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БИТОЧЕК ИЗ 
СВИНИНЫ

Из готовой котлетной массы разделывают 
изделия кругло-приплюснутой формы 
толщиной 2-2,5 см.

Сформированные полуфабрикаты кладут 
на противень с маслом и запекают 3-5 
минут с двух сторон, затем доводят до 
готовности в жарочном шкафу 5-7 минут 
при температуре 250-280 градусов.



РИС

ПРИПУЩЕННЫЙ

Приготовленную для варки рисовую 

крупу всыпают в подсоленную кипящую 

воду, добавляют сливочное масло и 

помешивая, варят до загустения. Затем 

добавляют остальное масло, посуду 
плотно закрывают крышкой и доводят до 

готовности при умеренном нагреве.



СОУС КРАСНЫЙ

ОСНОВНОЙ
Нарезанные овощи припустить с 
добавлением масла, добавить томат и 

продолжить припускать. Просеянную муку 
слегка подсушить в жарочном шкафу и 

развести бульоном или водой, проварить 
на слабом кипении, добавить овощи, соль 
и сахар.



Тесто готовится опарным
способом. В дежу наливают
воду 34-40 градусов, добавляют
разведенные и процеженные
дрожжи, всыпают муку и
перемешивают до однородной
массы. Оставляют для брожения
на 2-3 часа. Когда опора
увеличивается и начинает
опадать, добавляют остальную
жидкость, растворённую соль,
сахар, яйца, муку. Перед
окончанием замеса добавляют
масло.

БАТОН

ШКОЛЬНЫЙ

Тесто закрывают крышкой и оставляют для
брожения на 2-2,5 часа, делают обминку.
Готовое тесто формуют и кладут на
смазанный лист. После этого ставят в
теплое место для расстойки, перед
выпеканием смазывают меланжем.
Выпекают при температуре 200-220
градусов в течение 12-15 минут.



В кастрюлю заливают
горячую воду и засыпают
сухую заварку, накрывают
крышкой и настаивают 5-10
минут. В отдельной посуде
кипятят воду и в нее
процеживают заваренный
чай, добавляют сахар.
Температура подачи 75
градусов.

ЧАЙ С САХАРОМ

С Ы Р
Порционно нарезать сыр
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