Продолжительность жарки зависит от величины кусков мяса. Степень прожа​ривания определяют по вытекающему соку при прока​лывании куска мяса поварской иглой. При полном про​жаривании сок бесцветный, при средней степени про​жаривания сок в верхних слоях мяса бесцветный, а во внутренних - розовый; при слабом прожаривании сок темно-розовый.
У телятины, баранины, свинины для жарки крупными кусками используют окорока, лопатки, корейки, грудин​ки. Кроме того, крупным куском жарят почечную часть телятины, а также баранины.
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Глава 12. Блюда из мяса
Куски баранины перед жаркой можно нашпиговать ку​сочками свиного сала, петрушкой, морковью, чесноком; чеснок можно истолочь с солью и перцем и натереть им куски баранины за 2-3 ч до жарки мяса.
Подготовленные для жарки куски посыпают солью и перцем, Укладывают с промежутками на противень, при этом куски мяса должны быть одинаковые по весу. По​верхность кусков поливают сверху жиром и обжаривают в жарочном шкафу. В процессе обжаривания по мере не​обходимости нужно подливать на противень немного воды или бульон, чтобы куски мяса не подгорали вместе с вы​деляющимся из мяса соком. Во время жарки куски мяса поливают через каждые 10-15 мин жиром, в котором они жарятся.
При жарке свиного окорока с кожей ее снимают после того, как он поджарится, и дожаривают окорок без кожи. При жарке с кожей окорок предварительно ошпаривают, а кожу надрезают так, чтобы получились квадратики.
Для определения готовности куски прокалывают по​варской иглой. Если мясо готово, игла входит легко и ровно, а вытекающий сок - прозрачный.
Ростбиф. Зачищенный тонкий и толстый края или вы​резку посыпают солью, перцем и жарят на противне с жиром до образования румяной корочки. Доводят рост​биф до готовности в жарочном шкафу, поливая жиром и соком.
По заказу потребителя ростбиф жарится до трех степе​ней готовности - с кровью, полупрожаренный и прожа​ренный. Готовый ростбиф нарезают по три-четыре куска на порцию и отпускают со сложным гарниром (зеленый горошек, морковь, жареный картофель, строганый хрен), мясо поливают соком и сливочным маслом.
Телятина жареная. Подготовленные куски задней ноги посыпают солью, укладывают на противень, поливают растопленным жиром и жарят до готовности в жарочном шкафу, поливая периодически жиром и соком. Подают телятину по два куска на порцию с жареным картофелем, зеленым салатом, со свежими или малосольными огурца-
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ми. Поливают мясным соком и сливочным маслом, укра​шают зеленью.
Свинина жареная. Жарят свинину так же, как и те​лятину. Готовую свинину нарезают по два куска на пор​цию и отпускают с тушеной капустой, картофельным пюре или сложным гарниром. Мясо поливают мясным соком, украшают зеленью.
Баранина жареная. В целом виде жарят заднюю ногу (жиго) или корейку так же, как свинину. Готовое мясо нарезают по два куска на порцию. Отпускают его с греч​невой рассыпчатой кашей или фасолью, заправленной пассерованным луком с томатом-пюре. Поливают мясным соком и сливочным маслом.
Грудинка фаршированная. Подготовленную баранью или телячью грудинку укладывают на смазанный жиром противень так, чтобы реберные кости были внизу, поли​вают жиром и жарят до готовности в жарочном шкафу, периодически поливая жиром. У готовой жареной грудин​ки вынимают ребра и нарезают ее поперек на порционные куски. Грудинку, фаршированную гречневой или рисо​вой кашей, при подаче поливают мясным соком и подают без гарнира.
К грудинке, фаршированной мясом, на гарнир подают рассыпчатые каши (гречневую или рисовую) или жаре​ный картофель.
Седло баранины на кости жареное. Для приготовле-   ' ния блюда используют поясничную часть с позвоночной костью и почками молодого барана.
Мясо натирают солью с толченым чесноком, обжари​вают в жарочном шкафу до готовности. На противне вме​сте с бараниной обжариваются целые некрупные клубни картофеля с дольками лука.
Это блюдо готовится, как правило, на банкет. Перед подачей мясо срезается с позвоночной кости одним плас​том, которое затем нарезают наискось широкими ломтика​ми и укладывают на кости в виде целого куска на блюде. Гарнир - жареный картофель и помидоры укладывают вокруг мяса вместе с почками. Блюдо украшают зеленью.
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Поросенок жареный. Подготовленного поросенка (у тушек до 4 кг) перед тепловой обработкой надрубают с внутренней стороны позвоночник между лопатками и кость таза до позвоночника. Этим достигается равномерное про​жаривание. После этого тушку распластывают, посыпают с внутренней стороны солью, кладут на противень кожей вверх, смазывают сметаной, хвост и уши покрывают тес​том, чтобы не сгорели, и жарят в жарочном шкафу, пери​одически поливая жиром. Поросенка жарят до готовнос​ти, не переворачивая. Горячего поросенка рубят по одно​му куску на порцию. Отпускают с рассыпчатой гречневой кашей, заправленной сливочным маслом и рублеными яйцами. Поливают мясным соком и сливочным маслом..
Блюда из мяса и субпродуктов,
жаренных порционными и  мелкими кусками
Порционные мясные полуфабрикаты, как правило, жарят на сковородах или противнях. Жира для обжари​вания берут 5-10% от веса продукта, при этом жир необ​ходимо разогреть до 160-180 °С. Изделия обжариваются сначала с одной стороны, затем с другой. Панированные изделия после жаренья ставят в жарочный шкаф и дово​дят до готовности 4-5 мин.
Продолжительность жаренья порционных кусков и изделий из рубленого мяса составляет 15-25 мин.
Для жарки во фритюре сваренные (мозги, телячья нож​ка) или сырые полуфабрикаты панируют в муке, яйце и сухарях. Панированные куски закладывают в жир, ра​зогретый до 160-170 °С После образования корочки про​дукты вынимают и, если требуется, доводят до готовнос​ти в жарочном шкафу.
Над углями на решете или без него в шашлычной печи обжаривают натуральное и панированное мясо; продол​жительность жарки колеблется от 8 до 20 мин.
Натуральные жареные мясные изделия перед отпуском поливают маслом, а сбоку подливают мясной сок или по​дают с соусами.

Глава 15. Блюда из мяса
Панированные жареные изделия перед отпуском поли​вают маслом, а сбоку подливают мясной сок или соус. Можно соус подавать отдельно в соуснике.
Эти изделия нельзя поливать (сверху) мясным соком или соусом, так как при этом размокает поджаренная корочка.
Бифштекс натуральный. Бифштекс обжаривают в полуфритюре до образования корочки, а затем дожарива​ют на сковороде с разогретым жиром до нужной степени готовности (с кровью, полупрожаренный и прожаренный). Отпускают с картофелем, жаренным брусочками (фри), и строганым хреном или со сложным гарниром (зеленый горошек, морковь и жареный картофель). Бифштекс по​ливают мясным соком и сливочным маслом.
Бифштекс с яйцом (по-гамбургски). Бифштекс обжа​ривают так же, как и бифштекс натуральный. Отдельно на сковороде приготавливают яичницу глазунью из одно​го яйца и укладывают на бифштекс при подаче. Гарниру​ют картофелем фри, поливают мясным соком и сливоч​ным маслом, украшают зеленью.
Бифштекс с луком (по-деревенски). На обжаренный бифштекс при подаче кладут лук, нарезанный кольцами и жаренный в жире. Вокруг бифштекса укладывают кар​тофель, жаренный кружочками. Бифштекс поливают соком, сливочным маслом, посыпают рубленой зеленью.
Филе натуральное. Филе обжаривают в полуфритюре, затем дожаривают на разогретой сковороде с жиром. Филе поливают жиром и мясным соком; на гарнир - жареный картофель, овощи в молочном соусе, зеленый горошек, украшают зеленью.
Филе в соусе мадера. Обжаренное филе отпускают в овальном баранчике. В баранчик кладут крутой из обжа​ренного на масле белого хлеба или из слойки, а на него укладывают ломтик вареной ветчины или языка, на них филе. Сверху кладут белые грибы или шампиньоны. По​ливают соусом красным с мадерой, либо соусом эстрагон. Гарнир - картофель жареный.
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Можно подавать филе с половинками жареных поми​доров или с кусочками вареного костного мозга.
Лангет. Подают его по два куска на порцию с различны​ми гарнирами, с соусом или без него. Обжаренный лангет гарнируют картофелем жареным (фри) или сложным гар​ниром (картофель жареный, морковь и зеленый горошек). Поливают лангет мясным соком и сливочным маслом.
Лангет в соусе. Обжаренный лангет отпускают с жаре​ным картофелем и поливают соусом красным с луком и корнишонами. Сверху посыпают рубленой зеленью.
Антрекот. Обжаренный до готовности гарнируют жа​реным картофелем и строганым хреном или сложным гар​ниром, украшают листьями салата или веточками зеле​ни. На мясо кладут кружочек зеленого масла.
Котлеты натуральные. Подготовленные котлеты из свинины, баранины или телятины отбивают, посыпают солью, перцем и жарят на сковороде. При отпуске их по​ливают жиром и подливают мясной сок; котлеты из бара​нины, кроме того, можно подавать с молочным соусом с луком. Отпускают с жареным картофелем (фри). Котлету укладывают так, чтобы косточка была расположена с про​тивоположной стороны гарнира, поливая мясным соком и маслом; на косточку надевают папильотку. Котлеты можно подать со сложным гарниром. В соуснике подают молочный соус с луком, сверху соус поливают небольшим количеством холодного соуса «Южный».
Эскалоп. Готовят эскалоп из телятины или свинины. Подают его на крутонах (по 2 куска на порцию) с гарни​ром из жареного картофеля, сложным гарниром (зеленый горошек, морковь и другие овощи), сверху кладут два ку​сочка жареных почек, поливают томатным соусом; посы​пают рубленой зеленью с чесноком.
Шницель. Полуфабрикат солят, перчат и обжаривают до готовности. Подают, полив жиром. На гарнир - зеле​ный горошек, припущенные овощи, овощи в молочном соусе, картофель жареный и т. п. Можно полить шницель маслом с каперсами и лимонной цедрой, а сверху поло​жить кружочек лимона.


