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	Технология приготовления блюд из рыбной котлетной массы.
Блюда из жареной рыбы, требования к качеству. Правила сервировки.




[bookmark: _GoBack]Особенности приготовления блюд из рыбной котлетной массы
Котлетную массу приготавливают из мясистой рыбы, содержащей незначительное количество мелких межмышечных костей, – трески, сома, щуки, судака, налима, морского окуня, сайды, мойвы, серебристого хека. 
Блюда из рыбной котлетной массы 
жарят,
тушат,
 запекают.

1. Технология приготовления блюд из рыбной котлетной массы
Котлеты или биточки рыбные. Из рыбной котлетной массы формуют котлеты, панируют их, жарят основным способом с двух сторон до образования румяной корочки 8–10 мин и доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 5 мин.
Котлеты (1–2 шт. на порцию) гарнируют картофелем жареным или отварным, картофельным пюре, отварными или припущенными овощами с жиром, рассыпчатой гречневой кашей. Изделия поливают сливочным маслом. Биточки можно полить соусами томатным, основным красным, сметанным или сметанным с луком. К котлетам можно подать отдельно соус томатный или сметанный или подлить его на тарелку рядом с котлетами.

2.Тефтели рыбные. Тефтели приготавливают в виде шариков по 3–4 шт. на порцию, укладывают на противень, обжаривают основным способом с двух сторон, заливают соусом и тушат 10–15 мин. Это блюдо можно приготовить, заменяя хлеб припущенным рисом, а также в запеченном виде.
При подаче в подогретую тарелку укладывают отварной картофель или рис, картофельное пюре, рядом кладут готовые тефтели, которые поливают соусом, используемым при тушении. Гарнир поливают маслом, блюдо посыпают измельченной зеленью.

3.Тельное из рыбы. Это блюдо представляет собой зразы в форме полумесяца, приготовленные из рыбной котлетной массы, которую в русской кухне называли тельным. Отсюда и название блюда. Сформованное тельное смачивают в льезоне и панируют в сухарях, обжаривают во фритюре в течение 3–4 мин до образования поджаристой корочки, вынимают шумовкой и перекладывают на дуршлаг, чтобы стек жир. Тельное укладывают на сковороду, ставят в жаренный шкаф, предварительно нагретый до 250 °С, и выдерживают там 4–5 мин до появления на поверхности изделия мелких воздушных пузырьков.
Отпускают по 2 шт. на порцию с жареным картофелем, зеленым горошком, заправленным маслом или молочным соусом, или со сложным гарниром, поливают растопленным маргарином, посыпают рубленой зеленью. Отдельно в соуснике подают соус томатный. Рыбные зразы можно также приготовить в виде кирпичиков, как мясные.

4.Фрикадельки рыбные с томатным соусом. В рыбную котлетную массу добавляют мелкорубленый пассерованный репчатый лук, яйца, столовый маргарин, перемешивают, формуют фрикадельки массой по 15–18 г, припускают в воде или бульоне 10–15 мин.
При подаче на тарелку укладывают гарнир – отварной рис или картофель, картофельное пюре или овощи отварные с жиром, рядом – фрикадельки. Поливают соусом томатным, сметанным или сметанным с томатом.


 Требования к качеству блюд из рыбной котлетной массы
ВНЕШНИЙ ВИД. Поверхность жареных изделий покрыта хорошо поджаренной корочкой. 
ЦВЕТ на разрезе от белого до серого, изделия сочные, рыхлые.
ВКУС соответствующий виду рыбы .

 Недопустимыми дефектами являются неправильная форма изделия, закатка панировки внутрь изделия, наличие посторонних запахов, привкус кислого хлеба, подгоревших корочек и т. д. При отпуске изделия помещают на тарелку, гарнир кладут сбоку, соусом поливают только биточки и тефтели, к остальным изделиям соус подливают сбоку.

Блюда из жареной рыбы, требования к качеству. Правила сервировки»
Способ разделки:
1.целую
2.порционными кусками
Способы жарки
1.Основным способом 150-160 градусов
2.В жире (во фритюре) -170-180 градусов
3.На открытом огне.

Задание см. учебник Т.А. Качурина «Приготовление блюд из рыбы» стр.84-93, изучить материал, заполнить таблицу:

	№п/п
	Наименование блюд
	Гарнир
	Соус

	1.
	Рыба жареная
	




	

	2.
	Рыба, жаренная по-ленинградски

	
	

	3.
	Рыба жареная с лимоном (миньер)

	
	

	4.
	Рыба, жаренная во фритюре


	
	

	5.
	Судак с зеленым маслом


	
	

	6.
	
