СУПЫ
                      ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1

 Наименование блюда: Борщ из свежей капусты
	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	свекла
	40
	32
	4000
	3200

	Капуста белокочанная
	30
	24
	3000
	2400

	Морковь
	10
	8
	1000
	800

	Петрушка (корень)
	2,6
	2
	260
	200

	Лук репчатый
	10
	8
	1000
	800

	Масло раст. растительное
	4
	4
	400
	400

	Сахар
	2
	2
	200
	200

	Бульон или вода
	160
	160
	16000
	16000

	Лимонная кислота
	0,2
	0.2
	20
	20

	Сметана
	8
	8
	800
	800


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки(г)    1,54
	А           0,9
	Са (мг)     43,79

	Жиры (г)     5,07
	Bi          0,04
	Mg (мг)    32,34

	Углеводы (г)    8,04
	В2          0,06
	Р(мг)        129,46

	Эн.ценность (ккал)                 83,33
	РР          0,02
	Fe (мг)      3,05

	
	С            16,43
	


Выход: 220
Технология приготовления: Свеклу отваривают целиком в кожуре, охлаждают, шинкуют соломкой. Капусту свежую шинкуют соломкой. Корень петрушки, морковь шинкуют тонкой соломкой, лук репчатый полукольцами. морковь пассируют при температуре 1100С, затем припускают с добавлением булъона. В кипящий бульон закладывают свежую капусту, доводят до кипения, добавляют подготовленные овощи, варят 20 мин. За 5 мин до готовности вводят в борщ соль, сахар, лимонную кислоту и лавровый лист.

Для диеты № 5 лук бланшируют, лимонную кислоту не используют.
В готовый борщ добавляют сметану, мелко рубленую зелень, доводят до кипения.

Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: На поверхности борща блестки жира и мелко  нарезанная зелень. Овощи сохранили форму нарезки. Цвет жидкой части от ярко- до темно-малинового. Вкус сладковатый. Запах приятный, припущенных кореньев, лука. Не допускается запах сырой свеклы и пареных овощей.

                                    
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 2

Наименование блюда:  Борщ с капустой и картофелем
	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Свекла
	40
	32
	4000
	3200

	Капуста свежая или квашеная
	20 /20
	16 12
	2000 2000
	1600 1200

	Картофель
	22,5
	16
	2250
	1600

	Морковь
	10,5
	8
	1050
	800

	Петрушка
	3
	2
	300
	200

	Лук репчатый
	5
	4
	500
	400

	Масло растительное
	2,4
	2,4
	240
	240

	Бульон или вода
	150
	150
	15000
	15000

	Лимонная кислота
	0,2
	0,2
	20
	20

	Сахар
	2
	2
	200
	200

	Сметана
	8
	8
	800
	800


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	белки(г)       1,52
	А         0,9
	Са(мг)      40,31

	жиры (г)        5,33
	Bi         0,06
	Mg(Mr)      34,16

	углеводы (г)    8,65
	В2        0,09
	Р(мг)         125,92

	ценность (ккал)              88,89
	РР        1,42
	Fe (мг)       0,92

	
	С          15,25
	


Выход: 220
Технология приготовления: Картофель нарезают брусочками, остальные овощи соломкой, лук  полукольцами или мелкой рубкой. Свеклу отваривают в кожуре, очищают, нарезают соломкой. Морковь и лук пассируют при температуре 110 °С с добавлением бульона.

В кипящий бульон закладывают свежую тонко нашинкованную капусту и доводят до кипения, варят 10 мин, затем закладывают картофель и подготовленную свеклу. коренья и лук, варят до готовности овощей. За 5 мин до готовности борщ заправляют солью, сахаром, раствором лимонной кислоты. За 1-2 мин добавляют лавровый лист и сметану, доводят до кипения.