Глава 15. Блюда из мяса
Ромштекс. Порционные куски мяса отбивают, смачи​вают в льезоне и панируют в сухарях. Изделия жарят до готовности в жарочном шкафу и отпускают, полив жи​ром; гарнир - жареный картофель с отварными или при​пущенными овощами.
Бефстроганов. Нашинкованное тонкой соломкой мясо (вырезка, тонкий или толстый край) посыпают солью, перцем и быстро обжаривают. Затем добавляют пассеро​ванный репчатый лук, соус сметанный, пассерованный томат и по вкусу соус «Южный» и все вместе кипятят минут 5. Вкус должен быть острый.
Отпускают бефстроганов в баранчике. Отдельно на гар​нир подают картофель, жаренный из вареного.
Шашлык по-кавказски. Предварительно замаринован​ные кусочки баранины надевают на шпажку и жарят пе​ред отпуском над горящим углями. В процессе обжарива​ния шашлык периодически переворачивают. Жареный шашлык снимают со шпажки на нагретое блюдо. Гарнир подают отдельно: крупно нарезанный зеленый лук или нарезанный кольцами репчатый лук, дольки лимона, жареные помидоры, соус ткемали или «Южный», а на розетке толченый барбарис.
Шашлык по-карски. Из зачищенной почечной части корейки баранины нарезают мясо продолговатой формы, маринуют вместе с бараньими почками, зачищенными от пленок, Перед жаркой на шпажку надевают половинку некрупного помидора, маленький кусочек почки, мясо, снова кусочек почки. Жарят и гарнируют шашлык так же, как и шашлык по-кавказски.
Поджарка. Говядину (толстый и тонкий края, верх​няя и внутренняя части задней ноги туши) или свинину (окорок, корейка) нарезают на кусочки весом 10-15 г и обжаривают с жиром на сковороде до готовности. Затем добавляют шинкованный соломкой пассерованный лук, томат-пасту или соус красный и доводят до кипения. По​дают на той же сковороде без гарнира или на фарфоровом блюде с гарниром - жареный картофель, овощи отварные.
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Мозги фри. Мозги замачивают в холодной воде, осво​бождают от пленки, заливают холодной водой, кладут сырые коренья, соль, уксус, перец горошком, лавровый лист и варят до готовности. Охлаждают в отваре, в кото​ром варились мозги. Остывшие мозги разрезают на две части, панируют в муке, льезоне и в белой или сухарной панировке. Жарят перед подачей в жире, нагретом до 170— 180 °С. Когда на изделии образуется румяная корочка, его вынимают из жира на сито, укладывают на сковороду и дожаривают в жарочном шкафу. Отпускают мозги с кар​тофельным пюре, зеленым горошком или сложным овощ​ным гарниром. Поливают сливочным маслом. Томатный соус подают отдельно.
Печенка в сметанном соусе. Зачищенную от пленки печенку нарезают по два куска на порцию, посыпают со​лью, перцем и панируют в муке. Обжаривают на сковороде с разогретым жиром до образования корочки и дожарива​ют в жарочном шкафу. При жаренье нужно следить за тем, чтобы печенка не пережаривалась, так как лишние 1-1,5 мин жаренья резко ухудшают качество блюда. Отпус​кают печенку с картофелем отварным, картофельным пюре или жареным картофелем и поливают сметанным соусом. Почки, жаренные в сухарях (броше). Телячьи почки зачищают от жира и капсулы, промывают, обсушивают, надрезают вдоль и развертывают (как книжку). Подго​товленные почки панируют в муке, смачивают в льезоне и панируют в сухарях. Обжаривают почки во фритюре, для чего предварительно скалывают их шпажкой или лучиной. Дожаривают почки в жарочном шкафу. При подаче почек гарнир - картофель, жаренный в жире (со​ломка), украшают зеленым салатом. Сверху на почки кла​дут зеленое масло.
Блюда из тушеного мяса и субпродуктов
Для тушения используют все виды мясных продуктов (говядину, баранину, телятину, свинину). Мясо тушат крупными порционными и мелкими кусками.
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При тушении мяса используют кислые соусы, томат-пюре, кислые вина, маринованные ягоды, чернослив и др. Под действием кислоты ускоряется распад коллагена и переход его в глютин, размягчается грубая соединитель​ная ткань, содержащаяся в кусках мяса. Для ароматиза​ции блюд из мяса используются пряности (лавровый лист, перец, кориандр, гвоздика, майоран, тмин и др.), арома​тические овощи (репчатый лук, морковь, сельдерей, пет​рушка). Вино и пряности добавляют за 10-15 мин до окончания тушения. На бульоне готовят соус.
Мясо, тушенное крупным куском. Для тушения ис​пользуют боковую и наружную части задней ноги, лопат​ку говяжьей туши, а у мелкого скота - главным образом лопатку и грудинку. Подготовленное мясо посыпают со​лью, перцем и обжаривают на жиру до образования румя​ной корочки, затем перекладывают в посуду, заливают бульоном, добавляют пряности и тушат в закрытой посу​де. В процессе тушения в бульон кладут морковь, репча​тый лук и корень петрушки. При отпуске мясо нарезают поперек волокон по 1-2 куска на порцию, поливают со​усом красным с овощами, а сбоку кладут гарнир - мака​роны, картофель, кашу рассыпчатую.
Мясо, шпигованное овощами. Куски мяса весом 1,5-2 кг зачищают от пленок и шпигуют вдоль волокон длин​ными брусочками моркови и петрушки, располагая их рисунком. Подготовленное мясо солят, обжаривают, за​ливают горячим бульоном и тушат до готовности. На бу​льоне готовят красный соус. Отпускают по два куска на порцию с отварными макаронами, припущенным рисом, жареным картофелем и соусом.
Баранина, говядина духовые. Мясо (мякоть) нарезают по два куска на порцию, обжаривают и тушат с бульоном и пассерованным томатом-пюре около часа. Затем добавля​ют обжаренные овощи (картофель, морковь, петрушку, лук) и тушат все вместе еще 30 мин. За 10-15 мин до готовнос​ти добавляют пассерованную муку, разведенную бульоном, лавровый лист, перец. При отпуске на тарелку или круг​лый баранчик кладут два куска мяса и поливают его со​усом вместе с гарниром; посыпают рубленой зеленью.
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Можно готовить блюдо другим способом. Мясо тушат отдельно от овощей в бульоне, а овощи - с пассерован​ным томатом-пюре, бульоном, специями; после тушения добавляют мучную пассеровку.
Приготовленное по первому способу мясо получается вкуснее, но порционировать его труднее, чем тушеное отдельно от овощей.
Гуляш из говядины. Мякоть задней ноги или лопатки нарезают кубиками весом по 15-20 г, посыпают солью, перцем и быстро обжаривают на сильном огне. Обжарен​ное мясо складывают в широкую низкую посуду, залива​ют бульоном и тушат один час. Затем бульон сливают и используют его для приготовления красного соуса. В мясо добавляют пассерованный репчатый лук, заливают про​цеженным красным соусом и тушат до готовности с до​бавлением пряностей. Отпускают гуляш в баранчике или на тарелке с жареным или отварным картофелем.
Азу. Мясо нарезают брусочками. Соленые огурцы очи​щают от кожицы и шинкуют ломтиками толщиной 2 мм. Мясо солят, посыпают перцем, смешивают с солеными огурцами и обжаривают на сковороде с разогретым жиром. Все это складывают в посуду, добавляют пассеро​ванный репчатый лук, обжаренные помидоры, заливают красным соусом и тушат минут 30-40. В конце тушения можно добавить рубленый чеснок, зелень.
Рагу из баранины. Лопатку и грудинку баранины ру​бят по 2-3 куска на порцию, посыпают солью, перцем и быстро обжаривают. Затем укладывают в широкую низ​кую посуду, заливают бульоном и тушат до полуготовно​сти. Бульон сливают и на его основе готовят красный соус, которым вновь заливают мясо. К мясу добавляют обжа​ренный картофель целиком или крупными кубиками, петрушку, репу, морковь (кубиками), репчатый лук (доль​ками) и тушат до готовности. В готовое рагу можно поло​жить отварной зеленый горошек или стручки фасоли. Кроме указанных овощей можно добавить кочешки цвет​ной капусты, зеленые бобы, перец сладкий. Отпускают рагу, посыпав зеленью.
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Зразы отбивные. Порционные куски мяса (по 2 на пор​цию) тонко отбивают, стараясь не повредить целости кус​ков. На тонко отбитые куски мяса кладут фарш, изделие завертывают, придавая ему форму голубцов, перевязыва​ют нитками и обжаривают с двух сторон; после чего нит​ки удаляют, зразы укладывают в один ряд в сотейник, заливают красным соусом и тушат. Отпускают зразы с рассыпчатой гречневой кашей или с припущенным рисом; зразы поливают соусом, а кашу - маслом.
Приготовление фарша для зраз. Пассерованный реп​чатый лук соединяют с рублеными вареными яйцами, жареными грибами, мелко рубленной зеленью, пассеро​ванным томатом, солью, перцем.
Плов из баранины. Лопатку и грудинку жирной бара​нины рубят на кусочки с костью (кроме трубчатых и по​звоночных) и нарезают мякоть без костей. Баранину обжаривают в котле с толстым дном с добавлением кур​дючного сала и жира. Затем добавляют шинкованный реп​чатый лук, морковь соломкой и пассеруют его с мясом. Добавляют промытый рис, перец горошком и все это за​ливают бульоном так, чтобы он покрывал его на 3-4 см, накрывают крышкой и доводят рис до готовности на сла​бом огне. Если требуется, то в процессе тушения подлива​ют бульон. Перед отпуском рис и мясо перемешивают. Иногда готовят плов с томатом. В плов можно добавить сухие кислые ягоды (черную смородину, барбарис).
Сердце, легкое и другие субпродукты в соусе (гуляш). Сердце, легкое и другие субпродукты отваривают, охлаж​дают и нарезают на кусочки по 20-30 г, перекладывают в сотейник, добавляют репчатый лук, заливают красным соусом и тушат 15-20 мин. На гарнир - жареный карто​фель, отварные макароны и др.
Почки по-русски. Вареные говяжьи или свиные почки шинкуют ломтиками толщиной 2-3 мм и быстро обжари​вают на масле. Морковь, корень петрушки, репчатый лук нарезают дольками и пассеруют. Соленые огурцы очища​ют от кожицы, удаляют сердцевину и нарезают крупными
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ломтиками. Сырой картофель нарезают кубиками и об​жаривают во фритюре.
Подготовленные продукты соединяют с почками, за​ливают процеженным красным соусом, добавляют пассе​рованный томат, лавровый лист, перец горошком. Тушат в закрытой посуде 30-40 мин. Отпускают в баранчике, посыпав рубленой зеленью.
Чанахи. Для приготовления этого полужидкого блюда в глиняный горшочек кладут картофель, нарезанный ку​биками, баранину (2-3 кусочка на порцию) с костью, шинкованный репчатый лук, баклажаны, нарезанные кружочками, стручки фасоли, очищенные от грубой «жил​ки» и нарезанные ромбиками, томат-пасту, добавляют бульон, рубленый чеснок и тушат до готовности в жароч-ном шкафу. Перед окончанием тушения добавляют поми​доры.
Пилав. Баранину рубят с костями (по 2 куска на пор​цию), посыпают солью, перцем и быстро обжаривают. Складывают в посуду, заливают горячим бульоном или водой и тушат до полуготовности. Затем бульон сливают и готовят на нем томатный соус. Мясо заливают готовым соусом, добавляют перец горошком, лавровый лист и ту​шат до готовности. Отпускают баранину с соусом, на гар​нир - припущенный рассыпчатый рис.
Печень по-строгановски. Печень нарезают брусочка​ми длиной 3-4 см (весом 5-6 г), обжаривают, заливают соусом сметанным с луком и тушат при малом нагреве до готовности. Заправляют перцем, солят. Отпускают блюдо с картофелем жареным, посыпав зеленью.
Блюда из запеченного мяса
Для приготовления блюд в запеченном виде использу​ются говядина, телятина, баранина, почки, печень и др. Перед запеканием мясо варят, припускают или жарят. Мясные продукты запекают с гарниром и без него под соусом, используя при этом порционные сковородки или металлические блюда. Для запекания посуду смазывают
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холодным маслом и подливают немного соуса, иначе про​дукты будут пригорать. Запекают мясные блюда в жароч-ном шкафу при высокой температуре (300-350 °С ) до тех пор, пока на поверхности не образуется румяная корочка и продукт не прогреется до 80-90 °С Чтобы на поверхно​сти запекаемого изделия образовывалась румяная короч​ка, его посыпают тертым сыром или молотыми сухарями и сбрызгивают растопленным сливочным маслом. Порци​онные блюда в запеченном виде отпускают в той же посу​де, в которой их запекают.
Готовые блюда не следует хранить, так как их внешний вид и вкусовые качества быстро ухудшаются.
Солянка сборная на сковороде. Жареное или вареное мясо, домашнюю птицу, дичь, язык, почки, ветчину, кол​басу или сосиски нарезать небольшими тонкими ломти​ками (по 4-5 г). Соленые огурцы с тонкой кожей и недо​зрелыми семенами (неженские и другие) разрезать вдоль толщиной примерно 5 мм, которые, в свою очередь, раз​резают поперек на дольки. Если же огурцы с толстой ко​жей и грубыми перезрелыми семенами, то очистить с них кожу и удалить семена. Репчатый лук нашинковать и спас-серовать с жиром. Мясные продукты, огурцы и лук сло​жить в одну посуду, добавить каперсы, оливки, томатный или красный соус основной, все перемешать и прокипя​тить. Порционную сковороду смазать жиром, положить слой тушеной горячей капусты 5-6 мм, на нее - мясные продукты с овощами и соусом, которые накрыть слоем той же капусты. Поверхность разровнять, посыпать тер​тым сыром, смешанным с толчеными сухарями, сбрыз​нуть растопленным сливочным маслом и запечь в жароч-ном шкафу до образования на поверхности капусты корочки. При подаче на солянку положить ломтик лимо​на, посыпанный зеленью петрушки или укропа, и укра​сить блюдо маринованными ягодами (брусникой, слива​ми, виноградом), оливками, маслинами.
Говядина, запеченная под луковым соусом. Туше​ную, жареную или вареную говядину нарезать тонкими
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широкими ломтями (1-2 на порцию). На порционную ско​вороду подливают соус луковый, кладут ломтики подго​товленной говядины, заливают соусом, посыпают тертым сыром. Из конверта вокруг мяса выпускают картофель​ное густое пюре в виде рисунка (бордюр). Блюдо запекают в жарочном шкафу 10-15 мин. При подаче посыпают руб​леной зеленью.
Баранина и телятина, запеченные под молочным со​усом. Баранину и телятину готовят, как говядину под луковым соусом, но сверху на ломтики мяса укладывают вареные шампиньоны или белые грибы, нарезанные кру​жочками, заливают соусом средней густоты, посыпают тертым сыром, сбрызгивают растопленным маслом и за​пекают.
Котлеты бараньи, телячьи натуральные, запеченные в молочном соусе. Натуральные котлеты с косточкой (полуфабрикаты из баранины, козлятины, телятины) слег​ка отбивают, посыпают солью и перцем, обжаривают с двух сторон. Затем их подрезают поперек в нескольких местах и в разрезы вкладывают ломтики вареных белых грибов или припущенные шампиньоны. На порционную' сковороду, смазанную жиром, подливают немного молоч​ного соуса, кладут подготовленные котлеты, сверху за​ливают тем же соусом, посыпают тертым сыром, сбрызги​вают маслом и запекают в жарочном шкафу. Подают в той же сковороде. Гарнир подают отдельно - зеленый горошек, картофель жареный (из сырого или вареного), сложный гарнир и соус красный с вином.
Рулет с макаронами. На мокрую ткань кладут слоем 1,5-2 см котлетную массу, а на нее фарш. Края рулета с помощью мокрой ткани соединяют так, чтобы они нахо​дили друг на друга и образовался шов; перекладывают швом вниз на лист, смазанный жиром. Сверху смазывают льезоном, посыпают сухарями. Перед выпечкой делают несколько проколов для предотвращения разрывов и за​пекают в жарочном шкафу при 220-250 °С до готовности. Перед подачей нарезают по два куска на порцию, подают, полив красным соусом и посыпав рубленой зеленью.
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Для фарша: макароны отваривают в малом количестве воды (2,5 л воды на 1 кг), заправляют сырыми яйцами и маслом.
Форшмак из говядины. Вареное мясо, соленую сельдь без кожи и костей и холодный вареный картофель про​пускают через мясорубку вместе с сырым репчатым лу​ком. К массе добавляют сливки, сырые яичные желтки, соль, молотый перец, хорошо перемешивают, кладут взби​тые белки и снова все осторожно перемешивают. Формоч​ки или порционные сковороды смазывают жиром и посы​пают сухарями, выкладывают подготовленную массу, по​сыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу. Готовый форшмак подают в горячем виде в той же посуде, в которой он запекался. Перед отпуском полить сливочным маслом, отдельно можно подать смета​ну или красный соус. В смесь для форшмака можно доба​вить вино (мадеру) и немного мускатного ореха.
Форшмак можно запекать и на противне. В этом слу​чае его нарезают на порционные куски, подают со смета​ной или красным соусом.
Блюда из рубленого мяса
'       ■
Из рубленого мяса (говядины, баранины, свинины и телятины) готовят изделия с добавлением хлеба и нату​ральные.
Для приготовления рубленых натуральных изделий мякоть нарезают на куски, соединяют с салом-сырцом и пропускают через мясорубку, после чего добавляют воду, соль, перец и тщательно вымешивают. Подготовленную массу разделывают и жарят на сковороде с двух сторон, затем доводят до готовности в жарочном шкафу. Нату​ральные рубленые изделия (бифштекс, филе, котлеты из свинины и баранины, шницель) отпускают так же, как и натуральные порционные.
Котлеты, биточки, шницели. Эти изделия готовят из котлетной массы (с хлебом). Изделия панируют в сухарях и жарят непосредственно перед отпуском.
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Котлеты и шницели подают, полив маслом, а биточки -соусом сметанным, красным и луковым, луковым с гор​чицей или корнишонами.
Биточки иногда кладут в сотейник, заливают соусом и тушат минут 5-10. При подаче их гарнируют и поливают соусом. Котлеты никогда соусом не поливают, а подлива​ют его сбоку.
Гарнир - картофельное пюре, отварной рис, овощи, припущенные с маслом.
Зразы. Из мясной котлетной массы формуют кружоч​ки толщиной около 1 см, на середину которых кладут фарш; края кружочков соединяют, придают изделиям овальную форму, панируют их и жарят. Для фарша соединяют пассерованный репчатый лук с нашинкован​ными яйцами, добавляют сухари и рубленую зелень пет​рушки, солят, перчат и хорошо все перемешивают. От​пускают зразы по 2 шт. на порцию с гречневой кашей или сложным гарниром, отдельно подают соус томатный, луковый.
Тефтели мясные. В котлетную массу добавляют пассерованный репчатый лук, после чего из нее формуют шарики весом по 25-30 г. Тефтели панируют в муке и обжаривают во фритюре или на сковороде. Затем их укладывают в сотейник, заливают томатным соусом, по​сыпают зеленью и тушат 15 мин. Хранят в соусе. Отпуска​ют с рисом, поливают томатным соусом, посыпают зеле​ным шинкованным луком и рубленым чесноком. Тефтели можно подавать и как горячую закуску, но без гарнира.
Бифштекс рубленый. Из мясного фарша (без хлеба) с добавлением шпига обжаривают, не панируя на сковоро​де, перед подачей. Можно эти изделия и панировать. При отпуске бифштекс рубленый, так же как и натуральный, поливают соком, подают с луком (по-деревенски) и с яй​цом (по-гамбургски).
Котлеты, запеченные под молочным соусом. Подго​товленные котлеты, не панируя, укладывают на смазан​ные жиром сковороды или противни, сверху котлеты по-
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ливают густым молочным соусом, посыпают тертым сы​ром, сбрызгивают маслом и запекают. Отпускают с гар​ниром из овощей, отварных и припущенных, рисом и др.
Биточки, запеченные под сметанным соусом (по-ка​зацки). Биточки готовят из котлетной массы, обжарива​ют. На порционную сковороду укладывают слой рассып​чатой рисовой каши, заправленной пассерованным томат​ным пюре, кладут на нее два биточка, заливают сметан​ным соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают мас​лом и запекают.
Люля-кебаб. Готовят блюдо из рубленой натуральной массы, приготовленной из баранины с добавлением кур​дючного сала, соли, перца и лимонного сока или лимон​ной кислоты, растворенной в воде. Полученную массу маринуют на холоде в течение 2-3 ч, затем формуют из​делия в виде колбасок по 2 шт. на порцию. Готовые изде​лия надевают на шпажку (шампур) и обжаривают над углями. При подаче на блюдо кладут лаваш (листовой хлеб) в виде длинной полосы, на него - снятые со шпаж​ки колбаски и закрывают другой полоской лаваша. Вок​руг укладывают гарнир: зеленый или репчатый лук, по​мидоры, зелень, дольку лимона. Отдельно в соуснике по​дают соус «Южный» или на розетке - сухой барбарис.
Блюда из мяса диких животных
Мясо диких животных (оленина, медвежье, кабанье и другое) грубее, чем мясо домашнего скота; отличается спе​цифическим запахом и вкусом, на цвет более темное.
Лучшим по вкусовым качествам считается мясо диких животных, если после убоя оно прошло период созрева​ния в течение 7-10 дней в холодном и проветриваемом помещении.
Перед кулинарным использованием мясо диких живот​ных необходимо подвергнуть маринованию, шпигованию ароматическими кореньями (моркови, петрушки или сель​дерея) для улучшения вкусовых качеств и размягчения мышечных тканей.
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Для маринада: на 1 л уксуса 1,5-2%-ного кладут 20 г сахара, 20 г соли, 2 г лаврового листа, 1 г перца горош​ком, 50 г репчатого лука, 50 г моркови, 25 г петрушки, 25 г сельдерея.
Дикий кабан по-охотничьи. Мясо крупным куском 2-3 кг маринуется в маринаде 2 дня вместе с ароматически​ми кореньями. После маринования мясо обжаривается со всех сторон, перекладывается в сотейник и тушится с до​бавлением кореньев, уксуса и виноградного сока до готов​ности. Готовое мясо вынимается из посуды и режется на порционные куски, которые хранятся в бульоне.
На бульоне после тушения мяса приготавливается соус красный с луком. При подаче мясо полить соусом, от​дельно подать салат из свежих овощей; на гарнир - кар​тофель жареный, тушеная капуста, отварная фасоль.
Дикая коза жареная. Спинную и почечную части туши, а также крупные куски задних ног зачистить, положить в маринад и выдержать в течение 2-3 дней в холодном помещении. В маринаде уксус может быть заменен белым или красным сухим виноградным вином. Для придания сочности мясу после маринования его шпигуют охлаж​денным свиным салом, нарезанным на брусочки длиной 5-6 см и толщиной до 0,5 см.
Жарят подготовленное мясо на вертеле или противне с жиром в жарочном шкафу. Готовое мясо нарезать ломтя​ми по 2-3 куска на порцию и залить крепким мясным соком. Подать с жареным картофелем в форме соломки ил брусочков. Отдельно в соуснике подать соус черносмо​родиновый или перечный с уксусом.
Приготовление соуса черносмородинового. Кости сви-ных конечностей измельчить, слегка обжарить, залить красным вином и бульоном. В смесь добавить крупно дроб​ленный черный перец горошком, лавровый лист, зелень петрушки, листики эстрагона, черносмородиновое варе​нье и варить 20-25 мин, чтобы жидкость уварилась на 2/3. Приготовленную смесь соединить с красным основ​ным соусом и кипятить 8-10 мин.  Перед окончанием
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варки соус посолить,  процедить и заправить сливоч​ным маслом.
Соус: красный основной соус 750 г, красное вино 100 г, бульон 200 мл, масло сливочное 70 г, варенье чер​носмородиновое 150 г, кости ветчины 200 г, зелень петрушки 10 г, эстрагон 10 г, перец горошком 0,5 г, лав​ровый лист 0,2 г.
Соус со сладким стручковым перцем (перечный). Све​жий (или консервированный) стручковый сладкий перец мелко нарезать и спассеровать на сливочном маргарине до готовности. В пассерованный перец налить уксус, белое виноградное вино и уварить жидкость до 2/з перво​начального объема, затем добавить красный основной соус и варить 15-20 мин.
В проваренный соус положить дробленый черный пе​рец, лавровый лист, чеснок, растертый с солью, и снова кипятить 5-10 мин, затем процедить и заправить сли​вочным маслом.
Соус: красный основной соус - 800 г, перец стручко​вый сладкий - 200 г, белое виноградное вино - 100 мл, уксус 3%-ный - 75 мл, маргарин сливочный - 30 г, масло сливочное - 40 г, перец горошком - 1 г, лавро​вый лист - 0,5 г, чеснок - 1 г.
Оленина жареная. Спинную часть и крупные куски части окорока или лопатки выдерживают в маринаде 1-4 дня, после чего мясо шпигуют свиным салом и жарят в жарочном шкафу с добавлением бульона, которым перио​дически поливают мясо. Готовое мясо нарезают на тонкие ломти поперек мышечных волокон по 2-3 куска на пор​цию и хранят в посуде в горячем бульоне до отпуска. По​дают мясо с жареным картофелем, отварной фасолью, маринованным виноградом, сливами или салатом из крас-нокочанной капусты. Отдельно подают соус перечный с уксусом, кисло-сладкий с орехами, острый с эстрагоном, варенье брусничное или черносмородиновое.
Медвежье мясо жареное. Крупные куски окоро​ка выдерживают в  маринаде до  4 суток.   Затем мясо
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обсушивают, пересыпают мятой, толчеными ягодами мож​жевельника, тмином и выдерживают на холоде около су​ток. Затем пряности смывают, мясо нарезают на порции, обсушивают, отбивают, натирают солью, перцем и обжа​ривают на сковороде. Обжаренное мясо складывают в со​тейник, кладут морковь, репчатый лук, петрушку, заливают хлебным квасом и тушат до готовности. Готовое мясо охла​дить в том же отваре. Перед подачей мясо нарезают по 2-3 ломтя на порцию, панируют в муке, затем в льезоне и пше-цичных сухарях. Обжаривают с двух сторон на сковороде.
Можно порционные куски готового мяса подавать и натуральным с гарниром. На гарнир подают отдельно в салатнике салат из капусты. На блюдо укладывают кар​тофель жареный, отварную фасоль. В соуснике подают соус ореховый (сациви) или брусничный, черносмороди​новый.
Заяц, тушенный в сметане. Тушку молодого зайца раз​рубить на куски по 3-4 на порцию, посолить и, не мари​нуя, положить в порционные горшки. Добавить целые головки обжаренного с жиром лука саженца, черный и душистый перец горошком, залить сметаной, закрыть крышкой и тушить до готовности. Подать с любой рас​сыпчатой кашей или жареным картофелем.
Так же можно приготовить зайца в горшочке и без сметаны, залив его перед тушением мясным красным со​усом с добавлением сухого виноградного вина.
Требования к качеству мясных блюд
Отварное мясо и субпродукты: вареное мясо, нарезан​ное одинаковыми тонкими пластинами поперек мышеч​ных волокон; субпродукты (почки, рубец) могут быть на​резаны мелкими кусочками одного размера и одной фор​мы. Поверхность должна быть не подсохшей; на гарнир подают овощи с соусом, посыпают зеленью. Цвет мяса от белого до серого.
При подаче отварных сосисок и сарделек оболочку сни​мают, гарнир укладывают рядом, полив соусом или жи-
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ром. Цвет и запах соответствуют колбасному изделию, гарниру, соусу.
Жареные натуральные изделия: крупные куски мяса дол​жны быть хорошо прожарены, с поджаристой корочкой.
Лангеты, филе, бифштексы и антрекоты поджарива​ются с двух сторон от светло-коричневого цвета до корич​невого. Не допускаются темно-коричневый цвет, отстав​шая (отмокшая) панировка, кислый вкус от панировки.
Тушеное мясо мелкими кусками должно быть сочным, не пережаренным. У готового рагу кости легко отделяют​ся от мяса.
Жареные панированные изделия должны быть покры​ты равномерно панировкой, корочки от светло-желтого до светло-коричневого цвета, без трещины. Консистенция -сочная, мягкая однородная; вкус жареного мяса. Изде​лия из котлетного мяса - без привкуса хлеба. Не допус​кается кисловатый вкус изделий, запах и цвет прогорк​лого жира.
Запеченное мясо под соусом должно быть сочным, на​ружная поверхность сковороды или блюда должна быть совершенно чистой. На поверхности блюда - глянцевая, тонкая корочка.
Блюда из субпродуктов должны иметь специфический свежий запах и приятный вкус. Отклонения массы от​дельных изделий ± 3 % , общая же масса 10 порций долж​на соответствовать норме.
Отварные мясные изделия до нарезки их на порции и подачи должны храниться с небольшим количеством бу​льона при температуре 50-60 °С с закрытой крышкой не более 3 ч.
Для более длительного хранения их охлаждают и хра​нят в холодильнике до 24 ч.
Натуральные порционные и мелкие куски мяса перед отпуском подвергают тепловой обработке. Панированные порционные блюда хранят не более 30 мин.
Блюда из натуральной рубленой и котлетной массы лучше жарить перед отпуском; разрешается их хранить не более 30 мин. Тушеные и запеченные блюда хранят не более 2 ч.
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Глава 13.
БЛЮДА ИЗ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ
ПТИЦЫ, ПЕРНАТОЙ ДИЧИ И КРОЛИКА
Блюда из отварной
и припущенной птицы, дичи и кролика
Для вторых блюд чаще отваривают кур и цыплят, реже кролика, гуся.
Тушки кур, цыплят и индеек, заправленные «в карма​шек», «в одну» или «в две нитки», закладывают в горя​чую воду (2,5 л на 1 кг), быстро доводят до кипения, удаляют пену, добавляют коренья, лук, соль и варят при слабом кипении.
Готовность тушки определяют проколом поварской иглы в толстую часть ножки (игла должна свободно про​ходить).
Дичь для вторых блюд варят редко. Обычно отварная дичь используется при изготовлении салатов и других холодных закусок.
Готовую птицу вынимают из бульона и охлаждают. По мере спроса их нарубают на порции и прогревают в буль​оне.
Припускают в основном изделия из котлетной и кнель-ной массы, филе кур и дичи, а также цыплят.
Изделия из котлетной массы укладывают в один ряд в сотейник, дно которого смазано маслом, и наливают го​рячий бульон так; чтобы он покрывал изделия на 1/3-1/4 высоты. Посуду накрывают крышкой.
Филе кур или дичи припускают в сотейнике, солят, сбрызгивают поверхность лимонным соком, чтобы цвет мяса был белым, наливают бульон так, чтобы он прикрыл филе на 1/3-1/4 высоты, и припускают на слабом огне.
Цыплят и молодых кур укладывают в посуду под уг​лом 45 °С к плоскости дна, на дно посуды кладут нарезан​ные ароматические овощи и лук, заливают бульоном и сухим вином на 1/3 - 1/4 ВЫСОТЫ ПТИЦЫ. После этого птицу
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солят, посуду накрывают крышкой и припускают до го​товности.
Полученный при припускании бульон используют для приготовления соусов.
Курица отварная под белым соусом с рисом. Отва​рить курицу с добавлением шампиньонов. На курином бу​льоне, оставшемся после варки птицы, готовят белый соус или белый соус с яичными желтками. При подаче на блю​до кладут порцию горячей курицы или цыпленка, рядом гарнир - кашу рисовую рассыпчатую, сваренную на бу​льоне (рис припущенный), вареные стручки фасоли или лапшу кулинарного приготовления, нарезанную в форме ромбиков, заправленные маслом. Полить курицу белым соусом или белым соусом с яичными желтками. При по​даче украсить листиком салата или веточкой зелени пет​рушки. Так же можно приготовить цыпленка и индейку.
Цыплята или дичь под паровым соусом с грибами. Цыплят, молодых кур припускают вместе с шампиньона​ми. Сухие грибы замачивают и варят отдельно. Порцион​ные куски птицы укладывают на блюдо, гарнируют при​пущенным рисом, поливают растопленным маслом, кла​дут сверху нее шампиньоны или отварные белые грибы и поливают соусом паровым, украшают зеленью. Блюдо можно подавать с соусом эстрагон.
Котлеты натуральные из птицы или дичи под соусом паровым с грибами. Подготовленное филе с крыльевой косточкой или без нее (котлета натуральная) припускают с добавлением сливочного масла или лимонного сока, шампиньонов или белых грибов. При отпуске котлету кладут на крутон, сверху укладывают ломтики грибов и поливают соусом паровым или белым с яйцом. Рядом рас​полагают гарнир.
Курица, припущенная с белым вином. На дно посу​ды положить нарезанные петрушку, сельдерей, пастернак и лук, на них поместить сырых кур, добавить бульон, сва​ренный из костей кур, отвар шампиньонов, белое вино и соль. Жидкость должна покрывать птицу на 1/3 или 1/4 высоты, в зависимости от возраста птицы.
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Припускать птицу в закрытой посуде. На бульоне, в котором припускалась птица, приготовить соус паровой.
При подаче курицу нарезать на порции, положить на блюдо и полить соусом. На гарнир можно подать припу​щенный рис или стручки фасоли.
Так же можно приготовить цыпленка.
Курица фаршированная. На кожу, снятую с кур (мо​лодых) и разложенную на влажной салфетке или марле, положить приготовленный фарш, разровнять его, завер​нуть в форме рулета или сформовать в виде тушки; изде​лие перевязать вместе с салфеткой или марлей и положить в посуду. Припускать курицу в небольшом количестве бу​льона в закрытой посуде. Порцию курицы (2-3 куска) по​ложить на блюдо, загарнировать припущенным рисом, стручками фасоли, горошком или одним из сложных гарни​ров, полить курицу белым соусом с яичными желтками.
Фаршированную курицу можно после припускания обжарить, полить соком или красным соусом с мадерой.
Для фарша: мякоть курицы нарезать на куски, пропу​стить через мясорубку, добавить мякиш белого хлеба, раз​моченный в молоке или сливках, и пропустить еще раз через мясорубку с частой решеткой или протирочную ма​шину. В измельченную массу добавить размягченное мас​ло, сырое яйцо, молоко, соль, перец, мускатный орех и пе​ремешать. В фарш можно также положить фисташки и шампиньоны, нарезанные кубиками, или трюфели 10-12 г.
Фарш: на 850 г мяса куриного - хлеб - 100 г, молоко или сливки - 250 г, масло сливочное - 100 г, яйцо -1 шт., грибы - 100-120 г, мускатный орех.
Кролик отварной. Обработанную тушку кролика ва​рят в подсоленной воде с добавлением лука, моркови и петрушки, охлаждают в том же отваре, разрубают перед подачей на порции и прогревают перед отпуском в бульо​не. Кусок кролика укладывают на блюдо, гарнируют ри​сом отварным или припущенным, картофелем отварным или картофельным пюре. Украшают веточкой зелени. От​дельно в соуснике подают соус сметанный с луком, томат​ный с вином.