Рыба, жаренная в тесте (орли)


	
	

	7.
	Рыба, жаренная на вертеле
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AN IOPUHOHHMEX KYCKOD PlaGY PATACALBAIOR 1a iure ¢ poGop-
MBI KOCTRMiL HAH 563 HIX, € KOXH WA 663 1108, 3 TAKKC KpYTAt-
o ¢ xosker, TIpH XapKe KyCKoB PHOL ¢ Ko3Keit A0 HALMPORAMI
ACABIOT Aa-TPH HANDE3 KUK HOKOM At COXPaReHsS OPMI T0p-
WHOHHOTO KycKa

PaBHOMEPHOC IpOXEDHEARHE PHOM OGCCTENHBASTCS KYCKANM AN
HAKDBO/ TOALUKHK. BEXHA TAKKe # TeMIPETYPa KHpa. TIpH HHIKOH
TOMUEPATYDE. NOKHPOBKA PAINOKHET  OTBGAMBACTCA, A CAMIIKOM
BLICOKOI — OICTPO OOPAIYETCH KOPOHKA, HO LG He NPOXEpHTCA:

TIpi Kapeitse OCHOBHAN CTI0COBON PHOY IOCHITAIOT COALO, (16P-
LM, MENHDYIOT B MyKe, B KpOCHO AM GeAoft nankposke. JKup ta
CKOBOPONC 1AW IPOTHBHE PatoipeBaT A0 150°C. JKapaT puiby ch
AL € MO, @ 3TeM C ADYFOR CTOPOMbN. OOXapeHiyio PuGy AoO:
AT 70 10TOBNOCTH B XapouON Uikacpy. TpH XapeNLe TomepaTypa
Dy TP KYCKON HOAHIMAETEH A0 75...85 °C. TIPOAONKHTCALMOCTS Xa-
pes — 10...20 i,

Kapembe phGH C HEGOAIIN KOATIOCTRON Kipa (pic. 3.12)
rHn CIOCOBOM TOASYIOTCR NpH Kapeihe TOPUMOHHKX KYCKOD
DHIOKE H NOAKOF PHOHE: HABATH, KOPIOWIKH, Kapacefl, CKyNOpHH, D06~
AstH T,

AN Kapewss HeoGXONMO BHIONIHTE CAGAYIONIie ACTICTOHS.
 TONORUIL PIGY XoXeR M b HeHAMCCCT MacAo, HKaput

CHH 5 MY, 34TOM TCpenepHYTI, PUOY;

» xapus duae ee b Tesenue 3.5 mii A0 06pasOBaINS MOAKa-

pucToit Kopoukst. TTpOTKIYT, TOACTYIO MaCTs PG DUAKDIE: M

KOTS, AOAXMA GLTS, HETPOIPONHOI;

Puc. 312 Kapeitse put Puc. 313 Manwposasiie puow
»oyre I
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= cou nopumOIIIe KyCKN UG 5a Bpes 0GpaIoAI KOpOIKIE
116 MpORpRANCY, M CToBIT U 5.7 i b Xaporai wKadh.
KAPHT PHOY, IDEABSPHTERRHO ICHIIAN e CONSO, IEPIIEN  Saia-

HIpORA B MO MyKe (pric. 3.13). Fapenna s KoTAeTHON Maccet

TAIOKe TIepeA KapeNseN TNHDYIOT 1 CYXEPAX 1Vt B GRAOF IGHHOBKE.
Tlanuponka As POM. ACTKas MANKPOBRA JGUUILACT HEXH0

puGiioe duae # coxparact ero coum Bo BpeNA Kapewst. Avt

NpHIOTOBACHIA  TRNWPODK HCOTXONINO BHIONINTE CACAYIOUIE

Ackcroms:

& HDHFOTOBNTL CYXYIO CMECh H3 JACHH 1 TPAHOCTEIN: HQUDHIA, AY-
KOBOIO 1 SCCHOUHOTO TIOpOIKG, CYIIEILSX THNDANA M OpCrala,
AYVHIHCTOrO, 1pHOTO 1 KaHEHCKOIO fiepua i Con;

« CMeATS CeAYIO JeAeND M IPAHOCTH, TaKNHE KEK MEAKO Hapesait-
HA YXPO, MIMEAVICHNLIC CoMeNa (eRXEAK H TPYOOMOATTIAH e~
pen;

a nCPeNCIIATh, HADEINIKH WHITT-AYK W HONHOTO HATEPTON AH-
MOHHOA 1LEAD € MCAKHMH XACOHHIMIH KPOUIKANH HAH MYKOH,
A mprAINA PG GoACe HEXIORO BRYCA €6 MORHO HEpeA fa

HMPORAIEN CNOTITS XONOMMI NOAOKOM.

