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Характеристика соусов
Соусы являются составной частью большого ассорти​мента горячих и холодных блюд из мяса, рыбы, птицы, овощей, круп. Аромат соусов и часто их острый вкус возбуждают аппетит и, следовательно, повышают усвояе​мость пищи - в этом их основное значение.
Такое действие соусов обусловлено наличием в них концентрированных мясных, рыбных, грибных бульонов, кисло-сладкого вкуса, пряностей и приправ, входящих в их состав.
Соусы повышают питательность блюд правильным их подбором. Так, к нежирной рыбе, овощам подаются кало​рийные соусы. К нежирной рыбе подается масляный польский соус; овощные блюда, бедные жирами и белка​ми, отпускаются со сметанным, молочным соусами.
Консистенция соусов в основном жидкая, что придает блюдам сочность. Кроме этого, соусы улучшают внешний вид блюд, что также способствует повышению аппетита. Например, красный маринад красиво оттеняет белый цвет рыбы, яично-масляный соус с рубленой зеленью петруш​ки хорошо маскирует припущенную рыбу; соусы типа майонез позволяют красиво оформить салат из помидо​ров, огурцов и т. д.
Кулинарная практика выработала много рецептур со​усов, но все их можно разделить на две основные группы: соусы с мукой и соусы без муки (рис. 8.1).
По температуре подачи различают соусы горячие и холодные. Некоторые блюда подают со сладким соусом. Современная промышленность выпускает большой ас​сортимент соусов, которые широко применяются в пред​приятиях общественного питания: это майонезы, кетчу​пы, всевозможные соусы томатные. К соусам относят так​же масляные смеси, на растительном масле, уксусе.
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Глава 8, Соусы
По консистенции соусы подразделяются на жидкие (для подачи к блюдам и тушения), средней густоты (для запе​кания), густые (для фарширования).
По технологии приготовления различают соусы основ​ные и производные (разновидности основного).
Применение муки для приготовления соусов основы​вается на том, что при пассеровании муки крахмальные зерна частично разрушаются за счет их декстринизации, при этом теряется способность к набуханию и клейстери-зации; образуются растворимые в воде декстрины, кото​рые имеют окраску от светло-желтого до темно-коричне​вого.
В кулинарной практике декстринизация крахмала происходит не только при пассеровании муки для соусов, но также при обжаривании гречневой крупы, подсушива​нии риса, вермишели, лапши перед варкой, в поверхнос​тных слоях картофеля при жарке. В корочке изделий из теста (декстриновая корочка) и др.
Сырье и полуфабрикаты для соусов '
Для соусов используют разнообразное сырье: муку пшеничную высшего и 1-го сортов, овощи - морковь, белый корень петрушки, лук, томаты, томатную пасту, кости, соленые и маринованные огурцы, кулинарные жиры, сливочное масло и маргарин, растительное масло, специи, уксус, вино и др.
При использовании натурального виноградного вина (красное и белое, сухое и полусухое) его перед использо​ванием необходимо подготовить. Для этого вино налива​ют в посуду и слегка выпаривают, при этом улетучивает​ся винный спирт, а оставшиеся компоненты придают соусам особые аромат и вкус.
Уксус лучше использовать винный или фруктовый. Его можно заменить и лимонной кислотой или соком лимона.
Разнообразят вкус и аромат соусов используемые спе​ции и приправы: перец горошком (черный душистый),
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молотый перец (черный, красный, белый), кардамон, ко​рица, мускатный орех, лавровый лист, гвоздика, имбирь, горчица готовая, ваниль и ванильный сахар. Большин​ство пряностей кладут в соус за 10-15 мин до готовности, лавровый лист - за 5 мин, молотый перец - в готовый
соус.
При хранении на поверхности соуса образуется плен​ка, которая нежелательна. Для этого соусы «защипыва​ют» сливочным маслом или маргарином, то есть кладут на поверхность соуса кусочки жира. Жир растапливает​ся, растекается по поверхности соуса, что предотвращает образование пленки.
Хранят готовые соусы на мармите под крышкой при температуре 75-80 °С
Бульоны
Для приготовления мясных соусов используют белый и коричневый бульоны.
Коричневый бульон. Коричневый мясной бульон варят из предварительно обжаренных мясных костей (говяжь​их, свиных, бараньих, куриных).
Кости, кроме трубчатых, дробят на куски 5-6 см. У трубчатых костей отпиливают только головки. Измель​ченные кости укладывают на противень и обжаривают при температуре 160-170 °С в жарочном шкафу в течение 1-1,5 ч до темно-золотистой окраски.
В процессе обжаривания кости следует перемешивать, чтобы они не подгорели. Обжаривание костей способству​ет образованию окрашенных продуктов и увеличивает количество экстрактивных веществ.
Обжаренные кости (без жира) кладут в котел, кастрю​лю, заливают холодной водой из расчета около 1,5-2,5 л на 1 кг костей и варят при еле заметном кипении в тече​ние 5-6 ч, периодически снимая жир и пену. За час до окончания варки в бульон кладут подпеченный лук, ко​ренья.
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Готовый бульон процеживают и, если его надо хранить, то быстро охлаждают и хранят в холодильнике. Бульон не солят.
В процессе варки бульона в него можно положить не​большие куски мяса, вкус бульона будет лучше.
Концентрат-фюме. Для получения коричневого концентрированного бульона-фюме сваренный бульон вы​паривают до 1/5 - 1/7 от первоначального объема (в посуде с открытой крышкой). В охлажденном виде фюме пред​ставляет собой студнеобразную массу коричневого цвета. Готовое фюме переливают в керамическую посуду, за​крывают крышкой и ставят в холодильник. При темпера​туре 4-6 °С фюме хорошо сохраняется в течение 5-6 су​ток. Если концентрат развести 8-10-кратным количеством кипяченой воды, то получится обычный коричневый бульон.
Белый бульон. Готовят из мясных и куриных костей, так же как для супов, но более концентрированным (1,5 л воды на 1 кг костей).
Красная мучная пассеровка. Используют красную муч​ную пассеровку для красных соусов. Пшеничную муку пассеруют без жира или с жиром. При пассеровании без жира муку насыпают на противень слоем не более 5 см и, беспрерывно помешивая, обжаривают до желтоватого или коричневого цвета (150-160 °С). Если пассеровку готовят на кухонных жирах, то вначале нагревают жир, а затем добавляют муку. Использовать масло сливочное для пас​серования муки не следует, так как при этом снижается пищевая ценность масла. При пассеровании меняется не только ее окраска, но и появляется приятный вкус и за​пах жареного ореха.
Белая мучная пассеровка. Белую мучную пассеровку используют для приготовления белых соусов на мясном, рыбном и грибном бульонах, а также молочных и сметан​ных соусов. Белую пассеровку готовят с жиром и без жира. Лучше использовать для пассеровки муки топленое сли​вочное масло или маргарин. Цвет готовой пассеровки -слегка желтоватый.

Глава 8. Соусы
Лук, морковь, корень петрушки и пастернака шинку​ют соломкой и пассеруют на жиру в сотейнике с толстым дном. Жира берут 12-15% от веса овощей. Пассеруют овощи при температуре 105-115 °С при непрерывном по​мешивании минут 15-20. Слой овощей должен быть не более 5 см.
При пассеровании овощи не должны подгорать и силь​но подрумяниваться.
В процессе пассерования вес овощей уменьшается (в %): лука на 50, моркови на 32, петрушки на 37. При этом из моркови в жир переходят эфирные масла (пинен и др.) и красящие вещества - каротины; из лука - эфир​ные масла, содержащие бисульфиды, и другие вещества, что делает соусы ароматными и вкусными. Пассерован​ные коренья входят в состав красных соусов.
Пассерованный томат-пюре. Перед пассерованием то​мат-пюре необходимо протереть через сито. Жира берут 5-10% от веса томата-пюре. Пассерование длится 30-40 мин при умеренном нагреве. При этом жир приобрета​ет красивую окраску от красящих веществ томата-пасты (каротина и ликопина).
Жженый сахар. Для подкраски соуса используют жже​ный сахар. Сахарный песок насыпают на совершенно чи​стую сковороду, смачивают водой, а затем, помешивая деревянной лопаточкой, нагревают до темно-коричневого цвета, заливают холодной водой (2 части на 1 часть саха​ра) и процеживают.
Мясные   соусы
Все соусы на мясном бульоне можно разделить на две группы: соусы на коричневом бульоне (красный соус) и соусы на белом бульоне (белые соусы).
Красные соусы острее и обладают более выраженным вкусом. Добавляя различные продукты в основные белый и красный соусы, получаем их разновидности - произ​водные соусы.
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Сливочное масло
Основной красный соус. Красную мучную пассеровку охлаждают до 50-60 °С, разводят небольшим количеством бульона, охлажденным до температуры 40-50 С, тщатель​но размешивают до однородной массы, вводят остальной бульон, добавляют пассерованные овощи с томатом и ва​рят при слабом кипении 45-60 мин до полного размягче​ния овощей. Готовый соус протирают через сито, добав​ляют соль, сахар, специи, еще раз проваривают 10-15 мин, заправляют маслом или маргарином. Подают соус к блюдам из котлетной массы, ветчине, сосискам, сар​делькам (рис. 8.2).
Для улучшения вкуса соуса в него можно добавить соус «Южный», фюме, бульонные кубики. Основной красный соус служит также для приготовления производных со​усов.
Соус красный с вином (соус мадера). В готовый ос​новной красный соус вводят прокипяченное вино (маде​ра, портвейн). Размешивают и заправляют сливочным мас​лом (маргарином). Соус подают к жареному филе, ланге​ту, ветчине, отварному языку.
Соус луковый (миронтон). Мелко нарезанный лук слег​ка пассеруют, добавляют уксус, перец горошком, лавро​вый лист и прогревают 5-7 мин. Затем соединяют с ос​новным красным соусом и варят 10-15 мин. Подают соус к тушеному мясу, биточкам, жареной и отварной свини​не; используют также для запекания мясных блюд.
Соус луковый с корнишонами (пикантный). В измельчен​ный спассерованный лук вводят уксус, перец (горошком), лавровый лист, кипятят 5 мин, соединяют с красным со​усом, варят 10 мин и заправляют соусом «Южный», руб​леными корнишонами и маслом. Подают соус к лангету, филе, котлетам, жареной свинине, баранине.
Соус луковый с горчицей (робер). В соус красный ос​новной кладут мелко нашинкованный, спассерованный со специями лук и варят 10-15 мин. После этого заправляют соусом «Южный», готовой горчицей и сливочным маслом.
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Рис. 8.2. Схема приготовления основного красного соуса
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Соус не следует кипятить, так как при этом свертыва​ются белки горчицы и улетучивается ее специфический запах. Соус подают к жареной колбасе, свинине, сосискам. Соус красный с луком и грибами (охотничий). Лук мелко шинкуют, пассеруют 10-15 мин на масле или мар​гарине, добавляют нарезанные соломкой вареные грибы и пассеруют все вместе 3-5 мин. Затем лук и грибы со​единяют с красным соусом, добавляют перец горошком, лавровый лист, варят 10-15 мин. В конце варки в соус добавляют подготовленное белое сухое вино, нарезанную зелень эстрагона, петрушки. Подают соус к. жареной дичи, натуральным жареным котлетам и другим блюдам из жа​реного мяса.
Красный соус с кореньями (для тушеного мяса). Корнеплоды и лук нарезают дольками (к тушеному мясу) или тонкой соломкой (к тефтелям), пассеруют, соединят с основным красным соусом, добавляют душистый перец горошком, лавровый лист, вино (мадеру) и кипятят 10-15 мин. В конце варки можно положить стручки фасоли, гороха, нарезанные на кусочки.
Соус с эстрагоном и вином. У эстрагона отделяют стеб​ли от листьев. Стебли нарезают на кусочки, соединяют с основным красным соусом, добавляют фюме и проварива​ют 25-30 мин, после чего процеживают. Листики эстра​гона заливают сухим белым вином, доводят до кипения и вводят в процеженный соус. Подают к жареному мясу, натуральным котлетам из телятины, свинины, баранины, к жареным курам и цыплятам.
Соус кисло-сладкий. Изюм и чернослив перебирают, моют. Чернослив отваривают в небольшом количестве воды и освобождают от косточек. Грецкие орехи освобождают от скорлупы и оболочки, нарезают на мелкие кусочки. Подготовленный чернослив, изюм, орехи кладут в отвар от чернослива, добавляют перец душистый горошком и тушат 7-10 мин, затем все соединяют с красным соусом, доводят до кипения, вводят подготовленные вино и уксус. Подают к блюдам из отварного, тушеного мяса и птицы.

