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ВВЕДЕНИЕ

Первое издание «Рецептура блюд диетического питания» вышло 
в свет 1988 году. Сравнительно большой ее тираж (60 ООО) разошелся 
быстро, и она сразу же стала настольной книгой практикующих вра
чей, врачей-диетологов, диетсестер, работников пищеблока и других 
специалистов ЛПУ, санаторно-курортных учреждений в течение по
следних трех десятилетий. Довольно скоро она также стала библио
графическим раритетом, но по-прежнему активно востребованным. 
Подобные работы в республике еще не издавались. Поэтому переиз
дание этой книги напрашивалось давно.

Во второе издание книги внесены существенные необходимые 
изменения, поправки и дополнения, вытекающие главным образом 
из новых данных о пищевой ценности широкого спектра продуктов 
питания и предстоящего введения в практику ЛПУ новой номенкла
туры -  системы стандартных диет.

При составлении рецептуры диет первого издания мы пользова
лись справочником Покровского, данные которого на сегодняшний 
день глубоко устарели. За этот период таблицы состава пищевых про
дуктов регулярно обновлялись. Согласно результатам последних ис
следований, за последние десятилетия изменилась пищевая ценность 
многих традиционных пищевых продуктов -  из-за появления новых 
видов, или источников сырья, из-за применения новых производ
ственных, агрономических приемов, способных повлиять на пище
вую ценность продуктов растительного и животного происхождения. 
Поэтому во многих странах осуществляются постоянные исследова
ния химического состава пищевых продуктов, а также обновление и 
переиздание таблиц. При составлении рецептур блюд во втором изда
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нии мы использовали таблицу химического состава пищевых продук
тов И. М. Скурихина, В. А. Тутеляна, а также справочник Мак Канса 
и Уиддоусона.

Картотека настоящего издания включает широкий ассортимент 
блюд, более 600 карточек-раскладок, который позволяет составить 
лечебные рационы по всем диетическим столам с учетом сезонности. 
Предложено семидневное меню в двух вариантах, второй вариант 
сформирован на основе среднесуточного набора продуктов на одного 
больного в соответствии с положениями действующего нормативного 
документа.

В содержании книги также выделены основные положения новой 
номенклатуры — системы стандартных диет, которая уже вытесняет 
ранее существующую систему номерных диет Певзнера и вводится в 
практику лечебно-профилактических учреждений в течение послед
них лет.

Концепция стандартизации лечебных диет предусматривает в том 
числе индивидуализацию рационов и более широкое использование 
специализированных продуктов лечебного питания, которые могут 
быть натуральными, природными или специально созданными путем 
их обогащения.

Примером натурального, природного, биологически активного 
продукта являются кобылье молоко (саумал) и кумыс и их сублими- 
рованно-сушеные виды.

К перспективам их использования в лечебном питании посвящена 
отдельная глава.
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ГЛАВА I

ПРАВИЛА И ПРИНЦИПЫ ЛЕЧЕБНОГО ПИТАНИЯ

Лечебное питание является важнейшим элементом любой ком
плексной терапии, в одних случаях она может быть основным и 
единственным лечебным фактором, в других -  общим фоном, уси
ливающим действие медикаментозного и другого лечения, оказывая 
решающее влияние на течение и исход болезни.

Диетпитание наиболее эффективно способствует выздоровлению, 
если оно применяется в сочетании с другими лечебными факторами, 
изменением образа жизни, физической активацией, применением ми
неральных вод и др.

Существуют заболевания, при которых диета является элементом 
лечения, важной его частью, и нарушение диеты может сделать всю 
остальную терапию бесполезной. Можно сказать, что в этом случае 
соблюдение правил лечебного питания жизненно важно (сахарный 
диабет, язвенная болезнь желудка, кишечника, болезни иммунной си
стемы, аллергия, целиакия).

Аглютеновая диета

Аглютеновая диета -  это основной способ лечения цели- 
акии, заболевания, которое характеризуется непереносимо
стью продуктов, содержащих глютен (клейковину).

При целиакии необходим полный отказ от блюд, в кото
рых содержатся рожь, пшеница или ячмень на протяжении 
всего жизненного цикла.

Этот способ питания предполагает очень внимательное 
отношение ко всем употребляемым в пищу продуктам, по-
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скольку даже минимальное количество глютена, несколько 
молекул, способно вызвать развитие болезни.