JKapHT, PUGY MOXHO Ha PACTITCALKON CANG, THAPORMPO, CHCH
PARKORD KONYCETSA CABORHOTD It PACTIFIRAGHIONO MACAA, TOMACKON
HAW PACTITEALHON Mache. W13 DACTHTONS X XHPOR AyTINSI AN
KApekks PO ABHHKIN CIIOCOBOM ABASIOTCS M3CAO TIOACONHESIOE.
OAUEKOBO® i PAHHHDOBAIHOE XAOIKOROE, & H3 PASAMNHX BHAOH
MapTapiia — PACTITeNBHOE CAAO H THADOXH.

MOXHO MONBIORATICH AN Kaperist PHOB  COMESIN TOIACHIN
canow (cwenstiew). TOBRGC W GAPAIILE CaXo M Xapewba pHOK
ABHILEM CHOCOGON OGSO HE YIOTPRBASCTCS, TaK KAX ITH AHDHL K
TapwomMpyIoT O BRYCOM pHB.

(O6ias IPOAOARITEARHOCTS XAPCIILA HOPLHIOHNLIX KYEXOD PG
10...15 . Ha Faprip x Xapestoi piGe walie heero TopIOT xape-
Wit KapTObeAL, KAPTOpRALIOR MIOpe, PACCHITIATIC Kari, POXE 1Y
WeHHC I OTBApIAE OBOU. AOTOAMITENLHIN TAPHIBON CAYKAT CO-
NeHe OTYpS  TOMHAOPH

Kapacs, AWES, ACilia. OKYHS i AGTSY NOMIOT C TPeSHeRO Ka-
weit. YkpamAIOT GAK0AD JeAeIO TIETPYWIKIE AW YKpOTa. ChEpXY Ha
PIOY KAGAYT AOMTK ANMOIS.

JKapelty1o POy MOXHO TIONABATS ITYPAAHIOF HAH € COYCON,

BOALMMNCTIO HeliyRSaTX 1 GecscuiyiaTHX PHO OTIYCRaOT
WAL BCETO  COyCOM: TOMTILIN KPACHLEN, TOMATIBSL € OBOUIANH,
TOMGTIAN € IKCTPAFOMOM WAL HaFONE3O. [JOABIOE BT CTACALID.

86





image5.png
Kapac, AMit, OKYIIA, ACIIA 1 TAOTRY HIOAGIOT €O CCTAIIIN COY-
COM, @ PHOY AOCOCEDIX OCETPODIIX TIOPOA — C TOMATHIN COYCON
P T ——

Puba apenas no-Aenunrpagext. lopmomHse KyCKn Tpecxn,
CyAAKa, COMa, KaNAM XapAT # NIDAAIOT M TOPUHOHO CKOROPOAS.
'BOKPYT DI KAGAYT Kapewsi KapToeAD (KPYKOUKaMI), @ CBepXy —
AYK DA, HAPESIHHBMA KONIMH (1. BKA, PHC. 5)

Poi0a KADENAN ¢ AUMONOM (MuHBED). PACTATAHBAIOT CABOSHOE
MACAO, AOGIBATIOT AHORIR COK KAH PACTBOP AMONHOH KHCAOTHL,
SeACH, NETRYUIKI, COAb, AOBOMT A0 KHICHIUS 1 TOAHBAIOT PG,
Xapeiylo OCHOBNIN CROCOGOM. TaPHUHPYIOT KapeHn KapTodbe
Aex.

HKapene pubw » Gorsiom xonmuectse xaupa (ppiope). Bo
GPHTIOPE KPS B OCHOBIOM PHOY, PIMCASHHYIO Ha (itAe Go3 KOWH
W KOCTER, HCKAVOH@HHE COCTARAKET MOAKSS PHIOA (HABATa, KOPIOWKA,
CHETKH, XNCa, KIAKKS, CanaKa, CDUIH 1 AD). KOTOpYIO Xapar ueA-
Kox

Puiy riepea Kapenven IaHKPYIOT B RALE H CYXApAX, XACOHOH
KPOLIKE WAH MYKE, TIOKPHIBGIOT AHAKHM TECTOM (KARPON).