Главд 8. Соусы
Основной белый соус и его производные
Белые соусы отличаются от красных менее острым вку​сом. Кроме того, эти соусы обладают меньшим сокогон-ным свойством, чем красные, поэтому в эти соусы добав​ляют лимонную кислоту.
Для приготовления основного белого соуса белую жи​ровую пассеровку разводят белым бульоном, добавляют мелко нарезанные, слегка спассерованные петрушку, лук репчатый, варят 25-30 мин.
Соус заправляют лимонной кислотой или лимонным соком, солью, процеживают, протирая овощи, затем вновь кипятят. Подают соус к отварному мясу, отварной птице, а также используют для приготовления производных со​усов (схема 8.3).
Соус паровой. Готовят этот соус на бульоне после при-пускания кур, цыплят и т. п. Технология его приготовле​ния такая же, как основного, но для улучшения вкуса и повышения содержания экстрактивных веществ в процессе варки добавляют отвар из шампиньонов, рубленые отвар​ные шампиньоны. В конце варки вводят белое вино, соль, перец, лимонный сок. Подают соус к отварным и припу​щенным курам, цыплятам, телятине, котлетам паровым из телятины, дичи.
Соус белый с яйцом (скгарем). Сырые яичные желтки соединяют с кусочками сливочного масла или маргарина, добавляют немного сливок или бульона и, непрерывно помешивая, проваривают на водяной бане до загустения при температуре 60-70 °С Полученную смесь (яично-мас-ляный льезон) соединяют с основным белым соусом при такой же температуре, добавляют тертый мускатный орех, соль, лимонную кислоту. Подают к отварным и припу​щенным блюдам из телятины, птицы, дичи.
Соус белый с овощами. Морковь, белый корень пет​рушки или сельдерея нарезают мелкими кубиками (или соломкой) и пассеруют в течение 3-5 мин. Затем соединя​ют с небольшим количеством бульона, закрывают крыш​кой и припускают до готовности. Фасоль нарезают лопа-
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Рис. 8.3. Схема приготовления основного белого соуса

точками, отваривают вместе с мелко нарезанными брюк​вой и репой. Брюкву и репу предварительно обдают ки​пятком для удаления горечи. Подготовленные овощи соединяют вместе, заливают основным белым соусом, слег​ка кипятят, добавляют лимонную кислоту, соль, заправ​ляют сливочным маслом или маргарином. Подают к блю​дам из отварной баранины, телятины, кролика, птицы, а также к паровым котлетам из мяса.
Соус томатный. Морковь, лук нарезают соломкой или мелкими кубиками и пассеруют с томатом-пюре, белыми кореньями. Затем пассерованные коренья соединяют с белым основным соусом и проваривают. В конце варки кладут соль, перец, лимонную кислоту. Можно добавить белое вино. Готовый соус протирают и снова доводят до кипения. Подают к блюдам из жареного мяса, субпродук​тов (мозгов) и овощей. В соус томатный можно добавить отварные мелко нарезанные кусочками грибы, мелко на​рубленный или толченый чеснок.
Рыбные соусы
На рыбном бульоне готовят белые соусы и их произ​водные. Отличаются нежным вкусом и подают их к блю​дам из отварной и припущенной рыбы.
Рыбный основной соус готовят так же, как белый ос​новной мясной, но с использованием рыбного бульона.
Соус «белое вино». Готовят так же, как мясной белый с яйцом.
Соус белый с рассолом. В основной белый соус добав​ляют процеженный и прокипяченный огуречный рассол и проваривают 5-10 мин. В готовый соус кладут соль, лимонную кислоту, добавляют подготовленное белое вино и заправляют маслом или маргарином.
Соус томатный. Готовят так же, как соус томатный на мясном бульоне, подают к блюдам из отварной, припу​щенной и жареной рыбы.
Соус томатный с овощами (бордоский). Овощи (мор​ковь, корень петрушки и репчатый лук) нарезают мелкими
1S6
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кубиками и пассеруют. Затем соединяют с соусом томат​ным, добавляют перец горошком, варят 10-15 мин. В конце приготовления добавляют лавровый лист, влива​ют подготовленное вино, лимонную кислоту и заправля​ют маргарином или сливочным маслом. Подают соус к блюдам из отварной, припущенной, жареной рыбы и руб​леным изделиям из рыбы.
Соус русский. Готовят русский гарнир: соленые огур​цы очищают, нарезают мелко, припускают; морковь и белые коренья, нарезанные дольками или брусочками, припускают; мелкие головки лука-сеянца целиком или репчатый лук, нарезанный дольками, пассеруют; капер​сы и маслины без косточек; шампиньоны, припущенные в масле; вареные хрящи осетровых рыб. Все компоненты соединяют, добавляют томатный соус, белое сухое вино, перемешивают. Подают соус с рыбой, припущенной по-русски.
Соус раковый. Приготавливают раковое масло. Для этого панцири вареных раков слегка подсушивают и тол​кут со сливочным маслом. Полученную массу прогревают при непрерывном помешивании при 100-105°. Красящие вещества из группы каротинов растворяются в жире и придают ему красивую оранжевую окраску. Масло слива​ют в горячую воду и доводят до кипения. Затем уменьша​ют нагрев и дают прогреться еще 25-30 мин без кипения, охлаждают до комнатной температуры, ставят в холо​дильник, чтобы жир всплыл и застыл. Застывшее на поверхности раковое масло снимают, зачищают нижнюю сторону от панциря. Затем в основной белый соус вводят кусочки ракового масла, прогревают и процеживают.
Грибные соусы
Грибы, благодаря значительному содержанию в них экстрактивных, вкусовых и ароматических веществ, ши​роко используются для приготовления соусов. Эти соусы подают к крупяным, овощным, а также к некоторым блю​дам из мяса и других продуктов. Хорошо подходят эти
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соусы и к картофельным биточкам, котлетам, рулетам, зразам, запеканкам и др.
Соус грибной основной. Готовят белую мучную жиро​вую пассеровку, разводят грибным отваром и варят ми​нут 40-45, солят, процеживают. Лук нарезают соломкой, пассеруют, соединяют с отварными грибами, нарезанны​ми мелкими кусочками, и слегка обжаривают все вместе. Подготовленные грибы и лук соединяют с соусом и кипя​тят 10-15 мин, заправляют солью, перцем, маслом. Соус грибной с томатом. Томатное пюре пассеруют, добавляют перебранный и промытый изюм, отварной чернослив без косточек, перец черный горошком и варят 10-15 мин, в конце приготовления кладут лавровый лист.
Молочные соусы
Готовят соусы на цельном молоке или молоке, разве​денном бульоном, овощным отваром, водой.
Молочные соусы обладают нежным вкусом и содержат белки, углеводы и жиры в легкоусвояемой форме.
В зависимости от кулинарного использования молоч​ные соусы готовят различной густоты:
· жидкие - для подачи к блюдам;

· средней густоты - для запекания блюд из овощей, мяса, рыбы, а также для заправки припущенных и отварных овощей; можно в соус добавить сырые яичные желтки;

· густые - для фарширования котлет из филе птицы и дичи.

