                                         Борщ
	№

п/п
	Наименование

продуктов
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Картофель
	50
	37
	40
	30

	2
	Капуста свеж.
	20
	16
	15
	12

	
	Или квашенная
	15
	10
	12
	8,4

	3
	Морковь
	10
	8
	7
	5,6

	4
	Лук реп.
	10
	8,4
	7
	5,8

	5
	Свекла
	20
	16
	15
	12

	6
	Томатное пюре
	2
	2
	1
	1

	7
	Масло растит.
	2
	2
	1,5
	1,5

	8
	Масло слив.
	2
	2
	1,5
	1,5

	9
	Сметана
	10
	10
	5
	5

	10
	Вода или бульон
	 
	160
	 
	120

	11
	Выход
	 
	200
	 
	150


Технология приготовления.
В кипящий бульон или воду, закладывают нашинкованную свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят до готовности. За 5-7 мин до готовности добавляют сметану. При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой. Борщ можно заправить пассерованной мукой, разведенной бульоном или водой (по1 г. на порцию).

За 5-10 мин до окончания варки добавляют сметану и дают прокипеть.

                                 Суп-лапша домашняя
	№

п/п
	Наименование

продуктов
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Мясо
	35
	4
	30
	2

	2
	Картофель
	60
	45
	45
	33

	3
	Морковь
	10
	8
	7
	5,6

	4
	Лук
	5
	4,2
	5
	4,2

	5
	Мука
	14
	14
	10
	10

	6
	Яйцо
	1/8
	5
	1/10
	4

	7
	Масло растит.
	2
	2
	1,5
	1,5

	8
	Масло слив.
	2
	2
	1,5
	1,5

	9
	Вода или бульон
	 
	150
	 
	112

	10
	Выход
	 
	200
	 
	150


Технология приготовления.
В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный брусочками, варят до полу готовности, затем закладывают пассерованные морковь, лук и варят с момента закипания 5-8 мин, после чего добавляют подготовленную домашнюю лапшу и варят до готовности. В холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, добавляют муку не ниже 1-го сорта и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20-30 мин для того, чтобы оно лучше раскатывалось. Куски готового теста  кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт толщиной 1-1,5 мм, подсушивают, складывают один на другой, нарезают их на полоски шириной 3-4 см которые в свою очередь, режут поперек соломкой. 

                               Суп с клецками
	№

п/п
	Наименование

продуктов
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Мясо
	35
	4
	30
	 

	2
	Картофель
	50
	37,5
	40
	30

	3
	Морковь
	10
	8
	8
	6,4

	4
	Лук
	10
	8,5
	7
	5,8

	5
	Мука
	13
	13
	12
	12

	6
	Яйцо
	1/8
	5
	1/10
	4

	7
	Масло растит.
	2
	2
	1,5
	1,5

	8
	Масло слив.
	2
	2
	1,5
	1,5

	9
	Вода или бульон
	 
	160
	 
	115

	10
	Выход
	 
	200
	 
	150


                   Технология приготовления.
В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, варят до полу готовности, затем закладывают пассерованные морковь, лук, и варят с момента закипания 5-8 мин, после чего добавляют клецками и варят до готовности.

Клецки. Яйцо смешивают с остуженным бульоном или водой и постепенно всыпают просеянную пшеничную муку. Тесто не должно быть крутым. Клецки опускают чайной ложкой в кипящий суп небольшими кусочками.

Требования: Клецки не разваренные, бульон прозрачный. Цвет серовато-коричневый. Вкус и запах, свойственный набору продуктов.