AN BPITIOPA NOXHO HCTIOALSOBATE PACTHTEALHOE MACAD (10N
‘CORHENHO, XAOTIKOBOE), PACTHTEABHO® CAAD HAM THAPORGP. AYIILIM
XiPOX ANt Xapeiths PG 10 PPHTIOpe ANLCTCH CMeCk 13 60% it
APOIHPa  40°% PACTHTCAMHOTO MICAD, TAK Kak TAKO P TP Ha-
TPeRaHI AO BICOXOR TEMTIOPSTYDI HO INCHAST CHOBTD XiMAHC-
€KOTO COCTABA, BCACACTRHE ero TIPH Xapeile He OGpaTyeTca Yaas, &
XKapeKHE TPOAYKTH fIOAYHAIOTCH G0ACe BIHCOKOTO KadecTsa, CooTHO-
U KIPA M OAOBPENEHHO XapAILCIOCS B HEN HPOAYKTa AOAK-
HO GurTh e Memee sew 2: 1. AyLun CHHTOTCH COOTHOUICHHE 4: 1

Tlepe Xapeiten XHp HArpesalor A0 Textieparypt 170...180°C.
B HArpTIAR AKHP ONYCKAIOT JaDHNPOBIKHYIO PHOY 1 XAPAT A0 06~
pasoparnn pyNsofi Kopoxi. [TOAKAPEHHYIO PUGY GHCTPO BHIKK-
aior 3 YPHTIOPS, EPERAGANDAIOT 1t CYXOH TPOTHBEHS WAl CKOBO-
POAY . GCAM PIGA HE AOUIAD AO TOTOBHOCTH, CTABAT €@ B JKapOHH:
Ka. PwOy XapAT B0 GPKTIOpe B TeeHMe 3...5 MHH H AOXADHD-
10T B XapOtHOM WKaDY B TouCHNHE 5...7 MK

KApAT PLOY HELIOCPEACTEINO HEPeA TOAREH,

Kapense MeAKoil MOt B0 Gpumiope. KOpIOiLKy, aiioycia
APYIYIO MEAKYIO PHOY B OTAMNHE 0T KpYIHOR, KOTOPYIO NPHXONHTCH
Paspesats, Ha KYCKH ¥AM GHAC M TORO, STOOB OHA PASHOMCPHO
HPOXAPHAGCS, MOXIO AKAPHT BO DPITIOPE LENIKON. TIOKpLTaN HY-
KOR WW XACOHLIMM KPOWIKGMM MCAKGA DHOA CUHTACTCH TOTOBOR,
KOTAR MyKa WAW CYXAPH CTAHYT 30AOTHCTO-KOPHTHEBOFO LT,
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A% TIDHTOTORACHIS TaKoi PHOL B0 BPHTIOpe NIOAXOARIIEH T0Cy-
AOT ABAETCS THXCAGS CKOBOPOAA KPYTAOR WAH OBGAWHOR (hOpNDL
TayGiHa e AOAKHA GMITS. AOCTATOUION, W¥TOGH DHOA GAG MOATO-
CTo0 TOKPHTa AHPON. HO B TO Xe BEMS CKOSOPOAD HE AONKITA
GHITS 3am0AHEHa GOAILI, HCM_ HATIONOBHY, WHAYE BOSHHKACT OIAC-
HOCTH PasOPHISTHBEHA KHUAUIETO XHPa D OTPYKEHHM B HEro
PHGH.

PACTHTEALHOC MCAO CAGAYCT TIPEABIPHTEALHO PAIOTDErh AN
TOTO STOGbI TIPM TPHTOTOBACHHM MYXa WAK CYX3PH CPA3y 00pasOBar
XpycTautyo Kopoury. MacansHas Tewnepatypa A8 mpHTOTOBAEHI
pui6ut 5o hpuTIope — 190°C. Ecan Temieparypa Macaa Gyaet nuie,
70 KopouKa MOReT GMETPO CraTs KopHUHEROR W 0GrOETL, A ccAM
Texneparypa mixe 160°C — paiba e nponcueres. Henousyior Te
Koe pacTimeABHO® NGCAD, KOTOPOR MpH HaTPCBANII AD HYRNOH TeN.
RepaTyp He GYACT MOATOpaTh. HaMepITS TOMTIEPATYPY MacAd MO
HO_ CTICWRGAWIAM TepMOMETPOM WAW ONYCTHB. B MACAO MeGOXMIION
Ky xr¢a. [1pi Tenmeparype 190 °C XAeO CTAOBHTES 20A0THCTO-
KOPHSHENLIM TIPAMEDHO 4epes | MiH

TIOMHATE, 410 TeMIEPATYDA MACAR CYIIICCTREHHO NOMHKAETES, KOT-
A8 B HCTO KAGAYT PGy, Ho, TOCKOARKY O4CHS MCAKES PhiCa XApHTCH
GyKBAAIO 32 1 MHH, MOHO IOAKAGANBTI, €¢ NCAKHMH NOPIANH
(00 FOPCTH, MTOBEL MACAD OCTHBAAD HE T&K CHABEO. YKe UPHIOTOB-
ACHHYI0 DHOY MOXHO ACPATD B OTACABHOi CKOBOOAE HO MeanEH-
HON OTHe, He ARBAR € OCTUTTL, NI0Xa He GyAeT TOTOB0 BCE GAWAD

Tlpea Xapeiiben Bo PPITIOPE MEAKYI0 PHOY NOXHO POCTO oG-
BanTL B MyKe. TeXHOAOT RAPCH NEAKOR PhGH CACAVIOa.