Главд 13, Блюда из сельскохозяйственной птицы...
Блюда из жареной птицы, дичи и кролика
Для вторых блюд жарят домашнюю птицу, дичь (и кролика) тушками и порционными кусками. Заправ​ленные тушки крупной домашней птицы (индейки, гуси и утки) солят и укладывают на противень спинкой вниз. Поверхность тушек индеек в процессе обжаривания в жарочном шкафу поливают растопленным жиром, а жир​ных гусей и уток - горячей водой и доводят до готов​ности в жарочном шкафу.
Старых кур, гусей и уток перед жареньем отваривают до полуготовности.
Заправленные тушки цыплят, рябчиков, куропаток, тетеревов, глухарей, фазанов солят, смазывают сметаной, кладут на сковороду с разогретым жиром и обжаривают до образования поджаристой корочки.
После обжаривания тушки переворачивают на спинку, ставят в жарочный шкаф и доводят до готовности. Во вре​мя жаренья тушки периодически переворачивают и поли​вают жиром и соком, в котором они жарятся. Готовые туш​ки нарубают непосредственно перед отпуском. Для этого тушку нарубают вдоль, каждую половинку делят на филе и ножки и рубят на равное число кусков (кроликов - на 4-6 кусков). Из тушки крупной птицы вырубают позво​ночную кость.
При отпуске жареную птицу, дичь и кролика гарниру​ют жареным картофелем, поливают растопленным сли​вочным маслом с мясным соком. Дополнительно на гарнир подают в салатниках или пирожковых тарелках зеленые салаты, салаты из красной и белокочанной капу​сты, соленые и маринованные фрукты и ягоды, бруснич​ное и черносмородиновое варенье. К гусю и утке подают тушеную капусту и печеные яблоки.
Изделия из птицы порционными кусками натуральные или панированные обжаривают на сковороде с разогре​тым жиром с обеих сторон до образования золотистой ко​рочки и доводят до готовности в жарочном шкафу.
244