                               Щи из свежей капусты с картофелем.
	№

п/п
	Наименование

продуктов
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Капуста белокочан.
	50
	40
	37
	30

	2
	Картофель
	40
	30
	30
	22

	3
	Морковь
	10
	8
	8
	6,4

	4
	Лук репчатый
	10
	8,5
	7
	5,8

	5
	Томат-пюре
	2
	2
	1
	1

	6
	Масло растит.
	2
	2
	1,5
	1,5

	7
	Масло слив.
	2
	2
	1,5
	1,5

	8
	Сметана
	10
	10
	5
	5

	9
	Вода или бульон
	
	160
	
	120

	10
	Выход
	
	200
	
	150


                                            Технология приготовления.
Капусту нарезают соломкой, (или шашками) картофель брусочками (или дольками). В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения затем кладут картофель, варят с момента закипания 5-8 мин, добавляют пассерованные морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки, в щи добавляют пассерованное томатное пюре или нарезанные дольками помидоры. За 5-10 мин до окончания варки добавляют сметану и дают прокипеть.

 В конце варки можно положить чеснок, растертый с солью. Щи из свежей капусты можно готовить и без картофеля, увеличив норму закладки капусты, а в конце добавляют пассерованную муку разведенную бульоном или водой. (1гр. муки на 200 гр. супа)

                            Свекольник
	№

п/п
	Наименование

продуктов
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Свекла
	50
	40
	40
	32

	2
	Картофель
	40
	30
	30
	22

	3
	Морковь
	10
	8
	10
	8

	4
	Лук
	10
	8,5
	5
	4,2

	5
	Томат
	2
	2
	1
	1

	6
	Масло растит.
	2
	2
	1,5
	1,5

	7
	Масло слив.
	2
	2
	1,5
	1,5

	8
	Сметана
	10
	10
	5
	5

	9
	Выход
	 
	200
	 
	150


Технология приготовления.
    В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, варят 5-8 мин до окончания варки, кладут подготовленную свеклу, пассированные овощи, и варят до готовности. 

    Свеклу тушат с добавлением томат пасты.

                                                         Рассольник ленинградский
	№

п/п
	Наименование

продуктов
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Картофель
	80
	60
	60
	45

	2
	Крупа (перловая или овсяная, или рисовая) 
	5
	 
	3
	 

	3
	Морковь
	10
	8
	8
	6,4

	4
	Лук
	5
	4,2
	5
	4

	5
	Огурцы соленые
	15
	13
	10
	9

	6
	Томат пюре
	2
	2
	1
	1

	7
	Масло растит.
	2
	2
	1,5
	1,5

	8
	Масло слив.
	2
	2
	1,5
	1,5

	9
	Бульон или вода
	 
	150
	 
	115

	10
	Выход
	 
	200
	 
	150


Технология приготовления.
Крупу промывают и варят до готовности. О вощи пассеруют, огурцы нарезают кубиками и припускают. В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, а через 10-15 мин. – пассерованные овощи, припущенные огурцы, пассерованный томат, подготовленную крупу, соль и варят до готовности.

Перед окончанием варки можно добавить прокипяченный рассол по вкусу. В готовый рассольник кладут сметану, дают вскипеть.

Требования: консистенция овощей мягкая, цвет супа - светло-желтый, вкус и запах в меру острый, аромат огуречного рассола и овощей. 

                                             Суп гороховый
	№

п/п
	Наименование

продуктов
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Картофель
	60
	45
	45
	33

	2
	Горох
	20
	 
	15
	 

	3
	Морковь
	10
	6,4
	8
	6,4

	4
	Лук
	10
	8,4
	8
	6,7

	5
	Масло растит.
	2
	2
	1,5
	1,5

	6
	Масло слив.
	2
	2
	1,5
	1,5

	7
	Бульон или вода
	 
	140
	 
	105

	8
	Выход
	 
	200
	 
	150


Технология приготовления.
Картофель нарезают кубиками, морковь и лук мелкими кубиками и пассеруют. Крупу перебирают, промывают несколько раз, меняя воду, кладут в холодную воду (2-3 л на кг), на 3-4 ч, затем варят в той же воде без соли при закрытой крышке  до полного размягчения.

В кипящий бульон или воду закладывают, картофель варят до полу готовности, затем, кладут подготовленный горох, доводят до кипения, закладывают пассерованые овощи, варят до готовности.

