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Салат картофельный с зеленым горошком 

 
Рецептура (на 1 кг готовой продукции) 

 

Картофель – 540 г 

Зеленый горошек консервированный – 200 г 

Яйца – 120 г 

Сметана – 150 г (или растительное масло – 100 г) 

Соль – 10 г 

 

Технология приготовления: 

 

Консервированный зеленый горошек промывают и 

ошпаривают.  

Вареный картофель очищают, нарезают тонкими 

ломтиками, смешивают с консервированным зеленым 

горошком, измельчённым вареным яйцом. Заправляют 

сметаной или маслом растительным.  

 

Энергетическая ценность на 100 г блюда: 

Со сметаной – 93 ккалл 

С маслом растительным – 156 ккал 
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Салат «Заря» 
 

Рецептура (на 1 кг готовой продукции) 

 

Свекла – 560 г 

Зеленый горошек консервированный – 100 г 

Лук  репчатый – 100 г 

Яйца – 100 г 

Майонез – 150 г (или масло растительное – 100 г) 

Соль – 10 г 

 

Технология приготовления: 

 

Вареную свеклу очищают кубиками или ломтиками.  

Лук ошпаривают, мелко рубят.  

Консервированный зеленый горошек промывают и 

ошпаривают. 

Яйца измельчают, продукты перемешивают и заправляют 

растительным маслом или майонезом. 

 

Энергетическая ценность на 100 г блюда: 

С растительным маслом – 141 ккал 

С майонезом – 137 ккал 
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Салат «Розовый» 
 

Рецептура (на 1 кг готовой продукции) 

 

Свекла – 210 г 

Морковь – 100 г 

Лук репчатый – 100 г 

Яйца – 400 г 

Майонез – 200 г (или масло растительное – 100 г) 

 

Технология приготовления: 

 

Свеклу, морковь очищают и нарезают мелкими 

кубиками. 

Лук промывают, ошпаривают, мелко рубят. 

 Яйца очищают и нарезают мелкими ломтиками. 

 Все компоненты соединяют, перемешивают, заправляют 

растительным маслом.  
 

Энергетическая ценность на 100 г блюда: 

С растительным маслом – 170 ккал 

С майонезом – 165 ккал 
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Салат  «Бурячок» 
 

Рецептура (на 1 кг готовой продукции) 

 

Свекла – 450 г 

Зеленый горошек консервированный – 250 г 

Яблоки – 170 г 

Лук репчатый – 50 г 

Масло растительное 90 г 

Соль -5 г 

 

Технология приготовления: 

 

Свеклу варят и очищают, яблоки ошпаривают кипятком  

и удаляют семенное гнездо, лук также ошпаривают. 

Свеклу и яблоки нарезают соломкой или натирают на 

крупной терке, соединяют с бланшированным репчатым 

луком, нарезанным полукольцами, добавляют зеленый 

горошек. Перед подачей заправляют растительным маслом. 

 

Энергетическая ценность на 100 г блюда: 108 ккал 
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Салат «Школьный» 
 

Рецептура (на 1 кг готовой продукции) 

 

Свекла – 600 г 

Огурцы соленые / маринованные  -200 г  

Зеленый горошек консервированный – 200 г 

Лук репчатый – 30 г 

Масло растительное 80 г 

Соль -5 г 

 

Технология приготовления: 

 

Овощи хорошо промывают и очищают. Лук репчатый 

нарезают полукольцами  и ошпаривают для снятия горечи. 

Отварную очищенную свеклу, огурцы  нарезают соломкой, 

соединяют с подготовленным луком и консервированным 

зеленым горошком. Непосредственно перед подачей  

заправляют растительным маслом. 

 

Энергетическая ценность на 100 г блюда:101 ккал 
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Салат «Агенчык» 
 

Рецептура (на 1 кг готовой продукции) 

 

Морковь – 410 г  
Зеленый горошек консервированный – 300 г 

Лук репчатый – 100 г 

Майонез -200 г 

Масло растительное 100 г 

Соль -5 г 

 

Технология приготовления: 

 

Морковь отваривают в кожуре. Лук репчатый нарезают 

полукольцами  и ошпаривают для снятия горечи. 