Соус молочный. Горячее молоко соединяют с мучной жировой пассеровкой, варят 7-10 мин, солят, процежи​вают, доводят до кипения. Подают к овощным отварным блюдам (отварной цветной капусте, фасоли зеленой, мо​лодой кукурузе, спарже, брюссельской капусте).
Соус молочный сладкий. В жидкий молочный соус до​бавляют сахар, ванилин, растворенный в горячей воде. Подают к манным биточкам, сырникам, пудингам, запе​канкам из круп и творога.
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Соус молочный с луком (субиз). Лук слегка пассеруют, добавляют немного бульона и припускают. Затем кладут в готовый молочный соус, слегка проваривают 7-10 мин, заправляют солью, красным молотым перцем и протирают через сито, еще раз проваривают. Подают соус к натураль​ным котлетам из баранины, к жареной баранине.
Сметанные соусы
Различают сметанные соусы натуральные (из сметаны и мучной пассеровки) и на сметане с добавлением белого соуса, приготовленного на бульоне (мясном, рыбном) или овощным отваре. Наличие молочной кислоты придает сме​танным соусам более выраженный вкус, чем у молочных.
Соус сметанный основной. Белую мучную пассеровку без жира разводят кипящей сметаной, размешивают, за​правляют солью, перцем, сливочным маслом, варят 3-5 мин, процеживают. Сметанный соус часто готовят с белым соусом. Для этого пассеруют муку, слегка ее охлаждают, добавляют часть бульона и тщательно разме​шивают. После этого вливают остальной бульон, кладут сметану и доводят до кипения. Готовый соус заправляют солью, молотым перцем, процеживают и доводят до кипе​ния. Подают соус к биточкам, печенке жареной и другим мясным и овощным блюдам.
Сметанный соус с луком. В сметанный соус добавля​ют мелко нарубленный лук, пассерованный с томатом, и варят 5-7 мин. Отпускают соус с голубцами, тефтеля​ми, биточками.
Соус сметанный с хреном. Натертый хрен слегка про​гревают на сливочном масле, добавляют уксус, перец го​рошком, лавровый лист и кипятят 3-5 мин. Затем соеди​няют с готовым сметанным соусом и проваривают. Соус отпускают с отварным мясом, языками.
Яично-масляные  соусы
В яично-масляные соусы входит значительное количе​ство масла, вследствие чего они калорийны.
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Сливочное масло не содержит в своем составе органи​ческих кислот, экстрактивных веществ и других веществ, возбуждающих аппетит. Эта роль принадлежит лимонной кислоте или лимонному соку, которые добавляют в эти смеси.
При изготовлении яично-масляных соусов возможен распад эмульсии (отмасливание). Причина этого - свер​тывание желтков. Для предупреждения расслоения эмуль​сии необходимо в смесь до проваривания добавлять воду (соответственно рецептуре). При проваривании темпера​тура соуса должна быть не выше 70 °С Проваривают соус на плите на водяной бане, причем вода должна быть в пределах 85-90 °С Во время варки необходимо непрерывно помешивать соус венчиком.
Яично-масляный соус иногда приготавливают с молоч​ным или белым соусом. Для этого в готовый соус добавля​ют 25-30% молочного или белого соуса. Такой соус имеет более приятный вкус, цвет его слегка желтоватый.
Соус польский. В растопленное сливочное масло доба​вить мелко нарезанные или рубленые вареные яйца, соль (если масло несоленое), лимонную кислоту или лимонный сок, мелко нарезанную зелень петрушки и перемешать. Подается соус к блюдам из отварной рыбы, чаще всего тощей (трески, судака, щуки), цветной капусте и др.
Польский соус с белым соусом. В белый соус добавля​ют масло, соль, мелко нарезанные крутые яйца, лимон​ную кислоту и зелень.
Соус голландский с лимоном. К сырым яичным жел​ткам добавляют воду, сливочное масло кусочками (1/3) и, непрерывно помешивая, проваривают смесь на водяной бане до загустения при температуре не выше 70 С. Затем, не прекращая помешивания, вводят остальное масло, заправляют солью, лимонной кислотой или лимонным со​ком. Этот соус можно готовить и с прокипяченным уксу​сом вместо лимонной кислоты. Подают соус к цветной капусте, спарже, артишокам, отварной рыбе, особенно лососевой.
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Соус голландский с белым соусом. В готовый белый соус добавляют голландский соус, перемешивают. Подает​ся к отварным овощам, рыбе отварной или припущенной.
Производными этого соуса являются: горчичный (в голландский соус добавляют горчицу), каперсный (в соус добавляются каперсы, отжатые от рассола), раковый соус (добавляют раковое масло).
Сухарный соус. Сливочное масло растопить, процедить от хлопьев свернувшегося белка, добавить поджаренные молотые сухари, лимонную кислоту или лимонный сок, соль и размешать. Подают соус к отварной спарже, арти​шокам, цветной и брюссельской капусте.
Масляные   смеси
Масляные смеси используют для бутербродов, оформ​ления и улучшения вкуса мясных и рыбных блюд.
Зеленое масло. Зелень петрушки перебрать (удалить стебли), промыть в холодной воде, просушить и мелко изрубить. Подготовленную зелень положить в размягчен​ное сливочное масло, добавить лимонный сок или лимон​ную кислоту и смешать так, чтобы зелень равномерно распределилось в масле (для остроты можно добавить крас​ный острый перец или соус «Южный»). Готовое масло формуют в виде батона диаметром 3 см весом 250-300 г, кладут в холодную воду со льдом и ставят в холодильник. При отпуске нарезают кружочками (толщиной 0,5 см) весом по 15-20 г. Подается к бифштексам, антрекотам и жареной рыбе в сухарях.
Килечное масло. Филе килек протирают через сито. В размягченное сливочное масло положить протертые кильки и хорошо перемешать деревянной лопаткой, хра​нить в холодном месте. Можно готовить масло с сельдью. Подается к отварному картофелю, используется для при​готовления бутербродов.
Анчоусное масло. Порубить каперсы и корнишоны, анчоусы и желтки сваренных яиц и все истолочь в ступ​ке, протереть через сито. В кастрюлю положить размяг-
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ченное масло, добавить протертую анчоусную смесь и вы​бить лопаткой. Затем в масло добавить уксус, красный острый перец, соль и снова хорошо выбить. Подают к хо​лодным блюдам из мяса, птицы, дичи, для оформления бутербродов.
Масло с сыром. Масло растирают с тертым зеленым сыром или сыром рокфор, хорошо взбивают лопаткой. Отличается это масло приятным вкусом и ароматом. Ис​пользуется для приготовления бутербродов.
Соусы на растительном масле
К этой группе соусов относятся майонез и его произ​водные, а также заправки для салатов, сельди.
Подают их к холодным блюдам и закускам из рыбы, нерыбных продуктов моря, а также из мяса, птицы, дичи и овощей.
Майонез. В сырые яичные желтки, тщательно отде​ленные от белков, добавить столовую горчицу, соль и хо​рошо размешать деревянной лопаточкой или венчиком. Затем при непрерывном взбивании влить подсолнечное масло вначале по одной, а затем по 2-3 столовые ложки. Масло должно иметь температуру 12-16 °С При такой температуре растительное масло лучше эмульгируется, то есть разбивается на мелкие шарики, которые распре​деляются в яичном желтке, не соединяясь между собой. Каждую новую порцию масла нужно вливать после того, как проэмульгировалась предыдущая. Когда все масло про-эмульгировалось, получается густой, студнеобразный соус желтого цвета. Соус хорошо держится на лопаточке. В подготовленный соус влить уксус, добавить сахар, хоро​шо размешать, соус приобретает белую окраску, становит​ся жиже. Используется для приготовления некоторых хо​лодных закусок, производных соусов, заправок к салатам.
Майонез с белым соусом. Готовят этот соус так же, как соус майонез, но вместо уксуса добавляют белый соус с уксусом. После введения белого соуса майонез процежи​вают.
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Производными этих соусов являются майонез со сме​таной (в готовый соус добавляют сметану), майонез с кор​нишонами и каперсами (корнишоны мелко шинкуют и добавляют в майонез вместе с небольшим количеством соуса «Южный»), майонез с зеленью (добавляют пюре шпината и мелко рубленную зелень петрушки, укроп, эс​трагон) и т. п.
Заправки
Заправки на растительном масле предназначаются для салатов из помидоров, редиса, капусты и сельди. Заправ^ ки представляют собой временные нестойкие эмульсии, поэтому их перед использованием взбалтывают. При до​бавлении в заправки яичных свежих желтков можно по​лучить более устойчивую эмульсию.
Заправка для салатов. Приготавливают эти заправки из растительного масла, уксуса, соли, сахара, молотого перца.
Заправка для сельдей (горчичная). Горчицу, соль, са​хар, молотый перец, яичные желтки взбивают с расти​тельным маслом, так же как при изготовлении майонеза, добавляют уксус, процеживают.
Соусы на уксусе
Соус хрен. Натертый хрен заваривают кипятком, на​крывают крышкой и дают остыть, затем заправляют со​лью, сахаром и уксусом. Хрен выдерживают несколько часов на холоде. Соус хрен можно подкрасить свеколь​ным настоем или для смягчения вкуса можно добавить в него натертую на терке вареную свеклу.
Маринад без томата (белый). Карбуют морковь, бе​лые коренья и припускают с добавлением рыбного бульо​на. В уксус добавляют сахар, соль, гвоздику, перец го​рошком, лавровый лист, кипятят и процеживают. Затем кладут припущенные овощи, лук репчатый нарезают ко​лечками, кипятят и заправляют по вкусу.
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Маринад с томатом-пюре. Овощи (морковь, петруш​ку, лук репчатый) нарезают соломкой, пассеруют на рас​тительном масле, добавляют томат-пюре и пассеруют 7-10 мин. Затем вливают рыбный бульон, уксус, кладут ду​шистый перец горошком, лавровый лист и варят 15-20 мин. В конце варки маринад заправляют солью и саха​ром. Используют его так же, как белый маринад к жаре​ной рыбе.
Сладкие соусы
Сладкие соусы подают к крупяным биточкам, запекан​кам, пудингам. Кроме того, ими поливают свежие фрук​ты и ягоды.
Соус (кисель) абрикосовый. Курагу промывают, за​ливают водой и оставляют на 2-3 ч. После набухания ее варят в той же воде до готовности, протирают, добавля​ют сахар, крахмал и, помешивая, проваривают до загус​тения.
Соус яблочный (кисель). Яблоки промыть в холодной воде, нарезать, удалить семена и варить в закрытой посу​де до готовности. Сваренное яблоко охладить и протереть через сито. В полученное яблочное пюре положить сахар, корицу в порошке и варить в течение 10-12 мин, поме​шивая лопаткой. Перед подачей взбить соус венчиком. Подают соус к жареному гусю, утке, мясу.
Соус из свежих ягод. Свежие ягоды (клубнику или малину) перебрать и протереть через сито. В ягодное пюре положить сахар, влить воду, нагреть до кипения, затем добавить картофельный крахмал, разведенный охлажден​ным отваром. Подают соус холодным или горячим к ка​шам, запеканкам, пудингам, блинчикам.
Требования к качеству и хранению
Решающими в оценке соусов являются его консистен​ция, цвет, вкус и аромат.
Горячие соусы с мукой должны иметь консистенцию жидкой сметаны, без комков заварившейся муки, быть
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Глава 8, Соусы
однородными. Гарниры, вводимые в соус, мягкие, полно​стью доведенные до готовности. Вкус и аромат хорошо выражены. Гарниры (лук, огурцы, корнеплоды и др.) дол​жны иметь правильную форму нарезки и состав; масло не должно отслаиваться.
Недопустимы дефекты соусов: привкус сырой муки и клейкости (муку не пассеровали); запах и вкус подгоре​лой муки; слабо выраженный запах мяса, рыбы и птицы (слабый бульон); пересол; запах и вкус сырого томата (пло​хо спассеровали томат); наличие темных крупинок и горь​кого привкуса (подгорели овощи). На поверхности соуса не должно быть пленки.
Красные мясные соусы. Соусы должны иметь насыщен​ный вкус мяса, с кисло-сладким привкусом, цвет от свет​ло-коричневого до коричнево-красного; аромат пассеро​ванных овощей, томата, специй. Запах лаврового листа не должен преобладать в ароматическом «букете». В со​усах с вином - хорошо выраженный аромат вина. Уксус в соусах не должен чувствоваться.
В луковых соусах - лук мелко шинкованный, аромат -пассерованного лука и специй.
Белые соусы на мясном бульоне должны иметь вкус бу​льонов (мясного или куриного), с запахами ароматических кореньев. Консистенция эластичная, без комков и крупи​нок. Цвет белый или кремовый, аромат нежный, с чуть кисловатым привкусом. Вкус томатного соуса - ярко выра​женный кисло-сладкий. Дефект сметанного соуса - повы​шенная кислотность (применение нестандартной сметаны).
Рыбные соусы должны иметь резкий специфический запах рыбы, белых кореньев и специй.
Грибные соусы должны иметь темно-коричневый цвет и выраженный аромат грибов. Дефектами являются: на​личие песка, червивых грибов, крупная шинковка лука, очень темный цвет, плохо выраженный аромат грибов.
Яично-масляные соусы. Голландский соус должен иметь однородную, сметанообразную консистенцию, без крупи​нок и хлопьев свернувшегося белка. На поверхности со​уса не должно быть блесток жира.