 При использовании квашеной капусты ее вводят в тушеном виде после того, как
 картофель варят до размягчения. Для тушения капусту перебирают, кислую

 промывают в холодной воде, отжимают, измельчают, кладут в сотейник, добавляют
 бульон  (20-25% от массы капусты), и тушат, вначале на сильном, затем на слабом

 нагреве до мягкости, периодически помешивая.
 Тeмпеpaтypa подачи 65 °С.
Требования к качеству: На поверхности борща блестки жира светло-желтого цвета   овощи аккуратно нашинкованы, нарезка сохранилась, консистенция мягкая. Вкус кисловатый. Запах свойственный вареным овощам. Не допускается привкус и запах сырой свеклы и пареных овощей.

                              ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 3

                           Наименование блюда: Бульон из кур
	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 кг
	10кг


	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Куры потрошенные 1 кат.
	
	190
	2140
	1900

	Масса отварной курицы
	
	125
	
	1250

	или кости кур
	625
	625
	6250
	6250

	Лук репчатый
	12
	10
	120
	100

	Петрушка (корень)
	14
	10
	140
	100

	Морковь
	13
	10
	130
	100

	Вода
	1250
	1250
	12500
	12500


	Химический состав (1 порция)

	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)   5,00
	А           0.08
	Са (мг)       36,96

	Жиры (г)       1,00
	Bi          0,01
	Mg (мг)      52,8

	Углеводы (г)  -
	В2         0,02
	Р (мг)         462

	Эн. ценность (ккал)          30,00
	РР          0,56
	Fe (мг)        4,72

	
	С           0,02
	


Выход: 1000
Технология приготовления: Бульон из кур готовят, если в меню включено блюдо из отварной птицы.

Тушки кур обрабатывают - кожу на шейке разрезают вдоль со стороны позвоночника, оголяют шейку и вырубают ее по последнему шейному позвонку Ножки должны быть удалены ниже коленного сустава на 1 см. Удаляют внутренний жир, крылья по локтевой сустав. Промывают в проточной воде.
Крылья вывертывают к спине, прижимая кожу, суставы окороков соединяют вместе (связывают) и прижимают окорочка к тушке.

Подготовленные тушки кур закладывают в кипящую воду и варят при слабом кипении, снимая пену и жир, 50-60 мин. Время варки цыплят 20-30 мин, старых кур 2-3 часа. За сорок минут до готовности добавляют белые коренья, подпеченные до золотистого цвета, ломтики моркови и лука, соль. Готовый бульон процеживают.
Бульон из кур используют для приготовления рассольников, картофельных супов, супов с крупами и макаронными изделиями.

Требования к качеству: Бульон прозрачный, без наличия жира, с выраженным запахом мяса курицы, ароматом овощей, слабосоленый.

                      ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 4
               Наименование блюда: Бульон мясо- костный
	Наименование сырья
	Расход сырья и  полуфабрикатов

	
	1 кг
	10 кг

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Кости пищевые (трубчатые, тазовые, грудные)
	250
	250
	2500
	2500

	Говядина (лопаточная часть, грудинка, покромка)
	215
	160/100
	2150
	1600
1000

	Лук репчатый
	10
	8
	100
	80

	Петрушка
	7
	5
	70
	50

	Морковь
	10
	8
	100
	80

	Вода
	1250
	1250
	12500
	12500


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)     35,76
	А       0,02
	Са (мг)       0,8

	Жиры (г)       24,40
	Bi      -
	Mg(Mr)       1,6

	Углеводы (г)  -
	В2        -
	Р (мг)          1,37

	Эн. ценность (ккал)          362,64
	РР     -
	Fe(Mr)        0,18

	
	С       0,001
	


Выход: 1000
 К пищевым костям относятся кости говяжьи - суставные головки трубчатых костей, грудные, крестцовые (тазовые) кости. Позвоночные кости используют для приготовления бульона для соусов. Реберные, лопаточные кости не используются.
** В графе "Нетто" в числителе вес - нетто, в знаменателе - масса отварного мяса.