вареную очищенную морковь нарезают кубиками, добавляют 

лук и консервированный зеленый горошек. Перед подачей 

заправляют растительным маслом или майонезом. 

 

Энергетическая ценность на 100 г блюда: 

 с маслом растительным -  134 ккал, 

 с майонезом – 155 ккал 
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Суп крупяной и мясными фрикадельками 
 

Рецептура (на 1 кг 

готовой продукции) 

Крупа рисовая или перловая 

80 г 

Морковь -50 г 

Лук репчатый – 40 г 

Масло сливочное – 10 г 

Лавровый лист- 0,04 г 

Соль – 6 г 

Вода – 950 г 

 

Фрикадельки (на 1 кг готовой продукции) : 

Говядина – 1140 г 

Лук репчатый – 100 г 

Яйца – 80 г 

Соль – 8 г 

Вода -100 г 

 

Технология приготовления:  
Для приготовления фрикаделек мясо пропускают через 

мясорубку, соединяют с мелко нарезанным луком, сырыми яйцами, 

солью и водой хорошо перемешивают. Формируют шарики по 8 – 10 

грамм на порцию. 

В разогретое масло закладывают нарезанные кубиками овощи 

(морковь, лук) и пассируют.  

Крупы промывают. Рис промывают сначала в теплой, затем в 

горячей воде. Перловую крупу закладывают в кипящую воду, варят 

до полуготовности, отвар сливают, крупу промывают.  

В кипящую воду кладут подготовленную крупу, за 10 – 15 

минут до ее готовности добавляют пассированные овощи, лавровый 

лист, варят до готовности, солят. 

Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве 

воды до готовности в течение 8 – 10 минут и кладут в суп. 

Фрикадельки должны подвергаться вторичной термической 

обработке – кипячению в бульоне в течение 5 – 7 минут и хранению в 

нем до раздачи. 

Энергетическая ценность на 100 г. блюда: 

без фрикаделек – 32 ккал 

фрикадельки мясные – 121 ккал 
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Суп крестьянский с крупой 
 

Рецептура (на 1 кг готовой продукции) 

 

Капуста белокочанная – 120 г.  

Картофель – 100 г. 

Крупа перловая – 40 г.  

Морковь – 40 г. 

Лук репчатый – 40 г. 

Масло растительное или сливочное – 10 г. 

Лавровый лист – 0,04 г.  

Соль – 6 г. 

Вода – 800 мл 

 

Технология приготовления: 

В разогретое до температуры 130-140оС масло 

закладывают нарезанные кубиками овощи (морковь, лук) 

слоем 5-7 см и пассируют при температуре не выше 110оС в 

течение: лука 5-8 мин, моркови 10-15 мин. 

Крупу перебирают, промывают несколько раз в теплой 

воде, меняя воду, закладывают в кипящую воду (3 л на 1 кг 

крупы) и варят до полуготовности, воду сливают. 

В кипящую воду кладут подготовленную крупу, 

добавляют картофель, нарезанный кубиками, доводят до 

кипения, кладут свежую капусту и варят до готовности. За 10-

15 мин до окончания варки в суп кладут овощи, соль, 

лавровый лист. Перед отпуском лавровый лист удаляют 
 

 

 

 

Энергетическая 

ценность на 100 г.  

блюда :32 ккал 
. 
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Суп молочный с крупой 
 

Рецептура (на 1 кг готовой продукции) 

 

Молоко – 800 мл 

Вода – 250 мл 

Крупа рисовая – 70 г. 

Масло сливочное – 12 г. 

Сахар – 10 г. 

Соль – 6 г. 

 

Технология приготовления: 

 

Крупу перебирают, промывают несколько раз в теплой 

воде, меняя воду. Далее варят в подсоленной воде до 

полуготовности 10-15 мин, затем добавляют горячее молоко, 

кладут соль, сахар и варят до готовности. 