Соус польский должен иметь аромат петрушки и масла сливочного, слегка кисловатый вкус. Зелень должна быть мелко нашинкована, яйца крупно нарублены. Вкус соуса слегка кислый.
Молочный соусы. Цвет соусов должен быть белый или светло-кремовый, консистенция однородная, вкус сладкий. Дефекты соуса: свернувшееся молоко, наличие комков, запах подгорелой муки и молока.
Цвет соуса молочного с луком - коричневато-кремо​вый, запах топленого молока и лука, вкус - более острый, чем основного молочного соуса.
Холодные соусы. Маринады должны иметь кисловато-пряный вкус, аромат уксуса, овощей и специй.
Соус майонез и его производные. Основными недостат​ками соуса является отслаивание масла, горький при​вкус (использование нерафинированного или прогоркло​го масло).
Хранят основные красные и белые соусы на водяной бане при температуре до 80 °С от 3 до 4 ч. Можно их хранить и до 3 суток, для этого их охлаждают до комнат​ной температуры, а затем хранят в холодильнике при тем​пературе 0-5 °С.
Сметанные соусы хранят при температуре 75 °С не бо​лее 2 ч с момента изготовления.
Молочные жидкие соусы хранят при температуре 65-70 °С не более 1-1,5 ч. При более длительном хранении происходит карамелизация молочного сахара и он темнеет.
Густой молочный соус хранят при температуре 5 °С не более суток. Молочный соус средней густоты готовят пе​ред использованием, так как хранению он не подлежит.
Польский и сухарный соусы можно хранить до 2 ч. Масляные смеси можно хранить в холодильнике 2-3 дня в полиэтиленовой пленке.
Майонез промышленного изготовления хранят до 3 месяцев при температуре 6 °С.
Майонез собственного производства и салатные заправ- « ки хранят  1-2 суток при температуре 6-8 °С.  Марина​ды - в холодильнике -  1-2 суток.
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Глава 9.
БЛЮДА И ГАРНИРЫ  ИЗ ОВОЩЕЙ
И ГРИБОВ
Блюда и гарниры из вареных овощей
Варят овощи на пару или воде. Для варки овощей на пару применяют специальные паровые пищеварочные шкафы или обычные котлы с металлической решеткой или корзиной из проволоки.
В котел наливают воду с таким расчетом, чтобы она заполнила лишь пространство между дном и решеткой, затем кладут овощи и, плотно накрыв котел крышкой, варят их до готовности.
При варке в воде овощи кладут в кипящую подсолен​ную воду (10 г на 1 л воды), кроме свеклы и сушеного горошка, которые варят без соли. Картофель и корнепло​ды должны быть покрыты водой не более чем на 1 см.
Зеленые стручки гороха, фасоли, листья шпината ва​рят в большом количестве воды (3-4 л на 1 кг овощей) для сохранения цвета.
Сушеные овощи варят предварительно замоченными в холодной воде в течение 1-3 ч (варят в той же воде); за​мороженные овощи варят, не размораживая, в течение 10-15 мин; консервированные - прогревают вместе с отваром.
Картофель отварной. Очищенные клубни картофеля, отобранные по однородной величине, отваривают на воде (пару). Сливочное масло и сметану можно подавать от​дельно. Соусом картофель поливают при подаче, посыпа​ют рубленой зеленью. Можно подать отварной картофель со спассерованными луком или грибами; жареные поми​доры укладывают по краям тарелки.
Картофель в молоке. Нарезанный кубиками картофель варят 10 мин, сливают воду, заливают горячим молоком, солят, варят до готовности, кладут масло, смешанное с мукой и прогревают.
178

Картофельное пюре. Сваренный картофель протира​ют горячим в протирочной машине или через сито, добав​ляют масло, горячее молоко и взбивают.
Протирают картофель горячим, иначе пюре будет клей​кое и тягучее, так как разрываются оболочки клеток и из них вытекает крахмальный клейстер.
Во время протирания горячего картофеля наполненные крахмальным клейстером клетки сохраняются и пюре не приобретает клейкости.
В протертый картофель добавляют сливочное масло или маргарин, горячее молоко и все тщательно вымешивают. Отпускают пюре с маслом или маргарином, рубленым яйцом с жиром, а также как гарнир к отварному языку, сосискам и сарделькам, котлетам, биточкам рубленым. На поверхность пюре при помощи ножа или фигурного гребешка наносят рисунок.
Капуста отварная. С кочана капусты снимают верх​ние зеленые грубые листья, разрезают кочан на четыре части и удаляют кочерыжку.
Если приготовляют цветную капусту, то выбирают одинаковые по размеру соцветия, но не разрезают их, а только зачищают и промывают в соленой воде.
Капусту отваривают в подсоленной воде; цветную ка​пусту варят вначале при сильном кипении, чтобы она не потемнела, а затем, уменьшив нагрев, доводят ее до го​товности. Воду сливают, а овощи просушивают. Капусту укладывают на порционную сковороду (в кроншель) или баранчик и отпускают со сливочным маслом или соусами: молочным, сметанным, голландским, сухарным.
Зеленый горошек. Используют свежий, консервиро-. ванный или замороженный горошек, а также молодые стручки фасоли или гороха. В створках молодых струч​ков содержится каротина в 2-3 раза больше, чем в самих зернах, и значительное количество белков и углеводов.
Свежий зеленый горошек очищают от створок струч​ков, а молодые стручки гороха - от грубых боковых жилок. Сушеный горошек замачивают в течение часа в
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холодной воде (4-5 л на 1 кг горошка). Варят эти продук​ты в большом количестве воды. Сушеный горошек варят в той же воде, в которой его замачивали. Консервированный горошек прогревают в собственном отваре. Отпускают го​рошек натуральным, заправленным сливочным маслом или молочным соусом. Можно подать блюдо, посыпав рубле​ными крутыми яйцами, или кладут сверху гренки.
Так же отпускают отварные стручки гороха и фасоли, которые перед варкой нарезают ромбиками.
Спаржа отварная. Очищенную спаржу связывают в пучки, подбирая в каждый пучок одинаковые по длине и толщине экземпляры, и подравнивают ножницами с кон​цов. Варят ее в подсоленной воде при слабом кипении. Вареную спаржу кладут на специальную решетку-подстав​ку, отдельно к ней в соуснике подают сухарный, голланд​ский соус.
Блюда и гарниры
из припущенных овощей
Припускают отдельные виды овощей или их смеси в небольшом количестве воды или бульона (на 1 кг 0,2 л) или в собственном соку (без добавления жидкости) с до​бавлением жира (20-50 г на 1 кг) при слабом кипении в закрытой посуде.
Овощи припущенные. Морковь, репу, брюкву, наре​занные дольками или кубиками, укладывают в посуду слоем 20 см; капусту белокочанную - крупными долька​ми или в виде кочешков, свернутых из отдельных, пред​варительно отваренных листьев - в один ряд. Припуска​ют с добавлением жира и жидкости в течение 25-30 мин.
Тыкву и кабачки нарезают кубиками, укладывают сло​ем 10-12 см и припускают с маслом или заправляют мо​лочным соусом и прогревают. К капусте припущенной подают соус отдельно.
Овощи в молочном или сметанном соусе. Припущен​ные в отдельности овощи соединяют с соусом, добавляют сахар, соль и кипятят 1-2 мин.