Глютен содержится в макаронных изделиях, колбасах, 
пиве, мясных консервах, шоколаде, мороженом, манной кру
пе, кексах, булочках, пирожных, блинах, пирожках, майонезе.

Эти продукты исключают из рациона. При аглютеновой 
диете рекомендуются мясо, яйца, рыба, творог, мед, гречне
вая, рисовая и кукурузная крупа, овощи, ягоды, фрукты.

Все диеты имеют много общего. Приемы приготовления пищи и 
другие правила ограничения для них аналогичные, например, щадя
щая тепловая обработка продуктов, позволяющая сохранить макси
мум полезных веществ в приготовленных блюдах, соблюдение режи
ма приема пищи, полное и безоговорочное исключение тех продуктов, 
которые заведомо относятся к вредным для здоровья.

Так, все диеты исключают алкогольные напитки, копчености и 
жирную пищу, сладкие газированные напитки, фастфуд и так называ
емые снэки: чипсы, сухарики с пропиткой из ароматизаторов и тому 
подобные «деликатесы». Ограничивается поваренная соль.

Поваренная соль

В пище больного часто рекомендуют ограничивать 
количество поваренной соли, поэтому необходимо при
держиваться норм: для супов — 0,5 г на IOO граммов супа, 
для вторых мясных, рыбных блюд -  I грамм на 100 грам
мов чистого веса сырого продукта. Для каш -  1,5 г на 
100 граммов крупы, яичных блюд -  0,25 г на одно яйцо, 
в блюда из творога -  I г на 100 граммов продукта, в те
сто -  0,75 г на 100 граммов муки, в соусы -  0,3-0,5 г на 
100 граммов соуса.

Необходимо соблюдать правильный режим питания: питаться 
регулярно, в одни и те же часы. Для лечебно-профилактических уч
реждений в соответствии с общим режимом установлены как мини
мальный, четырехразовый прием пищи. При многих заболеваниях 
(органов пищеварения, сердечно-сосудистой системы и др.) необхо-
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дим более частый 5-6-разовый прием пищи. При пятиразовом пита
нии целесообразно вводить второй завтрак, а при шестиразовом еще 
и полдник.

Желательный калораж приемов пищи: завтрак -  30%, обед -  40%, 
ужин -  25%, прием пищи на ночь -  5%. Лучше, чтобы последний при
ем пищи был за 4-5 ч. до сна.

Необходимо разнообразить рацион питания. Если пища разно
образна, сбалансирована, включает в себя продукты и животного 
(мясо, рыба, яйца, рыбы северных морей, особенно лосось, главный 
источник ПНЖК класса -  Омега-3, молоко, творог) и растительного 
происхождения (овощи, фрукты, каши, хлеб из муки грубого помола, 
цельнозерновые, орех грецкий), то можете быть уверенными в том, 
что организм получит все необходимые для жизнедеятельности ин
гредиенты пищи, в том числе белки, жиры, углеводы, минеральные 
элементы, витамины.

Омега-3

Полиненасышенные жирные кислоты Омега-3: эйкоза- 
пентаеновая (ЭЛК), докозапентаеновая (ДПК), являются 
чрезвычайно полезными веществами с широчайшим спек
тром действий.

В частности, они являются сильными кардиопротекто
рами. ЭПК и ДП К  снижают общее содержание холестерина 
в крови, в первую очередь за счет самой аторогенной (влия
ющий на атеросклероз) его функции -  липопротеидов низкой 
плотности (ЛПНП) и повышают содержание липопротеи
дов выской плотности (ЛПВП).

Они вызывают снижение агрегации тромбоцитов, сни
жая риск тромбообразования, следовательно, инфаркта 
миокарда и инсульта. Оптимальное соотношение Омега-3 к 
О м ега-6-от  1:2 до 1:4.

В то время как в рационе большинства современных лю 
дей это соотношение составляет около 1:20 -  1:30. То есть 
в среднем люди потребляют Омега-6 жирных кислот в 10 
раз больше, чем это нужно. Из-за избыточного потребле
ния Омега-6 ПНЖК в нашем организме могут повышаться 
свертываемость и вязкость крови, и, как следствие, риск 
тромбообразования, и, кроме развития инфаркта и инсуль
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та, возрастает продукция сосудосуживающих факторов 
как следствие повышения риска возникновения артериаль
ной гипертензии.