Puc. 314 Ypanetiue wvwemon wyws  Pac. 3.15. Kaporne so dpimope
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Ofmapeninyio POy BHKIMAIUT, AGOT CTs KIHPY H AOKADHBAIOT
© wapouon uady B Tevene 5.7 Mk,

Tapiip — Xapeitii KapTOGoAL (3 OTBAPHOTO) AR KapTOCDRAD,
xaperssi B x¥pe (pw). sercirs neTpyurK (DPK) 1 AOMTIIE O
Wa (un. BKA. PHC. 6). OTACAWIIO TIOABIOT COYTH TONATHMH, Maiome)
AW MAROHED € KOpHHIIOT AN

Cygax ¢ sexensn Macrom (korsBep). MlonroTomNaRiHIH TONyDa-
GDMKAT B BIAC ROCKMEPKI HAH GaHTHKA XPRT 50 dpHTIOPE. Ao To-
TOBHOCTH AOOAST B XAPOSHOM NIKAGY B TCueHHE 5...7 Mtk Kape-
Y0 PHOY TAPHHPYIOT KapTOBheAcs (DDA, Ha PHOY KAAAYT KDYXO'ek
3eAEHOTO MaCA, OOPMASIOT 3ACHEKO YKPOIG, AOABKOF AUMONS.

CoyYCHl — TOMATHAIM, TOMATHIA € GeAud BMHOM HAM MaROFie-
30M — NOASIOT OTACALHO.

PauGa, xapennar o mecme (opau). Kycousit PGt mocke apu
HOBAIIIA OTPAXMBAIGT 0T 3ACHH NRTPYLLIKI, OKYHAIOT B TECTO (KARP)
M KPAT 50 PUTIOPE B TENCHU 3...5 NIHIL AN TeCTa (kApa) KeT-
Kit 4014 PACTHPAIOT ¢ CONO, PAINOAST MOAOKON, ICHIAIOT MYXY, X0+
POUIO BLMEUNMBAIOT, A0GARARR acTHTEALIOE NacAO. B TeCTO Hemo-
CPEACTBCHHO IRpEA KApesLeM BROMT XOPOULIO BIGHTLE GEAKH

Kapenyio Py yKAJAMPAIOT Ha TIOAOKPCTOM GAIOAC B BHAC TTH-
PAMIAL, PAAOM KAJAYT 3@ACHD NCTRYLIKH (GPT) W AONTHK AMMOHA
(. 3K, P, 7). CoYC — MaHOHC) C KOPUHMIOKINH HAK TONGTHI
COyC — N0ARIOT OTACAWO.

JKapemse pHOK B rpuAe. BHCOK3S TEMTEPaTYPa B IPHAS HAK Gap-
6eKi0 MOIBOASET GBICTPO IPHTOTOBKTS PHOY, UPH FTOM OHa OCTACTCH
CONHOR H HEXMHOR Ha BKYC. Ha PEUETKE JXapAT NOPIHOHHE KYCKH.
HAPEIANIIME W3 BHAC Ge3 KOXH M KOCTEH, o HOKPYTHYIO PHOY —
B HCAOM BAC. AN STOTO MAGALHO TIOAXOAMT AKIpHaX phiGa. Koxa 1
KOCTH COXpaNAIOT PHGY CONHOR, LIOJTOMY B TPHAC IPCATONTHTCABICE
TR e UeAKOM. ONHCTITE PGy HAN CACAAIFTC HEADCILL

Cyaax, KamBasy, CTepATAS & OCCTPOBAE PMBAL NCPEA XapenLEM
OKJHAIOT B MACAO W HAIHPYIOT B XAGGHO KPOUIKE.

AOCOCH, TaRMET, HoNY, GeAOPMOHLY I CREXYIO CONLAR NOXIIO
XPHTH HATYPAALLINK (663 NATHPORKI), TPARAPHTCALAO JaMIPH-
WODANWLMIH B CMCH W3 PACTHTRAHOTO. MACAR, AMNOWHOTO COK,
CONM, MOAOTOD Mepita H JeAEHH TTPYIIKI (AW ONHBKORO® MACAD ©
UECHOKOM M ICTPYIKOR). PH0Y BMACDAHSAIOT B MAPHIGAC e etee
e 30 v, 3Tem ce Kaps.