Морковь с зеленым горошком в молочном соусе. Мор​ковь, нарезанную мелкими кубиками, припускают и со​единяют с прогретым горошком и соусом. Отпускают с маслом; отдельно подают гренки.
Каша из тыквы. Тыкву нарезают мелкими кубиками или пропускают через мясорубку с крупной решеткой, припускают с жиром без добавления жидкости, всыпают крупу манную, сахар, соль доводят до готовности. Отпус​кают с маслом.
Блюда и гарниры из тушеных овощей
Тушат овощи сырыми, предварительно отваренными, припущенными или обжаренными, в небольшом количе​стве воды или бульона с добавлением томата-пюре, арома​тических кореньев, лаврового листа и перца (горошком).
Капуста тушеная. Нарезанную соломкой свежую ка​пусту укладывают в котел слоем до 30 см, добавляют горячую воду или бульон (20-30% массы капусты), уксус, жир, пассерованный томат-пюре и тушат до полу​готовности при периодическом помешивании. Затем до​бавляют пассерованные морковь, петрушку и лук, лавро​вый лист, перец и тушат до готовности. За 5 минут до окончания тушения капусту заправляют солью, пассеро​ванной мукой, разведенной водой, сахаром и доводят до кипения. При использовании шпика или грудинки коп​ченой их предварительно обжаривают.
При изготовлении блюд из квашеной капусты уксус из рецептуры исключается, а количество сахара увеличива​ется до 10 г на порцию.
Свекла, тушенная в сметане. Вареную очищенную свеклу нарезают соломкой или кубиками, прогревают с жиром, добавляют пассерованный лук, сметану и тушат.
Морковь, тушенная с рисом и черносливом. Морковь, корень петрушки, нарезанные кубиками или соломкой, слегка обжаривают или припускают с жиром. Чернослив отваривают. Отвар из чернослива берут в количестве, не-
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обходимом для получения риса рассыпчатым. В отвар кладут подготовленные овощи, рис и тушат. Блюдо офор​мляют черносливом.
Рагу из овощей. Картофель, морковь, лук, репу, брюк​ву, нарезанные кубиками или дольками, обжаривают по отдельности; капусту белокочанную, нарезанную шашка​ми, припускают. Все жареные овощи соединяют, залива​ют соусом красным основным и тушат 10-15 мин, добав​ляют нарезанную тыкву или кабачки и тушат еще 15-20 мин. За 5-10 мин до готовности в рагу добавляют при​пущенную капусту, растертый чеснок и специи.
Блюда и гарниры из жареных овощей
Жарят овощи сырыми или предварительно отваренны​ми (капуста, картофель) на сковороде с небольшим коли​чеством жира или во фритюре при соотношении жира и продукта 4:1.
Жарить в сыром виде можно только те овощи, которые содержат малоустойчивые протопектины и достаточное количество влаги для его гидролиза.
К таким овощам относятся картофель, репчатый лук, кабачки, помидоры, баклажаны. Овощи с более устойчи​вым протопектином сначала припускают и измельчают, а затем жарят (котлеты морковные и капустные и др.).
Картофель жареный. Сырой картофель, нарезанный брусочками, дольками, ломтиками, а вареный - ломти​ками, жарят, помешивая, на горячей сковороде. Солят картофель после образования румяной корочки. Слой кар​тофеля должен быть не выше 4-5 см. Если при жаренье картофель не дошел до готовности, то его дожаривают в жарочном шкафу. Отпускают жареный картофель, полив жиром и посыпав зеленью, с огурцами маринованными, солеными, помидорами.
Картофель, жаренный во фритюре. Картофель наре​зают соломкой, брусочками, кубиками, дольками и слег​ка обсушивают. Иногда нарезанный картофель перед жа-
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реньем промывают холодной водой, просушивают. Это спо​собствует образованию румяной ровной корочки и пре​пятствует слипанию кусочков картофеля в процессе их жаренья. Солить картофель до обжаривания нельзя, так как это вызывает его отмокание и сильное вспенивание
жира.
Для жаренья лучше использовать гидрожир, смесь растительных и животных жиров. Жир нагревают до 170— 180 °С и погружают в него картофель. Вес картофеля дол​жен быть в 4-8 раз меньше, чем жира. Обжаренный кар​тофель кладут в дуршлаг для стекания жира на подстав​ленный под него противень и посыпают мелкой солью. Отпускают картофель как самостоятельное блюдо или как гарнир к мясным, рыбным блюдам.
Котлеты картофельные. Сваренный очищенный кар​тофель протирают горячим, охлаждают до 40-50 С, сме​шивают с яйцами, солят, формуют в виде котлет и пани​руют в сухарях или муке. Котлеты обжаривают с двух сторон на сковороде. При отпуске поливают жиром или сметаной, или соусами - красным, сметанным и др.
Зразы картофельные. Массу для зраз приготовляют так же, как и для котлет картофельных. Фарш готовят из пассерованного репчатого лука, нашинкованных отварных грибов и рубленых яиц. Можно готовить фарш и из при​пущенной моркови, репчатого лука и грибов или только из лука пассерованного. Из картофельной массы форму​ют круглую лепешку. На середину ее кладут фарш, заво​рачивают края, панируют в сухарях или муке и обжари​вают с обеих сторон на сковороде с жиром. Зразы (по две на порцию) укладывают на тарелку. Соус сметанный, гриб​ной, томатный или красный подают отдельно или поли​вают его на блюдо.
Крокеты картофельные. Картофель очищают и отва​ривают. Горячий картофель протирают. В протертый кар​тофель добавляют яйца, масло сливочное или маргарин. Из этой массы формуют небольшие шарики, цилиндры, груши и т. п. (по 4-6 шт. на порцию).
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Панируют их в муке, смачивают в яйцах и вторично панируют в тертом пшеничном хлебе. Жарят крокеты во фритюре и подают с соусом томатным, грибным, луковым или красным с луком и корнишонами.
Котлеты морковные и капустные. Очищенную мор​ковь шинкуют соломкой и припускают с добавлением молока и сливочного масла или маргарина. Когда мор​ковь станет мягкой, всыпают тонкой струйкой манную крупу, непрерывно помешивая, и варят в закрытой посу​де 15 мин. Затем массу охлаждают, формуют из нее изде​лия овальной формы с одним заостренным концом (кот​леты), панируют их в сухарях и жарят. Отпускают котле​ты со сметанным или молочным соусом.
Для котлет капустных кочан зачищают, капусту мел​ко шинкуют, добавляют молоко, масло и тушат до раз​мягчения. В остальном поступают так же, как и при изго​товлении морковных котлет.
Блюда из запеченных овощей
Запекают овощи, нарезанные кусочками, фарширован​ные и в виде овощных масс (запеканок) в жарочных шка​фах при температуре 260-275 °С.
Перед запеканием овощи варят или жарят. Противни или порционные сковороды смазывают жиром или нерас-топленным маслом и посыпают сухарями.
Поверхность запеканок, пудингов, рулетов смазывают яйцом со сметаной, а овощи, залитые молочным или сме​танным соусом, посыпают тертым сыром и сбрызгивают маслом.
Картофель в сметане. Картофель, нарезанный куби​ками, варят, заливают сметанным соусом, укладывают на порционные сковороды, посыпают сыром, сбрызгивают жиром и запекают.
Картофель, запеченный с яйцом. Картофель и лук обжаривают по отдельности, зеленый лук прогревают с жиром, затем овощи смешивают, заливают взбитыми яй​цами и запекают.
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Капуста цветная и кабачки, запеченные под соусом.
Капусту отваривают. Кабачки нарезают кубиками, слег​ка обжаривают. Капусту нарезают соломкой и соединяют с подготовленными кабачками, укладывают на порцион​ную сковороду, смазанную жиром, заливают горячим мо​лочным или сметанным соусом средней густоты, посыпа​ют тертым сыром, запекают.
Капустная запеканка. Капустную массу приготавли​вают, как для котлет, выкладывают на противень или сковороду, смазывают сметаной, посыпают сухарями и за​пекают.
Картофельная запеканка с грибами, яйцами и лу​ком. На противень или сковороду укладывают слой кар​тофельной массы, приготовленной как для котлет, затем слой фарша, который покрывают оставшейся картофель​ной массой, смазывают сметаной с яйцом, посыпают мо​лотыми сухарями, сбрызгивают жиром и запекают.
Фарш: сушеные грибы замачивают, отваривают и шин​куют. Лук шинкуют и пассеруют на растительном масле. Яйца отваривают, рубят, соединяют с грибами, пассеро​ванным луком и шинкованной зеленью, солят.
Голубцы овощные. Кочан капусты после вырезания кочерыжки отваривают в подсоленной воде до полуготов​ности. После этого его разбирают на отдельные листья и отбивают утолщения черешков. В листья заворачивают фарш, который приготовляют из мелко нашинкованных и пассерованных овощей (морковь, репа, репчатый лук), припущенного риса, жареных грибов и рубленых яиц. Голубцы укладывают в сотейник или на противень, обжаривают, заливают соусом сметанным с томатом и за​пекают.
Помидоры, баклажаны, кабачки фаршированные.
Помидоры выбирают целые, плотные, средней величины. Отрезают часть с плодоножкой, вынимают сердцевину, на​полняют фаршем, посыпают сыром, сбрызгивают маслом.
Для фарша: лук мелко шинкуют, пассеруют, добавля​ют в него нарезанные вареные грибы, сухари молотые,
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рубленые яйца, зелень петрушки, соль, перец, и все это слегка поджаривают.
Баклажаны режут пополам или на куски цилиндриче​ской формы и приготавливают их так же, как помидоры.
Кабачки очищают от кожи, нарезают на куски в виде цилиндра, удаляют семена, отваривают до полуготовнос​ти и наполняют фаршем.
Можно готовить фарш для кабачков, смешивая припу​щенные овощи с припущенным рисом.
Подготовленные овощи укладывают на противень или в сотейник, заливают сметанным соусом с томатом-пюре и запекают в жарочном шкафу.
При подаче овощи поливают соусом, в котором они тушились, и посыпают зеленью.
Перец фаршированный. У сладкого перца вырезают плодоножку и вынимают ее вместе с семенами. Перец промывают, ошпаривают и наполняют фаршем. Для фар​ша морковь и корень петрушки нарезают соломкой, при​пускают, смешивают с пассерованным репчатым луком, добавляют томат-пюре, заправляют сахаром, уксусом и тушат. Фаршированный перец можно припускать с не​большим количеством бульона и подавать, полив остав​шимся соком. Перец фаршируется также припущенным рисом с овощами, после чего запекается под сметанным соусом.
Пудинг морковный. Морковь мелко шинкуют, припус​кают, добавляют молоко, доводят до кипения, всыпают тонкой струей манную крупу, хорошо размешивая, вновь доводят до кипения и варят около 10-15 мин. После это​го массу слегка охлаждают, вводят в нее желтки, растер​тые с сахаром, и солят по вкусу. На холоде хорошо взби​вают белки в пышную массу, осторожно соединяют их с морковной массой. После этого пудинг укладывают в фор​му, смазанную жиром и посыпанную сухарями, поверх​ность смазывают сметаной, посыпают сухарями и запека​ют. Пудинг можно варить на водяной бане. В этом случае форму сухарями не посыпают. Отпускают пудинг со сме​таной или соусом молочным, сметанным.