Перед отпуском суп заправляют сливочным маслом. 

 

Энергетическая ценность на 100 г. блюда: 69 ккал 
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Борщ с капустой и картофелем 
 

Рецептура (на 1 кг готовой продукции) 

 

Свекла – 160 г. 

Капуста белокочанная свежая – 80 г. 

Картофель – 80 г. 

Морковь – 50 г. 

Лук репчатый – 40 г.  
Томатное пюре – 30 г. 

Масло сливочное – 20 г. 

Сахар – 10 г. 

Соль – 6 г. 

Лавровый лист – 0,04 г.  

Кислота лимонная – 0,5 г. 

Вода – 805 мл 

 

Технология приготовления: 

 

Свеклу шинкуют соломкой, тушат в закрытой посуде с 

добавлением томатного пюре, масла сливочного, лимонной 

кислоты и воды (15% к массе свеклы). 

В разогретое до температуры 130-140оС масло 

закладывают нашинкованные соломкой овощи (морковь, лук) 

слоем 5-7 см и пассируют при температуре не выше 110оС в 

течение: лука 5-8 мин, моркови 10-15 мин. 

В кипящую воду закладывают нашинкованную капусту, 

доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками 

картофель, варят 10-15 мин, кладут овощи, тушеную свеклу и 

варят борщ до готовности. За 5-10 мин до окончания варки в 

борщ добавляют соль, сахар, лимонную кислоту и лавровый 

лист. Перед отпуском лавровый лист удаляют. 

 

Энергетическая ценность на 100 г. блюда: 43 ккал 
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Рассольник ленинградский 
 

Рецептура (на 1 кг готовой продукции) 

 

Картофель – 300 г. 

Крупа перловая – 20 г. 

Морковь – 40 г. 

Лук репчатый – 20 г.  
Огурцы соленые – 60 г. 

Масло сливочное – 10 г. 

Лавровый лист – 0,04 г.  

Соль – 6 г. 

Вода – 750 мл 

 

 

 

 

 

Технология приготовления: 

 

В разогретое до температуры 130-140оС масло 

закладывают нашинкованные соломкой овощи (морковь, лук) 

слоем 5-7 см и пассируют при температуре не выше 110оС в 

течение: лука 5-8 мин, моркови 10-15 мин. 

Крупу перебирают, промывают несколько раз в теплой 

воде, меняя воду. После промывания закладывают в кипящую 

воду, варят до полуготовности, отвар сливают, а крупу 

промывают. 

В кипящую воду всыпают подготовленную крупу, кладут 

картофель, нарезанный брусочками или дольками, доводят до 

кипения, добавляют овощи, а через 5-10 мин вводят огурцы и 

варят до готовности. В конце варки добавляют соль, лавровый 

лист.  Перед отпуском лавровый лист удаляют. 

 

Энергетическая ценность на 100 г. блюда: 40 ккал 
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Суп картофельный с бобовыми 
 

 Рецептура (на 1 кг готовой продукции) 

 

Картофель – 250 г 

Фасоль или горох лущенный – 280 г 

Морковь – 50 г 

Лук репчатый – 40 г 

Масло сливочное – 20 г 

Лавровый лист – 0,04 г 

Соль – 6 г 

Вода – 650 г 
 

Технология приготовления: 

 

В разогретое до температуры 130-140 С в масло 

закладывают нарезанные кубиками овощи (морковь, лук) и 

пассируют. 

Бобовые замачивают в холодной воде на 3-5 часов и 

варят в той же воде до полуготовности. 

 Добавляют картофель, нарезанный кубиками, 

пассированные овощи и варят до готовности. 

 В конце варки супа кладут соль, лавровый лист. 

 

Энергетическая ценность на 100 г блюда: 58 ккал 
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СДЕЛАНО В ГИМНАЗИИ 

 

УО «Костюковичская районная 

Государственная гимназия» 

Наш адрес: 

Г.Костюковичи 

Ул. Спортивная, дом, 5 

8-02245-78-412, gymn@kostjukovichi.edu.by 
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