Tlepe Kapewsex Haa FOPAUMM YTASINH CTARSTT ELICTRY H, Kor-
N OMa HarpE.TCs, NATUPAIOT CEMHKN LIIIMIOW, 34TEM KABAYT PLIOY
OGRAPHBAIOT C OGEHX CTOPOH Ha OWCHS TOpAMEM IPUAS B TedCHMC
2 e,
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Tlepenopaunarct piuGy. cHasHRAIOT e NAPHHAAOM WAN ONADRO-
B MACAOM, GCAN MADITHAA HE HCTIONSIOBAACA. [OTORST ee & Teve-
HHE 2 N HAM AD TEX 10, 10Ka KOKMIA HE CTAHT XpYCTAUICH 1
soromwcroi (pc. 3.18)

Kpyuiiyio piby ocae o6xapsanis
PHBATI 1 XapOION Kay.

JKapenne Tymn pGM na GapGexao. JKap ot yrreit oGxracr
puiGy, Coxpaiin comocrs x mxyc ko, Moxiio BT, opens,
CxyMGpIIO, wico aKyAw, TYMILG  ORyA. AAR PABIONEPHOTO O0a:
PHBANIA B PHO® ACMIOT HAADESIL, 8 ANY YAOOCTBA HCTIOABYIOT Pe-
ETKY AN PG

PGy NOMUIAIOT Ha CMAIANHYIO PACTHTEALHIN NACAOM GOAL-
Y0 PHOHYIO pewieTy AxS GAPOEKIO, KAGAYT BETONKM JeNCHH HAK
BUHOTPANHISE AHCTS (10 XEASHIIO) W DAOTHO SaKpHIBAIOT, Cramst
PHGY Ha peweTRy OpAED GAPOEKIO W KAPAT 10 3 MUK © KAMNOH
CTOPON HaCTO MO PHOY OABKOBIM MACAON HAR NapHO-
AOM. ¥ TOTOROI PIOb KoX3 AONH GHITh XPYCTAIICiE H 50AOTHCTON
(un. . puc. B).

Puia, apennas na omKpwmon orne (pa rpuAse). Cyank,
CiHra  APYFYIO PHGY, KOTOPYIO XKAPAT TANHPOBANNOR, 1 MapHHYIOT,
2 CHATMBAIOT B PACTORACHHOM CAMBOTIIOM MACAC H TARHPYIOT 0 Oc-
A0it naHpORKE. CHERYIO CoARAL, AOCOC, CHEO, HENIHY, GeAopOHTY
Hape3aloT Ha HOPIOHKSIE KYCKIt H MAPHIIOT, 3 J0TEN XapsT, He
Dy,

PLOy KAGAYT Ha PEIIETRY W3 METAANWSCCKIX MPYTHR, Harperyio
HON TOPAUUING YTARMI i TDOTEPTYIO CHMNM UIAKON. JKapsT Ky-
K PHOM CHIaND © OAOR CTOPORH, & 4TEM ¢ ADYTOF, TpH oM
Ha KYCKAX, PGB HOAYGIOTOR TEMITHC, CHARIO TOAKpe:

pemerke caeayer Aoma-

Puc. 318, Bucui wu pubis pusse
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Chi. TapHUp — Aapensit WAW OTBAPHOR KapTOeAs. Hemanponar
Hbie WIANIS IOAHBAIOT PACTONACHHHIM MACAON, 4 K NalMPORAHHOI
Phie LOARIOT COYC MaHOHE ¢ KOPHILIOHAMM WAN TowaTii. Ha Kky-
KM PHGL HAN COOKY KAGAYT KYCOUEK AMONA

PuiGa, xapennas na mepmene. Ha nepresc ®apiv ocetposyio
PUGy. AM 5TOr0 MADE3SWIYIO Ha HOpUMONIE KYCKH (6e3 KOXH
XPAULEH) TOCHIAIOT COALID, NEPIICM, HANHIBAIOT 13 LITAKKI 1 -
DAT Hap, TOPAILHMIE YEAMA WA b IDHAL-alIapaTaX. B npotecce e
PRILA PLIGY CMININAIOT PACTHTCARIEIN NACAOM

TGpHUPYIOT PHIGY IACHIAN WAH DRITIATAIM AYKOM, AUNOION, 1
PR3AHHLIN AONSKAMH, CREXIINH OMMAODAMH (ICAHKON) H Kapeltiist
KapTOGereM (bpH. POruaTMit AYK HAPESAIOT KOAMIAMM, 8 JACHG
AMHOR 4...5 OM.