Глава 9. Блюда и гарниры из овощей и грибов
Блюда из грибов
Грибы в сметанном соусе. Сырые свежие белые грибы, шампиньоны или предварительно обжаренные сморчки нарезают ломтиками, обжаривают с маслом или маргари​ном, затем перекладывают в сотейник и заливают сметан-" ным соусом. Свежие грибы можно заменить сушеными.
Грибы в сметанном соусе можно подать в качестве   . горячей закуски в кроншелях или кокотницах;  перед подачей их посыпают рубленой зеленью.
Грибы, тушенные с картофелем. Вареные белые гри​бы или шампиньоны нарезать ломтиками и обжарить в течение 5-8 мин на сильном огне, затем уложить в сотей​ник, залить сметанным или томатным соусом, добавить лавровый лист и тушить 5-8 мин. После этого в грибы положить жареный (кубиками) картофель, нарезанный дольками лук, мускатный орех. Все аккуратно переме​шать и тушить при слабом кипении до готовности. При подаче грибы можно посыпать укропом.
Белые грибы запеченные. Подготовить белые грибы. Мелко изрубить, посолить, посыпать перцем и спассеро-вать на масле. В грибы добавить рубленый репчатый лук и все вместе прожарить (10-15 мин), добавить чеснок, рубленую петрушку. Обжаренные грибы с луком залить молочным соусом, хорошо все перемешать и переложить на смазанную жиром порционную сковородку, посыпать сверху смесью тертого сыра с молотыми сухарями, сбрыз​нуть маслом и запечь в жарочном шкафу.
Требования к качеству
Вареные и припущенные овощи: корнеплоды и кар​тофель хорошо очищены, без темных пятен и глазков; на​резка овощей должна быть правильной, поверхность отварного картофеля сухой. Часть клубнеплодов допуска​ется разваренной.
Картофельное пюре - однородная, пышная масса без непротертых кусочков и темных пятен; на тарелке дер​жится горкой, не расплывается.
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Белокочанная и савойская капуста - не переварена, с хорошо сохраненной формой овоща.
Овощи в молочном соусе должны иметь правильную, одинаковую форму нарезки и не иметь запах пригорелого молока.
Жареные овощи: нарезка правильная, одинаковой фор​мы и обжарены с обеих сторон. Цвет жареного картофеля -желтый, отдельные кусочки могут быть обжарены до ко​ричневого цвета. Влажность картофеля жареного зависит от потери воды при обжаривании.
Тушеные овощи должны иметь правильную нарезку, быть одинаковой формы (кубики, дольки), не помяты, не разварены; часть картофеля может быть разварена. При разрезе цвет овощей натуральный, но допускается неболь​шое побурение. Не допускается запах пареных овощей.
У запеченных овощей (рулетов, запеканок) оболочка должна быть равномерной по толщине, фарш распреде​лен равномерно, поверхность хорошо зарумянена, без тре​щин.
Овощи, запеченные под соусом, должны быть полно​стью залиты ровным слоем соуса. Сверху соус должен быть запеченным в виде румяной корочки.
Блюда и гарниры из овощей не подлежат долгому хра​нению, так как ухудшаются их внешний вид и вкус, сни​жается пищевая ценность, происходит разрушение вита​мина С.
Отварной обсушенный картофель и картофельное пюре хранят на мармите 2 ч. Цветную капусту, спаржу отвар​ные - в горячем отваре не более 30 мин. Для более дли​тельного хранения овощи охлаждают и хранят без отвара в холодильнике. При использовании их вновь прогревают в отваре.
Жареный картофель во фритюре можно хранить в зак​рытой посуде в течение дня. Перед использованием его разогревают в духовом шкафу.

Глава 10.
БЛЮДА И ГАРНИРЫ ИЗ КРУП,
БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
Значение блюд и  гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
Крупяные блюда и гарниры имеют значительный удель​ный вес в кулинарном производстве.
Крупы - крахмалистые продукты, в которых содер​жание крахмала доходит до 72% , поэтому они высокока​лорийны и могут дополнять состав блюд, имеющих бел​ки.
Крупа вырабатывается из пшеницы, ячменя, овса, про​са, риса, сорго, кукурузы, гречихи, а также из различ​ных бобовых растений - гороха, фасоли, сои и др.
Такие крупы, как манная, рисовая, овсяная, ввиду легкости их усвоения используются не только в общем, но и в диетическом, а также детском питании.
Манная и овсяная крупы богаты белками и крахма​лом. Гречневая, ячневая, овсяная крупы и бобовые (го​рох, чечевица) имеют значительное количество витами-нов B1, В2 и, кроме того, содержат витамин PP.
Овсяная крупа содержит до 16,3% белка, манная -12,7%; пшено - 12%.
Рис, овсяная, гречневая, манная крупы содержат очень много крахмала - от 69 до 88%.
Количество жиров в крупе колеблется от 0,5% в ман​ной до 8,6% в овсяной.
Большое содержание жира в овсяной крупе, обуслов​ливающее высокую ее калорийность, служит препятстви​ем к длительному хранению этой крупы.
Бобовые отличаются высокими вкусовыми и пищевы​ми достоинствами. Они содержат 22-25% белка, 60-70% крахмала и от 1,5 до 3% жира.
Самой большой калорийностью отличаются соевые се​мена, в них содержится до 20% жира и 32% белка.
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Макаронные изделия содержат большое количество углеводов, растительных белков. Блюда из макаронных изделий калорийны, поэтому их широко применяют в питании.
Блюда и гарниры из круп
Каши. Просеянную или перебранную крупу перед за​кладкой в котел в большинстве случаев промывают. Не промывают только хлопья «геркулес», манную, греч​невую, если ее поджаривают.
При промывании крупы в посуду наливают воду, при​чем воды берут в два-три раза больше, чем крупы (по объе​му), чтобы сор и пустотелые зерна свободно всплывали на поверхность, а песок оседал на дно посуды. Залитую во​дой крупу перемешивают деревянным веслом, затем сли​вают большую часть воды, и крупу выбирают руками на решето. Промывать крупу следует два-три раза.
Рис, пшено и перловую крупу сначала промывают во​дой, температура которой 40-50 °С, а последний раз 60-70 С.
Гречневую, перловую и пшеничную крупы для рассып​чатой каши иногда поджаривают.
Крупу насыпают на противень слоем не более 3 см и обжаривают в жарочном шкафу при температуре 100-150 °С до светло-коричневого цвета.
В процессе обжаривания крупу необходимо периоди​чески перемешивать во избежание ее подгорания.
Манную крупу для приготовления из нее рассыпчатой каши не поджаривают, а только подсушивают в жароч​ном шкафу до такой степени, чтобы при разжевывании она хрустела на зубах. При подсушке манная крупа не должна терять свой цвет. Чтобы получить более рассып​чатую кашу, в горячую, поджаренную, а также и подсу​шенную крупу, добавляют растопленный жир и тщатель​но перемешивают.
Каши варят различной консистенции: рассыпчатые, вязкие, жидкие. Для приготовления большинства исполь-
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зуют воду. Рис для рассыпчатой каши иногда варят на мясном бульоне. Для жидких и вязких каш крупы часто варят на молоке, разбавленном водой.
Чтобы приготовить кашу нужной консистенции, а так​же получить определенный ее выход, при варке необхо​димо соблюдать правильное соотношение крупы и жидко​сти. Для рассыпчатой каши это соотношение крупы и жидкости строго постоянно, а для вязкой оно может ко​лебаться в зависимости от того, насколько густую кашу требуется получить.
В таблице 10.1 приведены примерные нормы жидко​сти, соли и сахара для каш различной консистенций на 1 кг крупы.
Таблица 10.1
Нормы жидкости, соли и сахара на 1 кг крупы
	Наименование каши
	Количество воды,
молока или бульона, л на 1 кг
	Количество соли, г
	Количество сахара, г
	Выход
готовой каши, кг