245
Технология приготовления пищи
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Мясо домашней птицы, дичи и кролика можно запе​кать. Все продукты, входящие в состав запекаемых блюд, предварительно подвергаются тепловой обработке (жаре​нью, тушению, варке, припусканию) до готовности.
Запекать блюда можно в порционных сковородах, ме​таллических формочках, корзиночках и валованах, вы​печенных из слоеного или сдобного теста. Готовые запе​ченные блюда не следует хранить, так как их внешний вид и вкусовые качества ухудшаются.
Рубленые изделия из птицы, дичи и кролика жарят на сковороде с разогретым жиром и доводят до готовности в жарочном шкафу. Котлетную массу готовят из мяса кур, индеек, гуся, утки, рябчиков, тетеревов, куропаток, глу​харей, фазанов и кролика. При изготовлении котлетной массы из тушек дичи используют только филе. Котлет​ную массу готовят так же, как мясную, но добавляют в фарш сливочное масло. Из котлетной массы формуют кот​леты и биточки, которые жарят, припускают и запекают под молочным соусом.
Птица или кролик жареные. Жарят птицу и кроли​ка, как описано выше. При отпуске порционные куски птицы или кролика укладывают на блюдо, поливают рас​топленным маслом; на гарнир - жареный картофель или припущенный рис. Дополнительно укладывают на блюдо салат из белокочанной и краснокочанной капусты, мари​нованные фрукты, свежие огурцы, помидоры. К гусю и утке лучше подавать капусту тушеную и печеные яблоки.
Дичь жареная. Готовят и отпускают так же, как пти​цу жареную. Исключение составляет мелкая дичь (вальд​шнеп, дупель, бекас, перепел, чирок).
Филейную часть мелкой дичи перед жареньем закры​вают тонким ломтиком шпига и перевязывают ниткой. Подготовленную тушку дичи солят, кладут в сотейник с разогретым маслом спинкой вниз и обжаривают со всех сторон, а затем доводят до готовности в жарочном шкафу. С готовой дичи удаляют нитки и снимают шпик, а филей​ную часть обжаривают до румяной корочки.

При отпуске кладут на блюдо поджаренный ломтик пшеничного хлеба, смазанный паштетом, а на него -жареную дичь и поливают сливочным маслом, на кото​ром дичь жарилась. На гарнир к дичи отдельно подают свежие или маринованные фрукты и ягоды.
Куриное филе и филе дичи, жаренные в сухарях. Филе, зачищенное от пленок и сухожилий, смачивают в яйце, панируют в белой панировке. Обжаривают с обеих сторон на сковородке с разогретым жиром до образования . золотистой корочки и доводят до готовности в жарочном шкафу. При подаче на блюдо кладут гренок из хлеба, под​жаренный на масле или выпеченный из слоеного теста, а на него готовое филе. Рядом укладывают гарнир - кар​тофель жареный фри, соломкой, припущенную морковь и корзиночки из сдобного теста с зеленым горошком и белы​ми грибами или шампиньонами в сметане. Филе полива​ют сливочным маслом. Украшают блюдо листиками зеле​ного салата или веточками петрушки, на косточку наде​вают папильотку.
Котлеты из филе птицы и дичи фаршированные. Подготовленные полуфабрикаты котлет из филе птицы и дичи, фаршированные грибами с молочным соусом или печенью, жарят во фритюре и доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 3-4 мин.
Для фарша: морковь, лук, петрушку нарезают, обжа​ривают со шпиком, добавляют мелкие кусочки печени и жарят все вместе. Затем 3-4 раза пропускают через мясо​рубку с мелкой решеткой.
Подают на крутонах (можно без крутонов), поливая сливочным маслом и гарнируя картофелем, жаренным во фритюре (пай), зеленым горошком или сложным гарни​ром. Отдельно подают соус красный с вином.
Цыплята табака (жареные). Обработанных цыплят распластывают, разрубив грудинку; натирают чесноком с солью, смазывают сметаной и жарят на сковороде под прессом. Отдельно подают салат или сливы маринован​ные, ткемали (соус из кислых слив), а также чеснок; можно
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подать дольки лимона, веточки зелени или салата, жаре​ные помидоры.
Для удобства посетителей можно отпускать по 1/2 пор​ции табака.
Котлеты по-киевски. Подготовленные и фарширован​ные маслом котлеты жарят во фритюре. На блюдо или тарелку кладут крутон из пшеничного хлеба или слоеного теста, на крутон кладут котлету и рядом ставят корзиноч​ку (тарталетку) из пресного сдобного теста, наполненную зеленым горошком в молочном соусе. С двух сторон буке​тами размещают картофель, жаренный во фритюре (пай). Котлеты поливают сливочным маслом, украшают зеле​нью. Отдельно подают соус красный с вином.
Птица, дичь или кролик по-столичному (шницель столичный). Подготовленное мясо слегка отбивают, сма​чивают в льезоне и панируют в фигурной панировке ос​новным способом, непосредственно перед подачей. Шни​цель подают на крутоне из пшеничного хлеба, на середи​ну изделия кладут масло сливочное и консервированные фрукты. Рядом со шницелем размещают жаренный во фритюре картофель, нарезанный соломкой, зеленый го​рошек или сложный гарнир.
Птица, кролик, жаренные во фритюре (фри). Варе​ных кур, цыплят и кроликов рубят на порционные куски, панируют в муке, смачивают в льезрне и вторично паниру​ют в белой панировке или сухарях. Жарят во фритюре до образования румяной корочки, обсушивают на сите и до​водят до готовности в жарочном шкафу. При подаче кла​дут на блюдо, поливают растопленным сливочным маслом, рядом размещают картофель брусочками фри. Соус томат​ный подают отдельно. К блюду можно подать зеленый са​лат, маринованные фрукты и ягоды, дольку лимона."
Гусь, утка, фаршированные яблоками или картофе​лем. Обработанные тушки гуся или утки фаршируют. Для фарша выбирают ровные по форме и размеру небольшие клубни картофеля и слегка обжаривают. Яблоки очища​ют, вырезают сердцевину, нарезают дольками и посыпа​ют сахаром.  После фарширования птицу укладывают в