Технологии приготовления: Мясо- костный бульон готовят, когда необходимо отварить мясо для подачи к супу или для приготовления вторых блюд из отварного мяса.

На начальной стадии технология приготовления бульона такая же, как при приготовлении костного бульона,

Позвоночные и плоские кости рубят поперек на части, размером 5-6 см для полного извлечения пищевых веществ, суставные головки трубчатых костей разрубают на несколько частей.

Подготовленные кости заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену, жир и варят при очень слабом кипении, периодически снимая жир, до готовности - примерно 3,5 - 4 часа. При бурном кипении и если не удалять жир. бульон получается мутным с мылистым неприятным привкусом.
За 2 - 2,5 часа до готовности костного бульона кладут куски говядины массой 1,5-2 кг. При этом бульон получается более прозрачным и более насыщенным. При варке мясокостного бульона также необходимо снимать выделяющийся из мяса жир. Рекомендуется при подготовке мяса к варке жир и пленки удалить.
Для аромата в бульон за 40 мин до его готовности кладут сырые коренья петрушки, ломтики моркови и кружочки репчатого лука, подпеченные до слабозолотистого колера на сухой сковороде, добавляют соль. Готовый бульон процеживают и используют для приготовления супов.

Готовое мясо порционируют и добавляют в суп, а также используют для приготовления вторых блюд.

Требования к качеству: Бульон прозрачный, без наличия жира, с выраженным запахом мяса, ароматом овощей, слабосоленый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 5
Наименование блюда: Рассольник ленинградский
	
	Расход сырья и
	полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Картофель
	80
	60
	8000
	6000

	Крупа: рисовая, овсяная, пшеничная
	4
	4
	400
	400

	Морковь
	10
	8
	1000
	800

	Лук репчатый
	5
	4
	500
	400

	Огурцы солёные
	14
	12
	1400
	1200

	Бульон или вода
	150
	150
	15000
	15000

	Масло сливочное или растит.
	4
	4
	400
	400

	Сметана
	8
	8
	800
	800


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)        4,02
	А         0,93
	Са (мг)   29,98

	Жиры (г)          9,04
	Bi         0,13
	Mg (мг)    28,93

	Углеводы (г)    25,9
	В2        0,09
	Р(мг)         139,76

	Эн. ценность (ккал)           119,68
	РР        1,75
	Fe (мг)         0,93

	
	С          12,86
	


Выход: 220 
Технология   приготовления:   Крупу   овсяную,   пшеничную,   рисовую

перебирают, промывают несколько раз, меняя воду. Закладывают в кипящую воду в
соотношении 1:3, варят, помешивая до полуготовности, отвар сливают. Соленые

огурцы очищают от кожицы и при необходимости, удаляют семена. В этом случае
норма расхода огурцов (масса брутто), приведенная в рецептурах, увеличивается.

Подготовленные огурцы припускают в небольшом количестве бульона или воды 10-
15 мин.
В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, варят 10 мин, Добавляют картофель, нарезанный брусочками, припущенную со сливочным или

растительным маслом морковь, пассированный репчатый лук, через 5-10 мин вводят
 припущенные огурцы, соль и варят еще 10 мин.
В конце варки заправляют сметаной и зеленью, доводят до кипения. Температура подачи 65°С.

Требования к качеству: Овощи сохранили форму нарезки, мягкие, огурцы слегка хрустящие. Крупа мягкая. Вкус в меру острый, соленый, аромат огурцов,


крупы, овощей.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 6

Наименование блюда: Свекольник
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	] 00 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Свекла
	64
	51,3
	6400
	5130

	Картофель
	46
	34,5
	4600
	3450

	Морковь
	10
	8
	1000
	800

	Лук репчатый
	10,7
	8,9
	1070
	890

	Масло сливочное
	4
	4
	400
	400

	Сахар
	1.3
	1.3
	130
	130

	Бульон или вода
	160
	160
	16000
	16000

	Томат-пюре
	2,6
	2,6
	260
	260

	или лимонная кислота
	0,2
	0,2
	20
	20

	Сметана
	8
	8
	800
	800


	Химический состав

(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)   1,54
	А     1,0
	Са(мг)       43,41