	Гречневая:
	
	
	

	рассыпчатая
	1.5
	21
	—
	2,10

	вязкая
	3,2
	40
	—
	4,00

	Пшенная:
	
	
	
	

	рассыпчатая
	1.8
	25
	—
	2.50

	вязкая
	3.2
	40
	120
	4,00

	жидкая
	4.2
	50
	150
	5,00

	Рисовая;
	
	
	
	

	рассыпчатая
	2,1
	28
	—
	2.80

	вязкая
	3.7
	45
	135
	4.50

	
	5,2
	60
	ISO
	6,00

	Перловая или ячневая:
	
	
	

	рассыпчатая
	2.4
	30
	—
	3.00

	пичкая
	3,7
	45
	135
	4,50

	Овсяная:
	
	
	

	вязкая
	3,2
	40
	120
	4,00

	жидкая
	3,7
	45
	135
	4,50      |
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Окончание табл.  Ю. 1
	Наименование кашн
	Количество волы,
молока или бульона, л на 1 кг
	Количество еоли, г
	Количество сахара, г
	Выход готовой каши, кг

	Овсяная «Геркулес»:
	
	
	

	вязкая
	3,2
	40
	120
	4,00

	жидкая
	4,2
	40
	150
	5,0(1

	.Манная:
	
	
	
	

	рассыпчатая
	2.2
	30
	—
	3.00

	вязкая
	3.7
	45
	135
	4,50

	жидкая
	4,7
	55
	165
	5.50

	Пшеничная:
	
	
	
	

	рассыпчатая
	EJ
	25
	

	2.50

	вязкая
	3,2
	40
	120
	4,(Ю

	жидкая
	4,2
	50
	]50
	5,00

	КукурЛЗКая:
	
	
	
	