лотки или на противни и жарят в жарочном шкафу. При отпуске птицу рубят на порции, укладывают на блюдо вместе с начинкой, поливают соком и сливочным маслом.
Старых гусей и уток необходимо отварить почти до готовности, а затем использовать для приготовления блюда.
Котлеты, рубленные из кур и индеек. В приготовлен​ную котлетную массу добавляют сливочное масло и тща​тельно вымешивают. Затем формуют котлеты, запаниро​вав их в сухарях или тертом белом хлебе, и жарят на жиру. Гарнир - рис припущенный, соус - паровой. Сверху на котлеты кладут грибы белые отварные или при​пущенные шампиньоны.
Котлеты из птицы можно запекать под молочным со​усом на порционной сковороде.
Котлеты пожарские. Из котлетной массы, приготов​ленной так же, как для рубленых котлет из кур, формуют котлеты, смачивают их в льезоне, панируют в белом хле​бе, нарезанном кубиками, жарят и подают со сложным гарниром. В состав гарнира входит картофель, жаренный в жире, нарезанный кубиками или брусочками, овощи.
Котлеты гатчинские. Готовят так же, как пожарские, но фаршируют их шампиньонами, припущенными в мо​лочном соусе. Форма котлет - овальная. Гарнир - жаре​ный картофель и зеленый горошек. Соус - мадера, кото​рый подают в соуснике.
Блюда из тушеной птицы, дичи,  кролика
Тушат чаще всего старую птицу, которую нельзя жа​рить. Домашнюю птицу и дичь для тушеных блюд снача​ла жарят целыми тушками или нарубленными на куски, а потом тушат в соусе или бульоне, иногда с добавлением томата-пюре, овощей, грибов, специй и пряностей, что придает блюду особый вкус и сочность.
Утка, гусь по-домашнему (в горшочках). Подготов​ленные тушки рубят на куски, обжаривают, закладыва​ют в горшочки, добавляют сырой картофель, нарезанный дольками, пассерованный шинкованный репчатый лук,
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. лавровый лист, перец, соль, заливают бульоном или во​дой так, чтобы продукт был покрыт полностью, и тушат в жарочном шкафу до готовности. Отпускают блюдо в гор​шочках, посыпав зеленью.
Рагу из курицы. Тушки кур разрубить на куски (по 2-3 на порцию), посыпать солью, обжарить, зату​шить. Картофель нарезать дольками или кубиками и об​жарить. Морковь, белый корень петрушки и лук спассе-ровать с маслом. Куски обжаренной птицы положить в сотейник, добавить подготовленные овощи и картофель, пучок зелени с пряностями (лавровый лист, перец, гвоз​дика, корица), залить красным соусом так, чтобы про​дукты были полностью покрыты, добавить томат-пюре, накрыть посуду крышкой и тушить в жарочном шкафу. Когда рагу будет готово, удалить пряности и хранить рагу до подачи на мармите. При массовом изготовлении этого блюда куски птицы и гарнир овощной с пряностями нуж​но тушить отдельно.
Так же можно приготовить гуся и утку. При подаче на блюдо положить порцию тушеной птицы, покрыть ее гар​ниром и залить соусом.
Чахохбили из курицы. Курицу нарубить на куски ве​сом по 40-50 г и обжарить в жиру, переложить в сотей​ник, добавить пассерованный лук, томатный соус, уксус, перец горошком, лавровый лист и все тушить вместе ми​нут 15-20, в конце тушения добавить толченый чеснок, перец, соль. Отпускают на порционных сковородах, по​сыпав зеленью.
Поджарка из кролика. Жареное или вареное мясо кро​лика, копченую свиную грудинку без кожи и свежие бе​лые грибы или шампиньоны нарезать брусочками длиной не более 30 мм и толщиной 5-6 мм. Грудинку вместе с нашинкованным репчатым луком поджарить на сковоро​де с жиром, после этого присоединить грибы и, когда они поджарятся, положить мясо и, помешивая, жарить еще несколько минут. Поджаренные продукты переложить в сотейник, добавить сметанный соус, соус «Южный» или «Московский», прокипятить и посолить по вкусу. Подать
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поджарку с картофелем отварным, жареным или карто​фельным пюре, с отварными макаронами, лапшой, фасо​лью, а также с любым овощным гарниром.
Кролик, тушенный в соусе с овощами. Обработанную тушку кролика разрубить на куски (по 2 на порцию), об​жарить с жиром, положить в глубокий сотейник или коро-бин. Нарезать морковь, репу, петрушку и репчатый лук небольшими дольками, картофель - кубиками и обжарить с жиром. Положить овощи в сотейник с кроликом, залить красным томатным или сметанным соусом и тушить при слабом кипении до готовности мяса и овощей. В соус доба​вить растертый с солью чеснок, посыпать зеленью.
' Требования к качеству
Каждая порция должна состоять из части тушки и нож​ки. Количество мякоти не менее 65% от общего веса пор​ции. Допускаются небольшие разрывы кожи, следы пеньковатости на крыльях, неравномерное обжаривание.
На внутренней стороне тушки не должно быть сгуст​ков крови, остатков ануса, зоба и других органов. Откло​нение в весе отдельных порций для жареной птицы допускается ±5% , но вес 10 порций должен соответство​вать выходу порции.
При продаже жареной птицы в кулинарных магазинах тушки должны быть заправлены следующим образом: ножки и крылья прижаты к тушке, причем ножки отруб​лены по пяточному суставу, а крылья - по локтевому суставу без раздробления кости; шейка полностью удале​на и место ее удаления закрыто частью кожи. У молодых кур и цыплят допускается наличие крыльев.
Жареные птица и кролик должны иметь румяную ко​рочку. Цвет филе кур и индеек - белый, окорочков -серый или светло-коричневый, гуся и утки - светло- или темно-коричневый, кролика - коричневый. Консистен​ция мякоти - мягкая, сочная.
Котлеты из филе кур панированные должны быть зо​лотистого цвета. Консистенция - мягкая, сочная, с хрус​тящей корочкой. Панировка не должна отставать.
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На поверхности котлет, рубленных из кур, - светло-золотистая корочка. Консистенция - пышная, сочная, рых​лая. Не допускается покраснение мяса и привкус хлеба.
Вареные и жареные целые тушки хранят горячими не более часа. Для более длительного хранения их охлажда​ют и хранят в холодильнике при температуре 6-8 °С 48 ч. Перед использованием птицу нарубают на порции и про​гревают.
Блюда из филе птицы и тушки мелкой дичи приготов​ляют по заказу, так как при хранении ухудшается их качество. Блюда из котлетной массы можно хранить в горячем виде не более 1 ч, тушеные блюда - не более 2 ч.

Глава 14.
БЛЮДА ИЗ ЯИЦ И ТВОРОГА
Блюда из яиц
Для приготовления блюд из яиц используют свежие куриные яйца, меланж или яичный порошок. Использо​вание утиных, гусиных и миражных куриных яиц на пред​приятиях общественного питания запрещается.
Свежесть яиц определяется при помощи оваскопа. Пе​ред употреблением яйца промывают сначала теплой во​дой с 1-2%-ным содержанием кальцинированной соды, затем 0,5% -ным раствором хлорамина, после чего опо​ласкивают чистой водой.
Банки с меланжем, не вскрывая, размораживают на воздухе или в воде при температуре не выше 50 °С. После этого банку вскрывают, размороженный меланж проце​живают через дуршлаг или решето и немедленно исполь​зуют. Хранить размороженный меланж не разрешается. Если для приготовления блюд требуется небольшое коли​чество меланжа, то банку вскрывают, не размораживая, и после изъятия необходимого количества меланжа хра​нят при температуре ниже 0 °С.
Яичный порошок перед использованием просеивают через сито, всыпают в посуду, заливают холодной водой или молоком в соотношении 1:3,5 и размешивают. Смесь оставляют на холоде для набухания на 30 мин, солят и используют только для изделий, подвергающихся тепло​вой обработке.
Сборники рецептур составлены из расчета использования столовых куриных яиц средней массой 46 г с отходом на скорлупу, стек и потери 12,5%, а масса содержимого 40 г. Соотношение желтка и белка соответственно 39 и 61%.
Блюда из вареных яиц. Яйца варят в скорлупе, без скорлупы, готовят из них яичную кашку (брюн) и паро​вые омлеты.
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Глава 14, Блюда из ниц и творога
Яйца варят всмятку, «в мешочек» или вкрутую. При
варке в скорлупе яйца погружают в кипящую подсолен​ную воду (3 л на 10 яиц) и варят всмятку 3-3,5 мин с момента закипания, «в мешочек» (пашот) - 4-4,5 мин, вкрутую - 8-10 мин. Сваренные яйца погружают в хо​лодную воду для облегчения очистки.
Для варки без скорлупы следует использовать диети​ческие яйца.
У яиц, сваренных всмятку, белок, расположенный бли​же к скорлупе, должен быть наполовину затвердевшим, а желток - жидким. Отпускают яйца горячими.
Яйца, сваренные «в мешочек», имеют полностью затвердевший белок и полужидкий желток. Очищенное от скорлупы яйцо сохраняет форму, но слегка деформи​руется под действием собственного веса.
Яйцо, сваренное вкрутую, имеет в меру плотный бе​лок и желток. Желток нежный, рассыпчатый, в центре его может быть не затвердевшая капля. Яйца, сваренные вкрутую, используют для горячих и холодных блюд.
Яйца «в мешочек», кроме того, используют в качестве гарнира к некоторым блюдам (бульон с яйцом). При вар​ке без скорлупы в воду добавляют уксус и соль (50 г уксу​са и 10 г соли на 1 л воды), доводят до кипения и быстро выпускают яйца (не более 10 шт.). В этом случае яйца «в мешочек» варят 3-3,5 мин, вкрутую - 5-7 мин.
При варке яиц без скорлупы образуются отходы за счет зачистки бахромы белка в размере 7%  .
Яичная кашка. Для приготовления этих блюд яйца, или меланж, или яичный порошок разводят молоком или водой, добавляют жир, соль (10 г на 1 л массы) и варят при помешивании в небольшой посуде до консистенции полужидкой каши. Хранить ее следует не более 15 мин на мармите при 60 °С.
Отпускают кашку в небольших мисках (кроншелях) натуральной или с гарниром. В качестве гарнира исполь​зуют тертый сыр, фасоль стручковую отварную, зеленый горошек с маслом или отварную цветную капусту с мас-
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лом, жареные ломтики кабачков, помидора, грибов, грен​ки, колбасу, сосиски и т. д.
Яичница глазунья. Используют диетические и свежие яйца. На порцию берут два-три яйца.
На порционную сковороду с разогретым маслом вы​пускают яйца так, чтобы желток сохранил свою форму, солят мелкой солью только белок, а желток можно посы​пать черным молотым перцем. Готовая яичница должна иметь молочно-белый белок и полугустой желток. При подаче блюдо посыпают зеленью.
Яичницу-глазунью можно готовить с разнообразными продуктами:
· со шпиком. Шпик обжаривают, добавляют яйца и доводят до готовности;

· с картофелем или баклажанами. Сырой или варе​ный картофель или очищенные баклажаны нареза​ют тонкими ломтиками и поджаривают;

· с луком. Репчатый лук поджаривают на маргарине, заливают яйцами и жарят;

· с сыром. Готовую яичницу при подаче посыпают тер​тым сыром;

•
с овощами и мясопродуктами. Овощи и мясопро​
дукты подготавливают так же, как и для яичных
кашек.
Омлеты. Омлеты готовят из яиц, меланжа и яичного порошка в натуральном виде и с гарниром. В качестве гарнира используют ветчину, цветную капусту, картофель и другое.
• Яйца соединяют с молоком и солью, хорошо переме​шивают, процеживают и добавляют сливочное масло. Массу выливают на разогретую сковороду с ручкой, с жиром и круговыми движениями сковороды доводят блю​до до готовности. Когда масса загустеет, сверху кладут гарнир. Ножом загибают с двух сторон края омлета, при​давая ему форму пирожка, и когда низ хорошо под​жарится, перекладывают швом вниз на тарелку, полива​ют растопленным сливочным маслом.
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Яйца, запеченные под молочным соусом. На порци​онную сковороду кладут обжаренный кружок белого хле​ба, на него укладывают яйцо, сваренное «в мешочек», по​ливают его горячим молочным соусом средней густоты, посыпают тертым сыром, запекают, а при подаче полива​ют растопленным сливочным маслом.
Драчена - старинное русское блюдо. Сначала гото​вят омлетную смесь, затем добавляют в нее сметану, муку, перемешивают и быстро выливают на смазанный жиром противень или чугунную сковороду и запекают в жароч-ном шкафу при 180°. При подаче поливают сливочным маслом. Драчену готовят непосредственно перед подачей.
Блюда из творога
На предприятия общественного питания творог посту​пает жирный (содержание жира около 18%), полужир​ный (содержание жира 9%) и нежирный (содержание жира до 1%). Холодные блюда рекомендуется готовить из жир​ного творога, горячие - из обезжиренного. К холодным блюдам относятся творог натуральный и творожная мас​са с различными добавками. Если творог слишком влаж​ный, его отпрессовывают.
Творожная масса. Творог протирают, добавляют са​харную пудру и смешивают с различными продуктами -с изюмом и ванилью, с мелко рубленным и обжаренным миндалем или арахисом. Несладкую творожную массу подают со сметаной.
Горячие блюда из творога. К горячим блюдам из тво​рога относятся вареники ленивые, сырники, запеканки и пудинги.
Вареники ленивые. Творог протирают, добавляют яйца, сахар, муку, соль и все тщательно перемешивают. Полученное тесто раскатывают до толщины 10 мм, наре​зают на куски прямоугольной и треугольной формы. Под​готовленные вареники варят в подсоленной воде при сла​бом кипении, откидывают и отпускают с растопленным