	Жиры (г)   5,07
	Bi    0,09
	Mg (мг)      44,85

	Углеводы (г)  8,04
	В2    0,1
	Р (мг)       148,47

	Эн. ценность (ккал)
83,33
	Рр    1,65
	Бе(мг)        2,18

	
	
	С    13,95
	


Выход: 220
Технология   приготовления:   Свеклу   отваривают   целиком   в   кожуре охлаждают,  шинкуют  соломкой,   Картофель  очищают,   нарезают  6pycочками. Морковь шинкуют тонкой соломкой, лук репчатый полукольцами. Морковь и лук пассируют при температуре ПО °С, затем припускают с добавлением бульона. В кипящий бульон закладывают пассированные морковь и лук, варят 10 мин. Затем кладут свеклу, пассированный томат-пюре или раствор лимонной кислоты, чтобы сохранилась окраска свеклы и супа, варят до готовности. За 5 мин до готовности вводят соль, сахар и лавровый лист.

В готовый свекольник добавляют сметану, мелко рубленую зелень, доводят до кипения.

Температура подачи 65 °С.
Требования к качеству: На поверхности свекольника блестки жира и мелкО
нарезанная зелень. Овощи сохранили форму нарезки. Цвет жидкой части от ярко-до
темно-малинового. Вкус сладковатый. Запах приятный, припущенных кореньев лука. Не допускается запах сырой свеклы и паренных овощей. Консистенция свеклы, слегка хрустящая.

                                           ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7 
                              Наименование блюда: Суп картофельный с бобовыми
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто

	Горох
	17
	16
	1700
	1600

	или горошек консерв.
	31
	20
	3100
	2000

	Картофель
	54
	40
	5400
	4000

	Морковь
	10
	8
	1000
	800

	Петрушка (корень)
	2,5
	2
	250
	200

	Лук репчатый
	10
	8
	1000
	800

	Масло сливочное
	4
	4
	400
	400

	Бульон или вода
	140
	140
	14000
	14000

	
	

	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)      1,87
	А
	0,9
	Са (мг)     30,9

	Жиры (г)      3,11
	Bi
	0,22
	Mg (мг)    36.24

	Углеводы (г)   10,89
	В2
	0,1
	Р(мг)        147,69

	Эн. ценность (ккал)          79,03
	РР
	1,81
	Fe (мг)      2,44

	
	С
	9,22
	


Выход: 220
Технология  приготовления:  Горох  подготавливают:   перебирают,  моют
выдерживают в холодной воде 3 - 4 часа. Если вода не горит, варят в той же воде  до размягчения без соли. Подготовленный горох кладут в бульон или воду, доводят до кипения. Добавляют картофель, нарезанный кубиками, припущенные со сливочным маслом морковь и петрушку, бланшированный пассированный лук и варят  до готовности.

Зеленый горошек закладывают в суп вместе с припущенными овощами.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Коренья и картофель нарезаны кубиками. Картофель частично может быть разварен. Часть гороха разварена. Бульон желтоватый, немного мутный. Блестки жира желтого цвета. Вкус и запах вареного гороха и
пассированных овощей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 8

Наименование блюда: Суп картофельный с клёцками (220/25)
	
	Расход сырья и полуфабрикатов _

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Картофель
	53
	40
	5300
	4000

	Морковь
	10
	8
	1000
	800

	Лук репчатый
	9,6
	8
	960
	800

	Масло сливочное
	2
	2
	200
	200

	Бульон
	150
	150
	15000
	15000

	Клёцки: мука пшеничная
	8
	8
	800
	800

	Масло сливочное
	1
	1
	100
	100

	Яйца
	1/18 шт
	2,2
	5 1/2 шт
	220

	Вода
	12
	12
	1200
	1200

	Маcca теста
	
	22,5
	
	2250

	Маcca готовых клёцек
	
	25
	
	2500


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)          3,0
	А           0,91
	Са(мг)        19,95