Tlpi Xapesine Ha GapOexio LeABHOH PO, DIAE A cTefikon ee
HPHIOTORACIME OGACTIABTES, CCAH GEpeTCs CHEIHANLHAA PHOHAN Pe-
LICTRS A GapOEKID € KPHILIKOR 10 GRTASX. TTOBb PHOA HE MpHAH-
HaAD K Hel, G0 CMAILIBAIOT OAMBKOMIN MaCAOM (pic. 3.19]

PLily, IOAKAPEIIIYIO 1a BCPIEAC WAM ia PETICTXE, IOAMIOT ¢ AW
MoION 1t 3ereibio meTpyuks (puc. 3.20). Kpome asona x pute
MOANO TIOAZTL CABASHO® MACAO, MATIONE © KOPHHIIOHAMH, TP
Wadi WA TOMATIM CoyC

Canuca ANE PG, KOHTDACTHO CONCTAIETS TONRKD ‘10 CHEIYIO ©
6ap0eKi0 PEIGY € OKAIKACHIHN OCTPIIM COYCOM CAACA. 0 TPaAM-
UHOHHOR AOTIOASICIHE CPEAVICNHOMOPCKOR KYXHA — COEAmIIAST
OCTPOTY WeCHOKa, AYKa H TIEPIa 'lAAH C PESKO TEPUKUCTBIO AaiNG.

Puc. 119, Peuterca axw pritn Puc. 320, Moaswa
wa rpre
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TTOAAHIER XOAOAMOR CAALCA DOAUCPKHBAST HEXHB BRYC ropiuch
pui6u
TloTepn saccst puGs: 1M Xapenie COCTABADOT 16...20 %.
Brioaa 13 xapeioil 6Ll XpasT 1a MapwsrTe He Goree 3 4 1t G-
nyeKalor mpH TeMTepaTYPe e Hipke 65°C. Paspemaerci XparmTa
Ga10aa W3 apewoit PG api Tewmeparype 4..8°C we Gorce 48 4.

Banexakue poibsl

Knacciueckoe saneKaume. PHOY 5a1exaior CHpOf, UPHIVIIEHHOR
AW KapeHOR. HAPCAIOT ¢e Ha IOPIMOHIELE XYCKH 3 (DHAS Ge3 pe-
‘Gepibix Kocrei (¢ KoKeR 1l Ge3 ee). Meakyio pHOY amexalor ie-
AMKON, BAUEKAIOT PHOY EMECTE € FapMpAMIE XaPeHbN, CHPHIM HAK
OTBADHEM KapTOeACN, FPETHEROil Kaulel. COBOPOAM CNAIMBIOT
PACTHTEABIBIN MACAOM, TIOMMBAIOT COYC, KAGAYT MOAFOTOBACHMIE
KYEKn PHGH. (iHAC GE) KOXH  KOCTEH), YKAGANBAIOT FapHHD, Jant-
BAIOT COYCOM, MOCTAIOT TEPTAN CLIpON, COPHIIABAIOT MACAON 34~
HEKAIOT B KADOTHON UKeY TP TesmepaType 250...280°C A0 00pa-
0DaKHR PYMHOT KOPOTRN.

Tlpi UTYEXC GAIOAD TIOAMBAIOT MACAON I HOCUNAIOT JeASHSHD e
TpywKt WAl ypora

Cupyio puby JaNeKaiOT B HATYPAALHOM BUAC W C KapToderem
HAR 10 GRXM COYCON.

OThApHYI K MPHIYWEHIy ko PHOY WANEKEIT TOA Tapo-
B, MOAOSHIN i KDACHEIM C FPHGaMH COYCANH, € PESAHSHNH Tap-
Hipawit. VICKAOSEHHe COCTABMET COAIKA, KOTOPYIO JAIIEKAIOT he
T0A COyCOM, & C TyUIeHOF KanyCTOR.

JKapenyio POy JaMeKSIOT 10 CHETAMIIM COYCOM, KDACHMN
coycom ¢ rpuGaH M AD.

AR saneKany PG HCTIONRIYICT TPOTHBIK, CKOBOPOASL GAI0A
@ paxosuie

Tocyaa AoAwia s MOAROCTED JanoAHEHa PWGO i TapRHpON,
FaK KK WD JANCKANIA GICTPO UCRAPICTES AT M PHEA BYACT Cy-
Xoit n neaKycriof

ToTops Maccw Tpw AanexaI DB TaKio e, KaK 1t M Xape-
HOft (B 6XOARX, FAC OHa O6XGPHBASTCR) Wi MPHTYUCHHO (b OAIOMGY,
TA® O JaTIRKACTCR CHPOT AN TIDRABAPHTeALHO TPHITYEHION).