Глава 14. Блюда из яиц и творога
сливочным маслом, маргарином, сметаной или посыпав сахаром.
Сырники сладкие. В протертый творог кладут яйца, сахар и пшеничную муку (1/2 нормы). Массу тщательно перемешивают и разделывают на сырники (по 2-3 шт. на порцию), панируют в оставшейся муке и жарят с обеих сторон до образования румяной корочки. Отпускают со сметаной.
Сырники с картофелем. Сваренный в кожице и очи​щенный картофель пропускают через мясорубку, добав​ляют творог и остальные продукты, хорошо перемешива​ют и еще раз пропускают через мясорубку. Далее готовят, как сырники сладкие.
Сырники с морковью. Припущенную морковь проти​рают. В полученное пюре, нагретое до 90 °С, всыпают ман​ную крупу, проваривают, охлаждают, смешивают с тво​рогом, сырыми яйцами, добавляют соль, сахар, разделы​вают и жарят с двух сторон. Подают со сметаной.
Пудинг из творога. В протертый творог кладут желт​ки сырых яиц, растертые с сахарным песком, изюм, из​мельченные цукаты, ванилин, все хорошо перемешивают и осторожно вводят взбитые в пышную пену белки. В сма​занный маслом и посыпанный сухарями противень укла​дывают подготовленную массу, выравнивают поверхность, смазывают льезоном и запекают. Запекают пудинг в фор​мах. Отпускают с маслом, сметаной или сладким яичным творогом.
Запеканка творожная. Используют нежирный творог, содержащий много влаги. Остывшую густую манную кашу соединяют с протертым творогом, добавляют сахар, соль, яйца, хорошо перемешивают. Массу выкладывают на про​тивень, смазанный жиром и посыпанный сухарями, вы​равнивают поверхность, смазывают сметаной с яйцом и запекают. При подаче запеканку поливают сметаной или сладким соусом.
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Требования к качеству блюд из яиц и творога
Яйца, сваренные в скорлупе, - скорлупа должна быть целой и чистой; у сваренных «всмятку» белок на 2/з> а иногда целиком слегка свернувшийся, желток жидкий; у яиц, сваренных «в мешочек», белок полностью уплот​нен, желток полужидкий; у яиц, сваренных «вкрутую», белок и желток плотные.
Яичница глазунья - желток целый, полужидкий, без кровяных сгустков; белок уплотнен, без подсохших кра​ев. Вкус и запах - свойственные свежим яйцам.
Омлеты - консистенция нежная, сочная, пористая, одна сторона зарумянена. У омлета смешанного - гарнир равномерно распределен по всему изделию. Вкус и запах, свойственные свежим яйцам и продуктам, входящим в омлет.
Запеканки - поверхность румяная, без трещин, кон​систенция нежная, не допускается излишняя кислотность. Сырники - форма правильной округлой формы, по​верхность румяная, без подгорелостей; корочка не отста​ет от сырника; не допускается излишняя кислотность.
Пудинги - масса упругая, пористая, поверхность ру​мяная, без подгорелости.
Вареники ленивые имеют одинаковую формуй разме​ры; вкус и запах - свойственный свежему творогу; варе​ники не должны быть разварены, сохранять форму после тепловой обработки. Консистенция теста - мягкая, не​жная.
Сырые полуфабрикаты из творога и яиц хранят при температуре 0-6 °С. Яйца, сваренные «в мешочек», хра​нят в холодной кипяченой слегка подсоленной воде; сва​ренные «вкрутую» - сухими в скорлупе.
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Глава 15,
ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА l/l ЗАКУСКИ
Характеристика холодных блюд и закусок
Ассортимент холодных блюд и закусок очень разнооб​разен. Для их приготовления широко используют свежие, квашеные, соленые и маринованные овощи, плоды и яго​ды, яйца, мясо, рыбу и всевозможные гастрономические товары - масло, сыр, рыбные и колбасные изделия, сви​нокопчености и другое.
В качестве заправок к холодным блюдам применяют сметану, растительное масло, майонез, маринады, заправки из растительного масла с уксусом, горчицей и специями.
Холодные блюда и закуски имеют большое значение в питании человека, так как являются средством возбужде​ния аппетита. Поэтому подают их перед основным при​емом пищи и иногда между горячими блюдами.
Холодные закуски и блюда красиво оформляются ово​щами, зеленью, что привлекает внимание и возбуждает аппетит.
Между холодной закуской и блюдом особой разницы нет, так как, поданные в начале обеда, они играют роль закуски, а в меню завтрака, обеда, ужина они могут быть основным блюдом.
Некоторые закуски подают горячими (жюльены, рыба «кокиль» и другое). Продукты, как правило, для них мелко нарезаются. От горячих вторых блюд они отличаются мень​шей массой, более острым вкусом и тем, что подают их без гарнира. Горячие закуски всегда подаются после хо​лодных блюд и закусок перед подачей первых или вторых блюд.
Многие холодные блюда и закуски обладают высокой калорийностью, например, салаты из мясных или рыб​ных продуктов, сыр из дичи или галантин. Холодные за​куски из свежих овощей богаты витаминами, минераль​ными солями, ценными органическими кислотами.
9*
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Необходимо особенно строго соблюдать санитарные правила при изготовлении холодных закусок, так как многие холодные блюда и закуски после их изготовления не подвергаются тепловой обработке, которая обеззара​живает продукты.
Для подачи холодных блюд и закусок используют фарфоровую, хрустальную, стеклянную, мельхиоровую посуду: блюда круглые, овальные, салатники, вазы, селе​дочницы, икорницы и т. д.
При отпуске холодные блюда и закуски красиво офор​мляют, используя для их украшения основные продукты, входящие в состав изделия, подбирая подходящие по цве​ту, красиво нарезая их и укладывая. Температура подачи холодных блюд должна быть 10-12 °С Посуду для холод​ных блюд и закусок рекомендуется охлаждать.
Ассортимент холодных блюд и закусок подразделяет​ся на основные группы: бутерброды, салаты и винегреты, блюда и закуски из овощей, рыбы, мяса.
Большинство продуктов, используемых для приготов​ления холодных блюд, проходят все стадии технологиче​ского процесса. Для приготовления закусок из гастроно​мических продуктов (сыра, вареной ветчины, колбас, консервов) тепловую обработку не применяют, а произво​дят их зачистку и нарезку.
Подготовка продуктов для гарниров
Приготовление холодных блюд начинается с заготовки гарниров, заправок, соусов. Для гарниров используют вареные овощи (картофель, свеклу, морковь, цветную ка​пусту, зеленый горошек, бобы, зеленую фасоль, спаржу), а также сырые (салаты, зелень петрушки, лук зеленый, огурцы, помидоры), грибы, плоды.
Картофель, свеклу, используемые для гарниров и са​латов, варят неочищенными, морковь очищенной; затем их охлаждают, очищают и нарезают в форме кубиков нуж​ного размера.


Глава 15. Холодные блюда и закуски
Морковь и сельдерей, употребляемые в салаты сыры​ми, очищают, обмывают кипяченой водой и перед пода​чей нарезают тонкой соломкой.
Цветную капусту разбирают на отдельные соцветия, варят до готовности, охлаждают в кипяченой воде и хра​нят без воды.
Стручки зеленых бобов нарезают ромбиками и варят в бурно кипящей, подсоленной воде. Хранят без воды.
Спаржу нарезают дольками и варят в кипящей подсо​ленной воде. Хранят в собственном отваре.
Салат используют в целом виде либо нарезанным на крупные части, либо шинкованным.
Салатный сельдерей хранят завернутым во влажную марлю в темном холодном месте, чтобы цвет его не изме​нялся. Веточки сельдерея используют для украшения блюд.
Бутерброды
Бутерброды - наиболее распространенный вид закус​ки. Для их приготовления используют пшеничный и ржа​ной хлеб и широкий ассортимент продуктов: сыр, масло сливочное, мясную и рыбную гастрономию, яйца, свежие и консервированные овощи и другое.
Продукты подбирают так, чтобы они сочетались по вкусу и цвету. Нарезают их не ранее чем за 30 мин до подачи и хранят в холодном месте.
Бутерброды готовятся при строгом соблюдении сани​тарно-гигиенических требований, так как продукты, ис​пользуемые для их приготовления, не подвергаются теп​ловой обработке.
Наиболее.распространенные бутерброды открытые, закрытые (сандвичи), закусочные (канапе).
Бутерброды открытые
Для этих бутербродов используют пшеничный и ржа​ной хлеб с коркой или без нее, нарезанный поперек либо
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наискось ломтиками толщиной 1-1,5 см, длиной 10-12 см, весом от 30 до 50 г.
Продукты нарезают и укладывают так, чтобы они пол​ностью покрывали хлеб. Продукт, определяющий назва​ние бутерброда, должен быть виден.
Жирные продукты (шпик, свинокопчености) уклады​вают на ломтики ржаного хлеба, не смазанные маслом. На ржаном и пшеничном хлебе готовят бутерброды с про​дуктами, имеющими острый (кильки, сельдь) или слабо-выраженный вкус (яйца, неострые плавленые сыры). Бу​терброды, приготовленные с несколькими видами продук​тов, называют ассорти.
В качестве дополнительных продуктов (гарнира) к ос​новному продукту используют ломтики соленых или ма​ринованных огурцов, помидоров, перец сладкий стручко​вый свежий или консервированный, маслины без косто​чек, салат, зелень и другое.
При использовании колбас с них удаляют шпагат, обо​лочку. У окорока удаляют кожу, кости и разрезают на части по соединительным пленкам.
Соленую рыбу используют без кожи и костей. Ее плас​туют и удаляют позвоночник и реберные кости с части, предназначенной для нарезки.
Вареную рыбу - белугу, севрюгу, осетрину - охлаж​дают и нарезают на ломтики толщиной 3-4 см.
Икру паюсную разминают на мраморной или деревян​ной доске и, выравнивая ножом, придают нужную форму.
Сельдь нарезают по два кусочка на бутерброд.
Масло для бутербродов с сельдью, кильками, икрой (паюсной, зернистой и кетовой) лучше оформить в виде цветочка, листика, положив их с одной стороны бутерб​рода или на его середину.
Для бутербродов с мясными гастрономическими това​рами и кулинарными изделиями (ветчиной, вареной кол​басой, жареными говядиной, свининой и телятиной) мас​ло можно смешать с небольшим количеством столовой горчицы или соусом «Южный», кетчупом.
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Закрытые бутерброды (сандвичи)
Закрытые закусочные бутерброды приготовляют из двух тонких ломтиков пшеничного хлеба. Хлеб или батон на​резают на полоски шириной 5-6 см, толщиной около 0,5 см. На полоски наносят тонкий слой сливочного мас​ла, приправленного для вкуса горчицей, тертым хреном, соусом «Южный» и т. п. Затем на одну из полосок кладут нарезанные продукты и покрывают другой полоской хле​ба (маслом к продукту), слегка прижимают, обравнивают края, после чего нарезают на бутерброды квадратной фор​мы, в виде ромбов, треугольников.
Для закусочных бутербродов размеры их не превыша​ют 4x4 см. Делают бутерброды и более крупными, но не следует нарезать хлеб толще 0,5 см. Можно приготовить многослойные закрытые бутерброды.
Подают закрытые бутерброды на тарелке или блюде, покрытом бумажной салфеткой.
Бутерброды закусочные (канапе)
Маленькие закусочные бутерброды (канапе) относят к группе банкетных закусок. Приготавливают из различ​ных продуктов, которые соответствующим образом под​готавливают.
Для приготовления канапе с пшеничного хлеба среза​ют корки, нарезают полосками толщиной 0,5 см и шири​ной 5-6 см, подсушивают в жарочном шкафу или в тосте​ре, охлаждают и нарезают ромбиками, треугольниками. Полоски хлеба можно обжарить на сливочном масле.
Фигурные крутоны можно выпекать из слоеного и дру​гих видов теста.
Закусочные бутерброды приготавливают с разнообраз​ными продуктами - мясными и рыбными, оформляя их красиво овощами, зеленью, маслом сливочным, яйцом, скрепляя эти продукты с хлебом шпажкой.
Подают канапе на блюдах или мелких столовых и закусочных тарелках, покрытых резной бумажной сал​феткой.
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Салаты и винегреты
Для приготовления салатов используют овощи, фрук​ты, а также вареные, квашеные и маринованные овощи. В некоторые виды салатов добавляют мясо, рыбу, крабы, грибы, яйца. Это повышает питательность салатов, улуч​шает и разнообразит их вкус. Мясные и рыбные продук​ты используют для приготовления салатов в вареном, жареном или консервированном виде.
Разновидностью салатов являются винегреты, в состав которых входит свекла. Винегрет представляет собой смесь вареных, соленых, маринованных овощей, в которую вхо​дят вареные свекла, картофель, соленые или маринован​ные огурцы, лук. Кроме того, используется вареная морковь, отварная фасоль, консервированный зеленый го​рошек, квашеная капуста. Приготавливают винегреты также с добавлением мяса, рыбы отварной, сельди и др.
Заправляют салаты острыми, пряными, кисло-сладки​ми заправками, майонезом, сметаной.
Салаты из овощей и зелени используют как самостоя​тельное блюдо и как гарнир к различным мясным и рыб​ным холодным блюдам.
Продукты, предназначенные для салатов, охлаждают, причем картофель и овощи, сваренные в кожице, охлаж​дают неочищенными.
Большое значение при приготовлении салатов имеет нарезка овощей. Красивая и равномерная форма нарезки придает блюдам привлекательный и аппетитный вид. Про​дукты обычно нарезают тонкими ломтиками, кубиками, соломкой. При оформлении салатов учитывается сочета​ние цветов продуктов, чтобы блюдо выглядело эффектно.
Для приготовления салатов и винегретов продукты нарезают охлажденными до 8-10 °С Так же охлаждают соусы и заправки.
Хранят салаты и винегреты в незаправленном виде при температуре 8 °С не более 12 ч.
Подают салаты в салатницах, а также в фарфоровых и стеклянных вазах.
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Салат зеленый с огурцами. Огурцы очищают, нареза​ют тонкими ломтиками и укладывают на зеленый салат, нарезанный поперек на 3-4 части. Сверху укладывают дольки яиц. При отпуске в салат кладут сметану, майонез или поливают салатной заправкой.
Салат из свежих помидоров. Красные крепкие поми​доры промывают, вырезают плодоножку, нарезают кру​жочками. Укладывают в салатник горкой. Сверху укра​шают кольцами репчатого лука. При отпуске поливают острой заправкой и посыпают зеленью.
Салат витаминный. Готовят только из сырых овощей. Морковь, корень сельдерея, свежую капусту, салат зеле​ный шинкуют соломкой, заправляют сметаной, солью, сахаром, лимонным соком. Отпускают в салатнике. Ук​ладывают в виде горки, по бокам украшают ломтиками свежих огурцов, яблок, помидоров, яиц, листьями сала​та. Сверху посыпают укропом.
Салат из белокочанной и краснокочанной капусты. Белокочанную капусту шинкуют соломкой, затем пере​кладывают в неглубокую посуду, пересыпают солью и слегка перетирают, пока из капусты не выделится сок. Капусту отжать, заправить растительным маслом, уксу​сом и сахаром.
При таком способе приготовления капуста теряет до 30% сока от массы. Поэтому капусту для салата можно приготовить другим способом: капусту шинкуют, кладут в неокисляющуюся посуду, добавляют соль, уксус, пере​мешивают и прогревают до тех пор, пока не исчезнет вкус сырой капусты.
Салат из краснокочанной капусты готовят так же. Окраска ее изменяется в зависимости от реакции среды. При заправке уксусом фиолетовый цвет капусты стано​вится красным. В салат из капусты можно добавить мелкошинкованную морковь, яблоки, клюкву, бруснику. При отпуске посыпают зеленью, заправляют сахаром и растительным маслом.
Салат из краснокочанной капусты можно заправить уксусом с добавлением отвара корицы, гвоздики и сахара.
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Салат «Весна». В салатник кладут нарезанные листья зеленого салата, а вокруг располагают горками нарезан​ные свежие огурцы, красный редис, зеленый лук. Сверху кладут кружки вареных яиц. Украшают листьями сала​та, посыпают солью и зеленью укропа. При отпуске поли​вают сметаной.
Винегреты. Вареные овощи: свеклу, морковь, карто​фель нарезают тонкими ломтиками; соленые огурцы очи​щают от кожицы, семян и нарезают ломтиками. Зеленый и репчатый лук шинкуют. Квашеную капусту перебира​ют, отжимают, шинкуют. Затем овощи смешивают. Зап​равляют маслом, уксусом, солью, перцем, горчицей. Ви​негрет можно готовить с сельдью, уложив нарезанные кусочки филе сверху винегрета.
Винегрет можно подавать с грибами, рыбой горячего копчения, кальмарами. Винегрет с осетриной или мясом заправляют майонезом, оформляют рыбным или мясным желе.
Редис с маслом. Красный редис режут кружочками. Белый редис очищают от кожицы, нарезают.
При подаче в салатнике поливают салатной заправкой или маслом растительным. Салат из редиса можно гото​вить с яйцами и свежими огурцами. Оформляют веточ​кой зелени, зеленым шинкованным луком.
Грибы маринованные или соленые. Грибы (белые, грузди, рыжики и другие маринованные или соленые гри-. бы) отделяют от маринада или рассола, перебирают, наре​зают дольками, заправляют растительным маслом или острой заправкой, укладывают в салатник и посыпают зеленым луком.
Салат из свежих шампиньонов с яйцом. Подготов​ленные шампиньоны отваривают в подсоленной воде, ох​лаждают и нарезают ровными ломтиками. Яйца, сварен​ные вкрутую, шинкуют, соединяют с грибами, заправля​ют растительным маслом (можно майонезом), уксусом, солью, молотым перцем и осторожно перемешивают. При подаче посыпают мелко нарезанной зеленью.