	Жиры (г)        2,63                   
	Bi          0,05
	Mg (мг)      27,98

	Углеводы (г)       13,47
	В2          0,09
	Р (мг)         129,87

	Эн. ценность (ккал)          89,55
	РР          1,6
	Fe (мг)       0,73

	
	С            9,22
	


Технология   приготовления:   В   кипящий   бульон   кладут   нарезанный

брусочками картофель и варят 5 мин, затем кладут нарезанные морковь, лук,

припущенные с добавлением масла и варят еще 10 мин. Клецки варят отдельно в

подсоленной воде небольшими партиями, При отпуске в тарелку с супом кладут

клёцки
Клецки: В воду или бульон кладут соль, масло, доводят до кипения, помешивая, высыпают просеянную муку и проваривают тесто, продолжая помешивать, 10 мин,
затем охлаждают, добавляют в три приема яйца, хорошо перемешивают. Тесто закатывают в виде жгута и нарезают кружочками массой 10 г, закладывают в  кипящую подсоленную воду (5 л на 1 кг), варят 7 мин, откидывают и сразу же  раскладывают в тарелки, не хранят. Температура подачи 65 °С.

Требования к качеству: Бульон должен быть прозрачный. Овощи сохраняют
форму нарезки, мягкие, клецки проварены. Вкус и аромат свойственный продуктам рецептуры.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 9

Наименование блюда: Суп картофельный с макаронными изделиями
	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Макаронные изделия
	8
	8
	800
	800

	Картофель
	80
	60
	8000
	6000

	Морковь
	10
	8
	1000
	800

	Петрушка
	2,8
	2
	280
	200

	Лук репчатый
	9,3
	8
	930
	800

	Масло сливочное
	3
	3
	300
	300

	Бульон или вода
	150
	150
	15000
	15000


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)       2,26
	А            0,9
	Са(мг)        20,36

	Жиры (г)      2,29
	В.           0,11
	Mg (мг)       28,69

	Углеводы (г)     17,41
	В2          0,09
	Р(мг)          135,45

	Эн. ценность (ккал)          99,27
	РР           1,78
	Fe (мг)        0,79

	
	С             13,22
	


Выход: 220
Технология приготовления: В кипящую воду кладут картофель, припущенные со сливочным маслом морковь, петрушку, бланшированный репчатый лук и варят 10-15 мин, затем добавляют макаронные изделия и варят еще 15 мин. Макароны закладывают до овощей, лапшу одновременно с картофелем, а вермишель за 10-15 мин до готовности супа.

Можно макаронные изделия бланшировать или отварить до полуготовности отдельно, тогда бульон будет прозрачнее.

Температура подачи 65 °С.
Требования к качеству: Макаронные изделия, коренья, лук сохранили форм} Вкус и аромат кореньев и бульона, из которого приготовлен суп, без кислог; привкуса. Бульон прозрачный, допускается небольшое помутнение. Цвет бульош куриного и мясного янтарный, желтый. Консистенция кореньев и макаронных изделий мягкая.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 10
                 Наименование блюда:   Суп картофельный мясными фрикадельками
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Картофель
	107
	80
	10700
	8000