В пищевой рацион человека ЭПК, ДП К  попадают с жир
ной океанской рыбой -  сельдью, скумбрией, лососем, сарди
нами, тунцом или печенью трески, но только выловленной 
в море (северные, холодные моря), а не выращенной в искус
ственных водоемах на комбикорме.

Наиболее ценным источником ЭПК является лосось.
Главным поставщиком Омега-3 из растительных про

дуктов являются семена льна и льняное масло, грецкие орехи, 
семена тыквы, а также горчичное, соевое, рапсовое масла.

Добавление в свой ежедневный рацион несколько Омега-3 
содержащих продуктов из этого перечня весьма желатель
но и полезно для здоровья.

Для того чтобы, восстановить и поддержать здоровье, пища долж
на состоять из живых органических элементов, которые содержатся в 
свежих овощах, ягодах и фруктах, а также в натуральных продуктах, 
меде, орехах. Следует иметь в виду, что число потребляемых чело
веком натуральных продуктов ограничено. Большинство продуктов 
употребляют после переработки: колбасные, кондитерские, хлебобу
лочные изделия, кисломолочные продукты и т. д.

Овощи, фрукты и ягоды в наименьшей степени поддаются заме
не другими продуктами и обладают разнообразными питательными и 
лечебными свойствами.

Овощи, фрукты, ягоды могут индивидуально удовлетворять вкусы 
больного в рамках дозволенных диетой перечня продуктов с учетом 
переносимости пищи и разнообразия меню. Однообразная пища бы
стро приедается, способствует угнетению и без того нередко снижен
ного аппетита у больных, а недостаточное возбуждение деятельности 
органов пищеварения ухудшает усвоение пищи.

Индивидуализация лечебного питания

Индивидуализация химического состава и калорийности 
стандартных диет осуществляется путем подбора



имеющихся в картотеке блюд лечебного питания, увеличения 
или уменьшения количества буфетных продуктов (хлеб, са
хар, масло), контроля продуктовых домашних передач для 
больных, находящихся на лечении в лечебно-профилактиче
ском учреждении, а также путем использования в лечебном 
и энтеральном питании биологически активных добавок к 
пище и готовых специализированных смесей.

Говоря об индивидуализации лечебного питания, также 
необходимо принимать во внимание непереносимость и пи
щевую аллергию к тем или иным продуктам питания.

He надо включать в рацион даже весьма полезные по хи
мическому составу блюда, если больной плохо переносит их в 
силу различных обстоятельств.

Лечебный рацион также должен вызывать оптимальное 
заполнение желудка, необходимое для достижения легкого 
чувства насыщения и иметь общий вес вместе со свободной 
жидкостью 2-3,5 кг.

Придерживаться лечебных диет рекомендуется как в течение забо
левания, так и некоторое время после выздоровления, для того чтобы 
обеспечить организм необходимой энергией и продуктами питания, 
которые наиболее показаны при определенной болезни.

Основные принципы диетического питания -  сбалансирован
ность рациона, дробный прием пищи, не реже 4-5 раз, строгое соблю
дение диеты, отказ от полуфабрикатов, содержащих консерванты и 
красители, от алкоголя и курения.

Рекомендуется включать в рацион блюда, приготовленные на пару, 
с минимальным количеством жира, отказаться как от холодной, так 
и горячей пищи, дополнительно раздражающей пищевод и желудок. 
Оптимальная температура -  не выше 60 градусов, или не ниже 15.

• При дополнительном назначении рекомендуется пользоваться 
продуктами, обладающими определенными лечебными свойствами: 
молочные изделия, творог, в том числе кумыс, кобылье молоко, и их 
сублимированные (сушеные) формы, что позволяет обеспечить паци
ентов в течение всего года бесперебойно.
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«Молоко материнское -  лучшая пища, полноценной заме
ны ему не существует. Молоко кобылье -  наилучший эталон, 
образец при сопоставлении с грудным молоком, его природ
ный, естественный аналог.

Эти мотивы позволяют широко использовать кобылье 
молоко в режимах щадящих диет зачастую как самостоя
тельный лечебный фактор».

«Кумыс -  питает, укрепляет, обновляет организм 
(nutrit, raborat, etalterat) — физиологичный, поливитаминный, 
спиртосодержащий, натуральный, биологически активный 
продукт, лечебные свойства которого доказаны контроли
руемыми исследолваниями. Кумыс полезно использовать в 
составе базисной терапии при различных заболеваниях вну
тренних органов по показаниям».