Блюда и закуски из рыбы и рыбных продуктов
Для приготовления рыбных закусок используются ва​реная или жареная рыба, а также различные рыбные про​дукты. Рыбу осетровых пород варят звеньями или круп​ными кусками, после чего охлаждают и зачищают от кожи, хрящей и костей.
Судака и другую частиковую рыбу разделывают на филе без кожи и костей или с кожей и варят либо припускают.
Охлажденную рыбу осетровых пород перед подачей нарезают на широкие порционные куски толщиной 0,5-0,6 см.
Икра зернистая. Зернистую икру положить в икорни-цу или маленькую салатницу, лоток. Отдельно на розетке подать мелко шинкованный зеленый лук. Оформить икру веточкой зелени и розочкой из масла сливочного.
Икра паюсная. Порцию икры положить на мрамор​ную доску и придать ножом форму прямоугольника или ромба, аккуратно снять ножом и переложить на блюдо или тарелку. Оформить зеленью и лимоном.
Шпроты или сардины в масле. Шпроты, сардины по​ложить на блюдо или в салатник и оформить листиками салата, зелени, лимоном.
Салат из осетрины, севрюги или белуги (столичный).
Вареную осетрину или другую рыбу и картофель, консер​вированные огурцы (корнишоны) и яйца, сваренные вкру​тую, нарезать ломтиками, а зеленый салат на части. За​править смешанные продукты соусом майонез, для вкуса добавить соус «Южный» и соль. Заправленный салат по​ложить горкой в салатник, украсить листиками салата, семгой или лососиной, нарезанными в форме ромба, по- ' лосками паюсной икры, кружками вареных яиц, краба​ми или раковыми шейками и маслинами без косточек.
Закуски из малосоленых рыбных продуктов. Подго​товленную рыбу (филе без кожи и костей) нарезают тон​кими ломтиками по 2-3 на порцию. Подают на лоточке с долькой лимона и зеленью.
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Закуски из копченой рыбы. Рыбу горячего копчения (севрюгу, осетрину, белугу, треску, омуля) нарезают на порционные куски без кожи, костей и хрящей. Подают обычно на селедочницах. Гарнир: отварной картофель, "политый растительным маслом или заправкой. Сбоку кар​тофеля укладывают сельдь. С другой стороны сельди ук​ладывают «заборчики» - гарнир из свежих или соленых огурцов, отварной моркови, нарезанной кубиками, репча​тый лук, нарезанный кольцами, и поливают маслом или заправкой. Украшают блюдо зеленью.
Сельдь натуральная, разделанная на филе. Сельдь подается на селедочнице, а отварной горячий картофель подают отдельно на кроншеле или в тарелке, полив его маслом и посыпав зеленью.
Рыба отварная с гарниром. На блюдо или тарелку кла-дут куски отварной рыбы (осетрины, судака, трески) без хрящей и костей. Сбоку располагают горками гарнир из соленых огурцов, отварных овощей (картофеля, морко​ви), политых заправкой или майонезом, зеленый лук, украшают блюдо веточками зелени. Отдельно подают соус хрен с уксусом или майонез.
Рыба под майонезом. Аккуратно нарезанные порци​онные, охлажденные куски отварной рыбы (осетрины, су​дака, трески, окуня) без кожи, костей и хрящей уклады​вают на блюдо и заливают ровным слоем майонеза с желе и дают ему остыть. Сверху укладывают украшения из ли​мона, соленых огурцов, зелени и отварных овощей, смо​ченных в желе. Когда украшения закрепятся, рыбу зали​вают слоем охлажденного, но еще не застывшего желе (глазируют) и охлаждают.
Осетрина заливная. Желатин замачивают в холодной воде (в соотношении 1:8) в течение 25-30 мин. Осетрину, разделанную на звенья, варят, охлаждают и нарезают порционными кусками. Бульон используют для варки желе. Для этого с рыбного бульона снимают жир, проце​живают его, добавляют замоченный желатин и медленно нагревают при помешивании до растворения желатина. Затем бульон осветляют: в него добавляют 7-8% взбитых
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яичных белков, все перемешивают, нагревают до кипе​ния и процеживают. Перед осветлением в бульон можно добавить уксус (концентрация в бульоне должна соста​вить не более 0,15%). Уксус улучшает вкус желе и спо​собствует его осветлению. После застывания осветленно​го бульона он должен образовывать прозрачное и нежное желе.
Куски рыбы укладывают в однопорционный салатник или противень. Украшают кусочками вареной моркови (карбованной), красным стручковым перцем, огурцом, зеленью петрушки и т. д. Для закрепления украшения поливают их с ложечки на рыбу небольшим количеством полузастывшего желе и дают ему застыть. Затем полнос​тью заливают рыбу полузастывшим желе и ставят в холо​дильник. При подаче рыбу, приготовленную на противне, разрезают на порции с частью желе по бокам 1-2 см ши​риной волнистой линией, перекладывают на блюдо или закусочную тарелку и подают. Рыба, приготовленная в салатнике, подается в этой же посуде. Отдельно в соусни​ке подают соус хрен.
Рыба под маринадом. Порционные куски рыбы, наре​занные на филе с кожей или без кожи, посыпают солью, перцем, панируют в муке, обжаривают на растительном масле и доводят до готовности в жарочном шкафу. Гото​вую рыбу охлаждают, кладут в фарфоровый салатник и заливают маринадом с томатом. К осетровой рыбе добав​ляют ломтики сваренных хрящей. Маринад посыпают укропом, зеленью петрушки или зеленым луком.
Ассорти рыбное. В состав рыбного ассорти входят не менее 3-4 рыбных продуктов. Вареную осетровую рыбу, малосольную семгу, лососину и балык нарезают тонкими кусками. Красиво располагают на блюде, а сбоку кладут гарнир из овощей. Украшают блюдо ломтиками лимона, салатом или веточками зелени и петрушки. В соуснике подают соус майонез. Рядом с рыбой можно положить корзиночки из слоеного теста с икрой (зернистой и кето​вой) или ромбик паюсной икры. Корзиночки украшают соусом майонез, выпущенным из кондитерского мешка.
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Рыба фаршированная (судак, щука). Подготовленную
зафаршированную рыбу завертывают в марлю, у головы и хвоста перевязывают шпагатом, укладывают на решет​ку рыбного котла и припускают со специями и приправа​ми до готовности (30-40 мин). Сварившуюся рыбу охлаж​дают, нарезают поперек на куски и подают. Рыбу можно уложить на блюде в виде целой тушки и красиво укра​сить овощами. Отдельно подают соус хрен.
Закуски из нерыбных продуктов моря
Салат из креветок. Замороженные креветки оттаивают на воздухе или в холодной воде, промывают и варят. Для этого их кладут в кипящую подсоленную воду (на 1 л воды 20-30 г соли), доводят до кипения и варят 3-4 мин при слабом кипении. Сваренные креветки охлаждают, очища​ют от панциря, разрезают на кусочки и соединяют с овощами, подготовленными и нарезанными. Салат за​правляют майонезом с добавлением соуса «Южный», соли и специй. В состав овощной смеси входят: картофель отвар​ной, помидоры свежие, огурцы соленые, зеленый-горошек (консервы), зеленый салат.
Салат из мидий. Подготовленные мидии заливают небольшим количеством холодной воды, добавляют коре​нья (морковь, петрушку, сельдерей), лук репчатый, специи и припускают 35-40 мин при закрытой крышке, после чего охлаждают и нарезают тонкими ломтиками. Нарезанные картофель, огурцы, яйца соединяют с миди​ями, добавляют мелко нарезанный лук, соус майонез, соль, молотый перец и перемешивают. Салат украшают мидия​ми, яйцами и посыпают зеленым луком.
Устрицы. Раковины с моллюсками промывают в хо​лодной воде, специальным ножом разделяют створки, снимают верхнюю створку, вторично промывают в подсо​ленной воде, подрезают мякоть моллюска в месте при​крепления его к раковине и подают в ней на салфетке с кусочками пищевого льда. Отдельно подают лимон, наре​занный кружочками.
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Закуска из кальмаров в корзиночках (тарталетках). Консервированных или вареных кальмаров нарезают ку​биками, соединяют с рублеными вареными яйцами, отварной морковью - кубиками, зеленым горошком, зе​ленью, заправляют солью, майонезом, молотым перцем. Подготовленной массой наполняют корзиночки, оформ​ляют веточкой зелени.
Кальмары под маринадом. Вареных кальмаров наре​зают соломкой, выкладывают в салатник, сверху залива​ют маринадом из овощей с томатом. Посыпают зеленью.
Морской гребешок с лимоном и свежими овощами. Морской гребешок отваривают, нарезают ломтиками, укладывают в центр блюда с листьями салата. Вокруг рас​кладывают свежий огурец кружочками, сладкий перец, лимон и ломтики помидора. При подаче блюдо украшают веточками зелени петрушки.
Морская капуста. Сушеную морскую капусту переби​рают и замачивают в холодной воде в течение 10-12 ч (на 1 кг капусты 7-8 л воды), после чего тщательно про​мывают. Мороженую капусту оттаивают в холодной воде и промывают. Варят капусту, залив холодной водой и бы​стро доведя до кипения, 15-20 мин; после этого отвар сливают, капусту вновь заливают теплой водой и варят 15-20 мин. Консервированная капуста обработки не тре​бует. Из капусты приготавливают различные закуски и блюда.
Закуска из морской капусты и кальмара. Репчатый лук нарезают соломкой, обжаривают на растительном масле, добавляют вареную нашинкованную морскую ка​пусту, нарезанных соломкой кальмаров и жарят еще 10-15 мин. Обжаренные продукты заливают томатным со​усом, доводят до кипения, посыпают мелко нарубленным чесноком и охлаждают. При подаче капусту посыпают мелко нарезанной зеленью.
Маринованная морская капуста. Уксус кипятят с са​харом, солью, гвоздикой, лавровым листом и процежива​ют.   Отварную  морскую  капусту  охлаждают,   шинкуют,
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заливают маринадом и выдерживают в нем 8-10 ч. Мари​нованную морскую капусту можно использовать при при​готовлении винегретов, салатов, добавлять в икру овощ​ную или грибную.
Салат из морской капусты. Сырую морковь натирают на крупной терке, яблоки и огурцы (соленые или свежие) шинкуют и все смешивают с морской капустой. Салат за​правляют солью, сметаной или майонезом.
Блюда и закуски из мяса и  птицы
Для приготовления мясных холодных закусок исполь​зуют мясную гастрономическую продукцию, отварную и жареную говядину, свинину, телятину, кролика, домаш​нюю птицу и дичь.
Мясные продукты нарезают по 2-3 тонких куска на порцию, домашнюю птицу - по 2 куска (филе и кусок ножки), а дичь - на 1/2 шт. или по 2 куска.
Гарниром для мясных холодных закусок служат огур​цы, помидоры свежие и маринованные, капуста белоко​чанная, соленые или маринованные овощи, салат зеленый и желе рубленое. К дичи можно подавать маринованные фрукты и ягоды. Из соусов к мясным блюдам подают соус хрен с уксусом или майонез с корнишонами, зеленью.
Мясная гастрономия. Колбасу вареную любительскую и другое, копченые и полукопченые колбасы очищают от оболочек, нарезают тонкими кусочками и красиво укла​дывают на тарелку, гарнируют, украшают.
Колбасы твердого копчения, если оболочка с них труд​но снимается, опускают на 1-1,5 мин в горячую воду.
Бекон нарезают очень тонкими ломтиками. Корейку или грудинку копченую нарезают без кожи по мере реа​лизации. Нарезанные мясные продукты укладывают на блюдо или закусочную тарелку, гарнируют овощами (кроме твердокопченых колбас), украшают зеленью и подают.
Язык отварной. Языки хорошо промывают и варят. Языки от старых животных варят 3—4 ч, от молодых -2,5 ч.  Готовность языков определяется прокалыванием