	Морковь
	10
	8
	1000
	800

	Лук репчатый
	5
	4
	500
	400

	Масло  сливочное
	2
	2
	200
	200

	Бульон или вода
	140
	140
	14000
	14000

	Фаpui для фрикаделек: говядина (котлетное мясо)
	39
	29
	3900
	2900

	Лук репчатый
	3
	2,5
	300
	250

	Яйца
	1/20 шт
	2
	5 шт
	200

	Водa для фарша
	3
	3
	300
	300

	Маcca полуфабриката
	
	34
	
	3400

	Вес готовых фрикаделек
	
	25
	
	2500


	Химический состав

(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)         7,44

	А          0,9
	Са(мг)      21,46

	Жиры             5,85
	Bi         0,14
	Mg(Mr)     53,43

	Углеводы (г)   14,33

	В2         0,13
	Fe(Mr)       193,49

	Эн. ценность (ккал)
139,73
	РР         2,8
	Р (мг)        2,71

	
	С           17,1
	


Выход: 220/25
Технология приготовления: В кипящий бульон (воду) кладут картофель,
нарезанный кубиками, брусочками. Добавляют припущенную со сливочным маслом морковь, бланшированный и пассированный репчатый лук. Варят до готовности. Добавляют соль.

Фрикадельки припускают в небольшом количестве воды до готовности и хранят в бульоне, перед отпуском еще раз доводят до кипения.

При отпуске в тарелку кладут горячие фрикадельки и наливают суп.
Фрикадельки: Мясо измельчают 2-3 раза на мясорубке, добавляют мелко

Рубленый бланшированный лук, яйцо, соль, воду, массу тщательно перемешивают, формуют шарики массой 7-9 г.

Температура подачи 65 °С.
Требования к качеству: Цвет блесток жира на поверхности светло-желтый, фрикаделек- серый. Бульон прозрачный, овощи должны сохранять форму нарезки, консистенция овощей мягкая, фрикаделек рыхлая. Вкус и аромат свежее сваренного мяса и овощей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 11
Наименование блюда: Суп картофельный с рыбными фрикадельками
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Картофель
	107
	80
	10700
	8000

	Морковь
	10
	8
	1000
	800

	Лук репчатый
	10
	8
	1000
	800

	Масло сливочное
	2
	2
	200
	200

	Бульон
	140
	140
	14000
	14000

	Фрикадельки:
	
	
	
	

	Треска
	31
	24
	3100
	2400

	или минтай
	34
	24
	3400
	2400

	Лук репчатый
	6
	5
	600
	500

	Яйца
	1/32 шт
	1,25
	3 Уг шт
	125

	Вода
	2
	2
	200
	200

	Масса полуфабриката
	
	31
	
	3100

	Вес готовых фрикаделек
	
	25
	
	2500


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)   5,93
	А        0,78
	Са (мг)     44,34

	Жиры (г)    3.32
	Bi        0,17
	Mg (мг)   34,46

	Углеводы (г)     14,52
	В2       0,18
	Р(мг)     131,54

	Эн. ценность (ккал)
111,68
	РР       2,28
	Fe (мг)     4,61

	
	С          18,1
	


Выход: 200/25
Норма закладки указана на треску, минтай потрошенные, обезглавленные.
Технология приготовления: Для рыбного бульона плавники, реберные позвоночные кости, пищевые отходы промывают (у головы удаляют жабры и глаза) заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят 1 час при слабом кипении, процеживают. Морковь шинкуют мелким кубиком и пассируют с добавлением жидкости. Лук мелко нарезают, бланшируют и припускают. В кипящий бульон кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют припущенную морковь, репчатый лук и варят до готовности. В конце варки добавляют зелень. При отпуске в тарелку кладут горячие фрикадельки и наливают суп. Фрикадельки: Филе рыбы с кожей без костей нарезают на кусочки, измельчает на мясорубке. Добавляют мелко рубленый лук, сырые яйца, соль и перемешивают: Формуют шарики массой 7-9 г, припускают отдельно до готовности. Хранят бульоне. Перед отпуском еще раз доводят до кипения. Температура подачи 65 °С.
Требования к качеству: На поверхности блестки жира, рубленая зелен», Бульон прозрачный. Овощи не деформированные, мягкие, фрикадельки сочные Вкус и аромат свежесваренной рыбы и овощей