PHGa, 3aneveRHas no-pyceKi. Ciphie KyCKH (itre CyAsKa, CoNa,
LXK, Casaia, ACLIS, MOPCKOTO OKYHS, TPECKH, OCETPHIIN, Geryr
KAMAYT Ha CMATAHYIO XHDOM CKOROPOAY. MOCHIIAHIT COAWO, LD~
HEN, OGKAGAMIBGIOT AOMTHKAMM WA KDYXOSKaMH BEPENOTO KapTOGbe-
A8, TIOAHOCTRIO 38KPABaS PHOY, JAAHBAIIT GCALDM COYCOM TlOCHTaIT
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TIpHTYIUCHIBE KYCKH PHOM OCTODOXHO YKABARIBAIOT Ha TOAKA:
DeRHH KYCO1ER XA€0a (KPYTOK) MAM Ha KDYTOH U3 CAOEHOTO TeCTa.
Ha DMOY KASAYT OTBApHME [HOM, HADESGHHME AOMTMKAMM, paxo-
Bbde ek 1 LOAMBAIOT COYCON, CHEPXY PACHIOAGTRIOT AOMTUK AMMO-
Ha. Praly (0COGeIIO UEAYIO TYHIKY) MOAIIO YACKINTS 12 GAIOAD, B0~
KPYT PaIMECTITI, PUIYPIILLC TPRIIKIL 13 CAGETIOND TeCTa H FApHIpO-
BaTL, papowsy KapTodeAcy (GOIONOTROM MAW WeAN) 1 IeACHbO
yKpoRa WA TeTpyIIL.

KapTodeas 5 Tapap MOXHO He TOARATE

Puibla B coyce «Paccorr. TTOATOTOBAGHHKE RSt OCRTPOBO
PHIOK AW IOPUHONHbE KYCKH OCETPOBOM DHOB, CYARKS, ILYKH, KaN-
G3AL KAAAYT B COTEHIHMK HAM Ha PELIETKY PHOHOFO KOTAA, IOAHBA-
107 GyABOH, OYPEUHMH PACCOA  NPUAYCKeIoT. Ha GyaboHe ToToBsT
Oy «Paccons, AOGABAIOT B HETO OTBADENIHE LIaMIMHLONS, GAAI-
LpOBasILe, TONKO HAPE3ANILC COACHE OTYPIUH, pasBapeiie i
NEAKO MADC3aINILIC XPAILH OCETPORX PI4G i (POIPERAIT COYE AC
75..80°C. Iruw coycom noAHBaIOT piGY.

TapHUpyIOT €0 OTRAPHLIN KAPTOMEARM, IPACHEIG YKPOTA HAI ieT-
Py, ARMOROM (18, KA., DHC. 3).

Puiia npunyuennas no-pycexi. Tlopiorse Yk PO (ocer-
DHHa, TECKA, HANMN, CTADHAR W AD.) TIDHIYCKGIOT C AOGABACHHEN
PRNATORO AYKa, GRAMIX KODEHBES, 0TBAP IIGMUMHEOHOB. TIDHIOTOBA-
10T TapHHD A COYCa. A ITOTO MOPKOB I TSTPYILKY HApESaloT Mex-
Ky GPYCOIKENI 1 pHIYCKAioT. TPHGH OTBAPHBAIOT I HApesaIOT
AOMTHKANH. OypIS CONCKME, OUIEHHBIE OT KOS 1 CONS, Hape-
3010T AOMTHKANH H IDHITYCKAIOT. AYK PEXYT TOAYKOALAMI I OLIApH-
BaroT. KaTiepcss OTRINAIOT OF PACCOa, Y MACANII YABASIOT KOCTOKMH.

TIOATOTORACHIIAC TIDOAYKT KABAYT B TOMATHHLN COYC H AOBORT AO
Kuments, MpOrpenaior 8. 10 M. Ha M0AOTPOTOC MOTAMIECKO® G0~
A0 WA TAPEAKY KAAAYT OTEAPHOM KAPTOEAR, PRAOM PASNEUIAIOT PHOY
M HOAUBAIOT €@ COYCON. CBEPXY KAGAYT KYCONK OSHILIEHHOTO ANMOH.

TapHiHp TIOCKIIAIOT 3eACKbIO (WS, BKA., PHC. 4).

TIpit HCTIOARI0BANH PHO OCETPOBBLX HIOPOA 1 COYC BBOAAT OT8AD-
e xpa

TexHonoruA NpUroTOBRENNS G107
3 XapeHon phibb

B xapenow mrae TPHFOTOBARIOT puiGy BCex TIOPOA, PuGY KapAT
LOPUMOHHAINI KYCKAMI, B TEEAOM BHAC. (MOAKYIO] WAM B HIAC HIAC-
Aot W3 KOTACTHON MACCH.
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