поварской иглой. Готовые языки кладут в холодную воду горячими и спустя 10-15 мин очищают от пленки и наре​зают. Хранят языки неочищенными. По мере надобности их погружают в горячую воду, а затем очищают от пленки.
Языки нарезают поперек волокон на тонкие широкие куски (по 2 на порцию), отпускают на блюде или тарелке закусочной. Гарнируют их картофелем и морковью, наре​занными кубиками, зеленым горошком, огурцами, поми​дорами, зеленым салатом. Отдельно подают соус хрен с уксусом или соус майонез.
Язык заливной. На противень наливают слой желе 4-6 мм и, когда оно застынет, укладывают на него куски языка с интервалами 2 см. К каждому куску прикрепля​ют при помощи желе кружочки вареных яиц, моркови, огурцов, красного перца, зеленый горошек. Когда укра​шения прикрепятся вместе с застывшим желе, изделия заливают желе слоем 5-6 мм и вновь охлаждают. Хранят в холодильнике. При отпуске языки вырезают так, чтобы ширина желе вокруг кусочков была не менее 8-10 мм. Отпускают без гарнира или с овощным гарниром. Отдельно подают соус хрен с уксусом.
Точно так же приготовляют мясо отварное заливное.
Ростбиф с гарниром. Мясо жарят так же, как и для горячих блюд, охлаждают и нарезают по 2-3 куска на порцию. Подают на закусочной тарелке, сбоку укладыва​ют гарнир из овощей, зелени и строганого хрена. Отдель​но подают соус майонез с корнишонами.
Ассорти мясное. Подают на овальных блюдах. На них укладывают ломтики различных продуктов: отварного и жареного мяса, отварного языка, домашнюю птицу и дру​гое. Ассорти гарнируют отварными овощами, заправлен​ными майонезом, салатом из капусты. Украшают зеле​нью и листьями салата. Отдельно подают соус майонез с корнишонами или хрен.
Поросенок с хреном. Обработанного поросенка завер​тывают в пергаментную бумагу или салфетку, обвязыва​ют шпагатом, укладывают в котел, заливают холодной водой, добавляют коренья, лук, доводят до кипения и варят
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при слабом кипении около 1 ч. Перед окончанием варки добавляют соль (10 г на 1 л воды).
Сваренного поросенка оставляют в бульоне и быстро охлаждают. Остывшего поросенка разрубают вдоль на 2 части, а затем порционируют по 1-2 куска на порцию.
Гарнируют поросенка мясным рубленым желе, сала​том и краснокочанной или белокочанной капустой, крас​ным сладким стручковым перцем, листиками салата, зе​лени. Отдельно подают соус хрен со сметаной или соус хрен с уксусом.
При банкетном обслуживании у вареного поросенка отрезают голову, разрубают тушку вдоль на две половины и нарезают поперек на равные куски. Затем укладывают их на блюдо в виде целой распластанной тушки, пристав​ляют голову и гарнируют овощами, разложенными буке​тиками. Блюдо украшают зеленью.
Домашняя птица, дичь, кролик вареные. Подготов​ленные для жаренья тушки птицы, дичи, кролика посы​пают мелкой солью, укладывают в противни, оставляя между ними пространство 5-6 см. На противень налива​ют воды до 3-4 см, поливают тушки сверху жиром и ста​вят в жарочный шкаф, нагретый до 250-270 С. В процес​се обжаривания тушки периодически переворачивают и поливают соком. Для получения на тушках красивой ру​мяной поджаристой корочки их перед обжариванием сле​дует смазать сметаной.
Старых гусей, индеек, уток перед обжариванием сле​дует предварительно отварить до полуготовности.
Готовую охлажденную птицу (курицу, индейку, утку и гуся) разрубают так, чтобы на порцию приходился кусо​чек грудинки и кусочек ножки.
Жареного рябчика и куропатку разрезают пополам. Филе каждой половинки можно нарезать на 1/3 или 1/4 части на порцию.
Кролика нарезают с костями на 1, 2, 3 куска на порцию.
Птицу, дичь, кролика гарнируют свежими и консер​вированными овощами, фруктами, ягодами.

Хорошо к ним подать капусту провансаль, маринован​ные яблоки, сливы, виноград.
Курица (индейка) фаршированная (галантин). Подго​товленную птицу разрезают со стороны спинки вдоль-от шеи до конца туловища и осторожно снимают кожу таким образом, чтобы на коже остался слой мякоти не более 1 см. Из мякоти готовят фарш: добавляют к ней нежирную телятину или свинину, пропускают через мя​сорубку, толкут, добавляют сырые яйца, молоко или слив​ки, заправляют солью и молотым мускатным орехом. В фарш добавляют ошпаренные и очищенные фисташки и шпик, нарезанный кубиками. Все тщательно вымеши​вают. Фаршем наполняют кожу, зашивают разрез, при​дают изделию вид тушки, заворачивают в марлю, перевя​зывают шпагатом и отваривают в курином бульоне при еле заметном кипении. Готовый галантин охлаждают в этом же бульоне, вынимают, очищают от сгустков белка и оставляют под легким прессом в холодильнике. После этого снимают марлю и режут на порционные куски.
Подают курицу с мясным желе, зе'леным горошком, стручками отварной фасоли с соусом майонез, с корнишо​нами.
Паштет из печенки. Шинкованные морковь и лук под​жарить со шпиком до полуготовности, затем положить в печенку, нарезанную кубиками, посыпать ее перцем и жарить до готовности.
После этого пропустить печенку с овощами через мясо​рубку 2 раза, добавить сливочное масло, немного молока или бульона. Все тщательно вымешать. При подаче фор​муют в виде батона, посыпают рубленым яйцом и рубле​ной зеленью.
Студни. Для приготовления студней целесообразно использовать субпродукты (ноги говяжьи и свиные, голо​вы, свиные губы и другое), так как они при варке образу​ют большое количество клеющих веществ и после охлаж​дения приобретают студнеобразную консистенцию.
При приготовлении студня из одного говяжьего мяса, свинины, потрохов следует добавить желатин.
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Студень мясной. Для студня говяжьего обработанные субпродукты (путовый сустав, ноги, уши, говяжьи губы) рубят и нарезают, промывают, заливают холодной водой (на 1 кг - 2 л) и варят при слабом кипении 5-6 ч, снимая пену и жир. После этого субпродукты вынимают из буль​она, охлаждают, отделяют мясо от костей и мелко режут. Подготовленные субпродукты соединяют с процеженным бульоном, солят, кипятят 20-25 мин, добавляют растер​тый чеснок, все перемешивают, разливают в формы и ос​тавляют на холоде до полного застывания. Так же гото​вят студень из свинины, только в него добавляют жела​тин. Подают студни с соусом хрен или горчицей, с овощ​ным гарниром или без него.
Закуски из яиц
Яйца с зернистой икрой. Холодные крутые яйца очи​стить и обрезать немного их концы. Разрезать яйцо попе​рек так, чтобы на обеих половинках на белке были зубцы. На желток положить зернистую икру горкой. При подаче поставить яйца на тарелке и украсить тонко нашинкован​ным салатом.
Яйца с сельдью. Яйца, сваренные вкрутую, очистить и разрезать вдоль пополам, срезав с боков белок (для ус​тойчивости). Вынутые желтки протереть через сито, соединить со взбитым сливочным маслом и протертой сельдью; заполнить смесью яйца горкой при помощи бу​мажного конвертика. Сверху сделать сетку из соуса май​онез и положить букетик мелко рубленной зелени. Начинку можно приготовить из филе килек, анчоусов, кефали и другого.
Яйцо под соусом майонез. Яйца, сваренные вкрутую, очистить, разрезать вдоль пополам, положить желтком вверх на блюдо с листьями салата. При подаче яйцо по​крыть соусом майонез. Украсить блюдо горошком, поми​дорами.
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Горячие закуски
Горячие закуски подаются на праздничных банкетах, а в ресторанах - по заказу посетителей.
В отличие от вторых горячих блюд продукты для горя​чих закусок нарезают мелкими ломтиками, брусочками или кубиками, то есть так, чтобы не нужно было пользо​ваться ножом. Кроме этого, горячие закуски отличаются более острым вкусом и оригинальностью подачи.
Подают горячие закуски без гарнира в порционных сковородах, небольших металлических кастрюльках (ем​костью 50-100 г) с длинной ручкой (кокотницах), кокиль-ницах (форма посуды в виде раковины) и других.
Рыба, запеченная в раковинах (кокиль). Припущен​ное филе судака или другой малокостной рыбы нарезают мелкими кусочками, добавляют припущенные на масле шампиньоны, крабы или раковые шейки и заправляют соусом паровым. Эту массу укладывают горкой на рако​вину (натуральную или из металла), поливают соусом молочным средней густоты, посыпают тертым сыром, по​ливают маслом и запекают в жарочном шкафу.
Жульен из грибов. Обработанные свежие белые грибы нарезают дольками или ломтиками и поджаривают на масле, добавляют соус сметанный и припускают. Затем их раскладывают в кокотницы, сверху посыпают тертым сыром, поливают маслом и запекают.
Балованы с шампиньонами. Шампиньоны (или белые грибы) нарезать, обжарить, добавить сметанный соус, про​варить и уложить в валованы. При подаче валованы по​сыпать мелко нарезанным укропом. Подают валованы на тарелке, покрытой бумажной салфеткой.
Почки в мадере (почки соте). Подготовленные теля​чьи почки зачищают от жира, нарезают кружочками и обжаривают без муки; затем почки заливают соусом ма​дера и подают в кроншелях, посыпав зеленью. Можно почки в соусе мадера положить в кроншель, сбрызнуть лимонным соком, а сверху украсить кружочками лимона
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без цедры (почки миньер). Иногда их подают с жареными помидорами (почки по-португальски).
Тефтели мясные. Запанированные и обжаренные теф​тели укладывают в кроншель, заливают соусом красным с луком, красным с корнишонами (пикантный) или с ма​дерой, доводят до кипения и посыпают шинкованной зе​ленью.
•    Требования к качеству холодных блюд и закусок
Холодные блюда и закуски должны подаваться в специальной посуде: блюдах, лотках, салатниках, заку​сочных тарелках, икорницах, креманках и т. д., по одной или нескольку порций.
Холодные блюда красиво оформляются и имеют тем​пературу 10-12 °С. Вкус и цвет должны соответствовать данному виду изделия. Не допускается никаких видов порчи: изменение цвета, признаки закисания, посторон​ние запахи и привкусы.
Икра должна быть красиво разложена в посуде, повер​хность ее без заветривания, края посуды без отдельных икринок.
Ломтики малосоленых рыб, балыков и других рыб дол​жны быть хорошо зачищены, аккуратно нарезаны; осет​ровые без хрящей и кожи; на поверхности их не допуска​ется наличие отпечатков пальцев, поэтому раскладывать рыбу на тарелке нужно при помощи ножа.
Колбасные изделия должны быть тщательно зачище​ны от оболочки и нарезаны тонкими кружочками или ломтиками. Не допускается подсыхания поверхности и изменения цвета (серые и зеленоватые пятна на вареных колбасах).
Салаты из свежих овощей должны быть свежими, без заветривания; не допускается наличие пожелтевших лис​тьев салата, зелени, зеленого лука.
Винегреты: овощи должны быть хорошо зачищены, не переварены и не жесткие, без посторонних запахов и вкуса.
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Заливная рыба - желе упругое, прозрачное, со вкусом и ароматом концентрированного бульона, без помутнений, слой его не менее 0,5-0,7 см; отварная рыба должна со​хранить свою форму, мякоть должна быть плотной.
Мясо заливное - поверхность мяса должна быть без изменений окраски (позеленения, темных пятен).
В студне желе должно быть плотным, хорошо застыв​шим; продукты (овощи) должны быть мелко нарезаны и распределены по всему кусочку мяса.
При подаче к холодным закускам соуса майонез не должно быть его расслаивания (пожелтения).
Холодные блюда и закуски, а также полуфабрикаты к ним хранят в холодильных шкафах при температуре 0-6 "С в фарфоровой или эмалированной посуде (без тре​щин и отбитой эмали) под закрытой крышкой.
Ростбиф, окорок, птицу хранят на противнях, закры​тых сухой марлей. Нарезают продукты перед их подачей.
Хранят мясные и рыбные холодные блюда с гарнира​ми и соусами не более 30 мин. Максимальный срок заправ​ленных салатов из вареных овощей 30 мин, из сырых -15 мин.
Закусочные бутерброды, покрытые желе, - 12 ч.
Продукты во вскрытых консервных банках хранят не более 3 ч; переложенные в фарфоровую, стеклянную или эмалированную посуду - не более 24 ч.