	вязкая
	2.7
	3,5
	105
	3,50

	жидкая
	4.2
	50
	150
	5,00


При проваривании круп в них остается некоторое ко​личество воды (10-30% от веса крупы), поэтому следует учитывать при расчете соотношения воды и круп, пред​назначенных для варки каш.
Крупу, промытую непосредственно перед засыпанием в котел (крупа должна быть теплой), закладывают в ки​пящую жидкость, перемешивают, поднимая со дна дере​вянной веселкой (лопаткой). Как только крупа набухнет и поглотит всю воду, перемешивание прекращают, повер​хность каши разравнивают, котел закрывают крышкой и доваривают (упаривают) кашу, уменьшив нагрев, но при температуре не ниже 90-100 °С.
Манную крупу заваривают, всыпая ее тонкой струйкой в кипящую жидкость, при непрерывном размешивании.
Рис, пшено и перловая крупы плохо развариваются в молоке, поэтому для варки молочных каш из этих круп их предварительно проваривают 5-10 мин в большом ко-
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личестве кипятка, а затем его сливают и заливают крупу молоком (по норме) или молоком, разведенным водой. Для повышения рассыпчатости и улучшения вкуса при варке каш кладут жиры.
Рассыпчатые каши
Каши рассыпчатые отпускаются как самостоятельное блюдо в горячем виде с жирами (сливочным или топле​ным маслом, маргарином), с молоком, сливками. Рассып​чатые каши подают также с поджаренным луком и жи​ром; с жиром и рубленым яйцом; с рублеными отварны​ми грибами и поджаренным луком с жиром.
Гречневая каша. Первый способ. В посуду с кипящей подсоленной водой всыпать подготовленную крупу и пе​ремешать веселкой. Всплывающие пустотелые зерна уда​лить шумовкой. Для улучшения качества в кашу добав​ляют жир 5-10% к весу крупы. Когда каша поглотит всю воду и сделается густой, перемешивание прекратить, на​крыть посуду крышкой и варить кашу в течение 5-6 ч. Столь длительная варка необходима для того, чтобы каша упрела, то есть приобрела коричневый цвет и своеобразный приятный запах.
Второй способ. Подготовленную поджаренную крупу всыпать в кипящую подсоленную воду и варить так же, как и в первом случае. Воды для заварки каши взять на 5-6% больше, чем для каши из сырой крупы, так как при поджаривании вес крупы уменьшается примерно на 10% от веса сырой крупы.
Пшенная каша. Подготовленное пшено всыпают в боль​шое количество кипящей подсоленной воды (5-6 л на 1 кг крупы) и варят 5-10 мин. Это делается для того, чтобы удалить из крупы вещества, часто придающие ей горечь и неприятный вкус. После этого с крупы сливают воду и заливают ее вновь водой (2,5 л на 1 кг крупы), накрывают котел крышкой и доваривают кашу, умень​шив нагрев. Можно варить кашу и обычным способом. Отпускают кашу с жиром, молоком, сахаром и толченой корицей.
7. Зак. 394
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Рисовая каша. Первый способ. Подготовленный рис засыпать в подсоленную кипящую воду, добавить масло сливочное, топленое или свиное внутреннее сало либо мар​гарин сливочный (5-10% к весу риса) и варить при сла​бом кипении, изредка помешивая. Как только зерна хо​рошо набухнут, перемешивание прекратить, посуду за​крыть крышкой и доварить кашу в течение 30-40 мин. При варке в наплитной посуде кашу нужно доваривать в жарочном шкафу или на умеренном нагреве.
Второй способ. Подготовленный рис положить в кипя​щую подсоленную воду (6 л воды и 60 г соли на 1 кг риса) и варить при слабом кипении, помешивая. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откинуть на дуршлаг или решето, облить горячей водой. После того как вода сте​чет, рис положить в посуду, добавить растопленный жир, перемешать и прогреть в жарочном шкафу или на водя​ной бане.
Вязкие жидкие каши
Вязкие каши готовят на молоке цельном и молоке, разбавленном водой. Зерна крупы вязкой каши - полно​стью набухшие и хорошо разваренные, но слипшиеся меж​ду собой, в отличие от рассыпчатых каш. Консистенция вязких каш настолько густа, что они в горячем виде (60-70 °С ) держатся на тарелке горкой и не расплываются.
Выход их - 4-5 кг на 1 кг крупы. Вязкие каши на молоке подают с топленым или сливочным маслом, а каши, сваренные на воде, - с любым пищевым жиром. Мама​лыгу (кукурузную кашу) подают с молоком, брынзой или
яичницей.
Кашу из пшеничных круп, геркулеса, риса, пшена можно варить с изюмом, черносливом, урюком.
Из манной каши готовят манник, для этого ее охлаж​дают на противне, режут на порции и подают с вареньем, сладкими подливками, сахаром.
Жидкие каши варят из пшена, риса, дробленой греч​невой крупы, ячневой, пшеничной, манной, овсяной, груп-
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пы «геркулес». Варят обычно эти каши на молоке. Выход их составляет 5-6 кг на 1 кг крупы.
Манная вязкая каша. В посуду наливают воду, моло​ко или молоко с водой, доводят до кипения, добавляют сахар, соль, а после того, как они растворятся, всыпают тонкой струей манную крупу, непрерывно помешивая. Манная крупа при 90-95 "С полностью набухает за 20-30 с. Поэтому надо успеть всыпать всю крупу до загусте​ния каши, иначе образуются комки. После загустения каши уменьшают нагрев и, помешивая, варят ее 15-20 мин. Отпускают горячую манную кашу с маслом.
Рисовая молочная вязкая каша. В кипящую воду по​ложить соль, сахар, перемешать, всыпать подготовленный рис и варить, слегка помешивая, 20 мин. После этого на​лить горячее молоко и продолжить варку при слабом ки​пении в течение 30-40 мин. Так же варят кашу из перло​вой, пшеничной или овсяной крупы.
Пшенная каша с тыквой. Тыкву очищают от кожицы и семян, режут на мелкие кусочки и, положив в кипящее подсоленное молоко с водой или воду, варят до размягче​ния. После этого добавляют сахар, всыпают подготовлен​ное пшено и варят, помешивая, до готовности.
Изделия из каш
Эти блюда приготавливают из различных круп с саха​ром и без него, с фруктами, овощами и молочными про​дуктами. Если в каши добавляют творог, то их называют крупенниками.
В отличие от запеканок пудинги, как правило, готовят в формах; в их состав входит больше сахара, жира и яиц, причем последние вводят во взбитом состоянии. Пудинги варят на пару или выпекают. В первом случае посуду сма​зывают жиром (4-5 г) и посыпают сахаром (2 г), во вто​ром - смазывают жиром и посыпают сухарями (4-5 г). Перед выпеканием поверхность пудинга выравнивают и смазывают смесью яиц и сметаны.
Запеканка. Готовят запеканки из рисовой, пшеничной, манной и овсяных вязких и рассыпчатых каш.  Кашу,
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сваренную с солью и сахаром, охлаждают до 70 С, добав​ляют яйца или меланж, или яичный порошок, разведен​ный водой, перемешивают, выкладывают на противень слоем 2,5-3 см, смазывают поверхность яйцом со смета​ной и запекают. Запеканки могут быть сладкие с добавле​нием сахара, ванилина, плодов. Отпускают их с маслом, молочным соусом, фруктово-ягодными соусами.
Крупеник. В охлажденную готовую рассыпчатую греч​невую, пшеничную и пшенную кашу добавляют протер​тый творог, взбитые с сахаром яйца, ванилин и переме​шивают. Полученную массу раскладывают в подготовлен​ные формы или противни слоем 2-3 см, поверхность смазывают яйцом и сметаной и запекают в жарочном шкафу. Подают в горячем виде с маслом, сметаной или фруктовым соусом.
Пудинг. В охлажденные до 60-70 °С вязкие рисовую, манную и пшеничную каши кладут цукаты, изюм, ошпа​ренный урюк и т. п., а также растертые с сахаром желтки и все тщательно перемешивают. После этого добавляют взбитые белки, еще раз перемешивают массу и быстро перекладывают ее на порционные сковороды или против​ни, смазанные маслом и посыпанные сухарями. Поверх​ность изделий смазывают сметаной или яйцом и выпека​ют. Отпускают так же, как запеканки.
Гурьевская каша. Из манной крупы или риса сварить вязкую кашу на молоке с небольшим количеством соли и сахара (50 г сахара и 5 г соли на 1 кг крупы). В горячую кашу при непрерывном помешивании добавляют сливоч​ное масло, яйца, яичные белки, взбитые с сахаром, не очень мелко рубленные орехи и ванилин. Все это переме​шать и разложить на порционные сковороды, смазанные маслом. Поверхность каши выровнять, посыпать сахаром и немедленно прижечь раскаленным докрасна толстым железным прутом так, чтобы сахар закарамелизовался и цвет его сделался золотистым.
После этого кашу поставить в горячий жарочный шкаф на 5-7 мин. Карамелизированный сахар придает, каше красивый цвет и особый, приятный вкус и аромат.
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Если кашу приготовляют с молочными пенками, то цельное молоко нужно налить в широкую неглубокую посуду (сковороду, сотейник, противень) и поставить в горячий жарочный шкаф. Как только на молоке образу​ется румяная пенка, тотчас же снять ее вилкой, затем дать снова образоваться пенке и снова снять.
Так следует поступать до тех пор, пока не получится нужное количество пенок.
Приготовленную кашу положить на сковороду в два-три слоя, причем каждый слой, кроме верхнего, покрыть пенками. Верхний слой посыпать сахарным песком и за-карамелизовать, как описано выше.
Перед подачей на горячую кашу уложить сваренные, а затем прогретые в сахарном сиропе дольки яблок, груш, персиков и ягоды. Горячий абрикосовый или землянич​ный соус подать к каше в соуснике или залить им уло​женные на кашу фрукты, а также посыпать рублеными поджаренными орехами, миндалем. Грецкие орехи не под​жаривают. Вместо свежих фруктов можно употреблять также консервированные.
Котлеты и биточки. Котлеты и биточки приготовляют из риса, пшена, манной и других круп.
Для этого варят вязкую кашу на воде или молоке, разбавленным водой (50% воды и 50% молока).
Для биточков и котлет, отпускаемых со сладким со​усом, в большинстве случаев кашу варят с сахаром; иног​да для аромата добавляют ванилин.
Если каша предназначена для изделий, которые пода​ют с грибным или луковым соусом, то сахар и ванилин в кашу не кладут.
В готовую кашу для связи добавляют свежие сырые яйца или яичный порошок. Последний смешивают с дву​кратным количеством воды и дают ему набухнуть в тече​ние 25-30 мин.
Жарят биточки на сливочном, топленом или подсол​нечном масле. Подают изделие горячим со сладким соусом или со сметаной. Крупяные биточки и котлеты с
1ЭБ
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вареньем, повидлом, фруктовым соусом подают как горя​чими, так и холодными.
Манные клецки. В кипящую воду или молоко добав​ляют маргарин, соль, всыпают манную крупу и провари​вают при помешивании 7-10 мин. Затем охлаждают до 70 °С и, интенсивно размешивая, добавляют в нее сырые яйца в несколько приемов. Полученную массу разделыва​ют на клецки при помощи двух ложек или кондитерского мешка, отваривают в подсоленной воде 5-6 мин и отки​дывают на дуршлаг. Подают со сметаной или сливочным маслом и тертым сыром.
Блюда и гарниры из бобовых
Бобовые отличаются от круп сравнительно высоким содержанием белков (18-25%). Перед использованием бобовые перебирают, промывают 2-3 раза в теплой воде и замачивают в теплой воде (кроме лущенного гороха) на 5-8 ч. После полного набухания воду с бобовых сливают, заливают их чистой водой (2-3 л на 1 кг) и варят под крышкой без соли при слабом кипении. Про​должительность варки различных бобовых: чечевицы -45-60 мин, гороха -  1-1,5 ч, фасоли -  1-2 ч.
Так как кислая среда увеличивает время варки бобо​вых, добавлять в них продукты содержащие кислоту (ук​сус, томат и т. п.), следует только после их размягчения. Использование кипяченой воды сокращает время варки. Не следует добавлять соду для ускорения варки бобовых, так как она способствует разрушению витаминов и ухуд​шает вкус готовых блюд. Для улучшения вкуса бобовых добавляют ароматические овощи и зелень, которые уда​ляют в конце варки. Отвар можно использовать для при​готовления супов и соусов. Привар бобовых составляет 110-150%.
Соль замедляет разваривание, поэтому солить бобовые нужно в конце варки.
Цветные сорта фасоли варят 15-20 мин, затем воду сливают, а бобовые вновь заливают горячей водой и продол​жают варить до готовности. При этом удаляется горько-
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ватый, вяжущий привкус фасоли и исчезает некрасивая, темная окраска готовых блюд.
Отварные бобовые подают в горячем виде с добавлени​ем пассерованного лука или копченостей. В последнем случае сваренные копчености нарезают кубиками, смеши​вают с отварными бобовыми, добавляют основной крас​ный или томатный соус, пассерованный лук, растертый с солью чеснок, перемешивают и кипятят 10 мин.
Из пюре бобовых, смешанного с картофельным, можно готовить запеканки обычным способом. Подают их с крас​ным мясным или сметанным соусом.
Бобовые в сметанном соусе. Репчатый лук мелко из​рубить, спассеровать со сливочным маслом или с нарезан​ным мелкими кубиками (5-6 мм) шпигом, влить винный уксус и кипятить на слабом огне в течение 5 мин. После этого добавить сметанный соус и, помешивая, варить 10-15 мин. Положить в посуду с соусом свежесваренную фа​соль, чину, нут или чечевицу, перемешать, заправить по вкусу солью и перцем и прокипятить. Подавать в горячем виде. При подаче посыпать зеленью петрушки, укропом или кинзой.
Блюда и гарниры из макаронных изделий
Макароны, лапшу, вермишель и другие макаронные изделия отваривают в кипящей подсоленной воде (6 л воды, 50 г соли на 1 кг сухих макаронных изделий). Ма​кароны варятся 30-40 мин, лапша - 25-30 мин, верми​шель -  12-15 мин.
Длинные макароны перед варкой ломают на части. Сваренные макаронные изделия откидывают на решето или дуршлаг. Когда отвар стечет, макаронные изделия кладут в посуду с растопленным маслом и перемешива​ют, чтобы они не склеивались и не образовывали комков. Вместо сливочного и топленого масла можно использо​вать маргарин.
Отварные макаронные изделия готовят с маслом, сы​ром и маслом; томатом, овощами и с мясными продукта​ми; их также запекают с сыром, яйцами, томатом.
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Для запеченных блюд макаронные изделия можно ва​рить без откидывания, но в этом случае воды берут мень​ше (на 1 кг - 2,2 л воды и 30 г соли).
Макароны дают привар 300% .
Макароны с сыром, брынзой, творогом. Вареные ма​кароны заправляют маслом и посыпают тертым сыром или брынзой непосредственно перед отпуском. Творог проти​рают через грохот (сито) и смешивают с макаронами при подаче.
Макароны отварные с томатом. В томат-пюре доба​вить сливочное масло, соль, перец (по вкусу) и, помеши​вая, кипятить в течение 5 мин, после чего смешать с варе​ными макаронами. Перед подачей посыпать зеленью пет​рушки или укропом.
Макароны отварные с грибами. Нашинкованный реп​чатый лук спассеровать на подсолнечном масле, добавить сушеные грибы, предварительно Сваренные и нарезанные в форме лапши, и продолжать пассеровать 5-7 мин. Гри​бы с луком смешать с горячими отварными макаронами. При подаче макароны полить небольшим количеством крепкого грибного отвара.
Макароны, запеченные с сыром. Отварные макаро​ны, заправленные маслом, положить на порционную ско​вороду, посыпать тертым сыром, сбрызнуть сливочным маслом и запечь в жарочном шкафу до образования румя​ной корочки. При подаче полить сливочным маслом.
Макаронник. Макароны положить в подсоленную ки​пящую воду (10 г соли на 1 л воды) и варить 12-15 мин, затем слить воду, налить горячее молоко и продолжать варить при слабом кипении до готовности. Готовые мака​роны охладить до 70 °С, добавить соль, сахар и взбитые яйца, тщательно перемешать, положить слоем не более 4 см на смазанный маслом и посыпанный молотыми суха​рями противень, сбрызнуть маслом и запечь в жарочном шкафу. Готовый макаронник разрезать на порционные куски и перед подачей полить сливочным маслом, слад​ким соусом или вареньем.

Глава 10, Блюда и гарниры из круп, бобовых.,.
Требования к качеству блюд
Готовые каши должны иметь влажность, установлен​ную сборником рецептур.
Не допускается пригорелый вкус, горечь, затхлый за​пах. Цвет гречневой каши - коричневый, пшенной -желтый, манной, рисовой - белый, остальных каш -серовато-белый.
В рассыпчатых кашах зерна должны быть целыми и отделяться друг от друга, у вязких каш - хорошо набух​шими, разварившимися. В жидких кашах зерна крупы могут быть частично и полностью разварившимися.
Зерна бобовых должны быть мягкими и сохранивши​мися, без горечи и затхлости.
Макароны отварные не должны быть клейкими, деформированными, переваренными.
Котлеты и биточки из каш должны быть правильной формы, равномерно обжарены от золотистого цвета до светло-коричневого, без подгорелости.
Готовые блюда из круп, бобовых и макаронных изде​лий хранят на мармите при температуре 70-80 °С.
Вязкие каши, котлеты, биточки из них, блюда из бобо​вых, запеканки из круп реализуют в течение 3 ч после приготовления, блюда из макаронных изделий - 2, каши рассыпчатые - 6 ч.