Правильно подобранные по составу продукты могут играть роль 
лечебного средства. Например при легких формах диабета зачастую 
можно обходиться вовсе без лекарств, достаточно лишь подобрать со
ответствующую диету.

В повседневном питании должны быть представлены основные 
группы пищевых продуктов.

Первая группа -  молоко и молочные продукты (молоко, кефир, 
простокваша, творог и т. д.).

Вторая группа -  овощи, фрукты, ягоды (капуста свежая и ква
шеная, картофель, морковь, свёкла, помидоры, огурцы, салат, тыква, 
яблоки, смородина, земляника и т. д.).

Третья группа -  мясо, птица, рыба, яйца (источники животного 
белка).

Четвертая труппа -  хлебобулочные изделия, макаронные изде
лия, крупы.

Пятая группа -  жиры (сливочное и растительное масло).
Шестая группа -  сладости (сахар, мед, кондитерские изделия).
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СИСТЕМА ПЕВЗНЕРА

Основы диетического питания, номерная система диет, которые 
обозначались от I до 15 столов, были разработаны проф. Мануилом 
Исааковичем Певзнером, будучи директором клиники Института пи
тания АМН СССР еще в 30-х годах XX столетия. Система Певзне
ра работала почти 100 лет и продолжает работать и сейчас, являясь 
фундаментальным руководством всей идеологии нутриентного обе
спечения, диетолечения пораженного органа с целью ускорения вы
здоровления больного человека. Эта система оказалась удобной, ра
циональной и постепенно получила всеобщее распространение, став 
обязательной для всех лечебных учреждений.

Она была понятна всем, каждому -  работникам пищеблока, диет
сестрам, клиническим диетологам, терапевтам и больным, которым 
нередко приходилось соблюдать режим лечебного питания в неболь
ничных условиях, амбулаторно, дома.

Работая в одной связке, диетологи, клинические диетологи, тера
певты, организаторы лечебного питания, физиотерапевты и другие 
специалисты всегда осознавали, что они члены одной команды, зада
чей которой является использование лечебного питания как благопри
ятного фона для прочих терапевтических мероприятий, улучшения 
качества жизни, а в других случаях оно также может быть основным 
и единственным лечебным фактором.
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ДИЕТЫ  ПО ПЕВЗНЕРУ- I, 5, 7, 8, 9, 10 и 15, 
в основном применяемые на сегодняшний день в практической

диетологии

Д иета №  I
Показания:
1) язвенная болезнь желудка и двенадцатиперстной кишки в пе

риод выздоровления после резкого обострения и при нерезком обо
стрении;

2) нерезкое обострение хронического гастрита с сохраненной или 
повышенной секрецией;

3) острый гастрит в период выздоровления.

При сочетании язвенной болезни с другими заболеваниями ор
ганов пищеварительной системы используют варианты диеты № I 
(см. «Питание при язвенной болезни»). Диету № I без механического 
щажения — «непротертую» диету № I — применяют на последнем 
этапе лечения обострения язвенной болезни и при малосимптомном, 
вялом ее течении. По химическому составу и продуктовому набору 
эта диета соответствует протертой диете -  № I .

Исключены сильно возбуждающие секрецию желудка продукты и 
блюда. Пищу готовят вареной, но непротертой: мясо и рыба куском, 
каши рассыпчатые, овощи и фрукты в непротертом виде.

Цель назначения: умеренное химическое, механическое и тер
мическое щажение желудочно-кишечного тракта при полноценном 
питании, уменьшение воспаления, улучшение заживления язв, нор
мализация секреторной и двигательной функций желудка.

Общая характеристика: по энергоценности, содержанию бел
ков, жиров и углеводов физиологически полноценная диета. Огра
ничены сильные возбудители секреции желудка, раздражители его 
слизистой оболочки, долго задерживающиеся в желудке и труднопе- 
ревариваемые продукты и блюда. Пишу готовят в основном протер
той, сваренной в воде или на пару. Отдельные блюда запекают без 
корочки. Рыба и негрубые сорта мяса допускаются куском. Умеренно 
ограничена поваренная соль.

Исключены очень холодные и горячие блюда.
Химический состав и энергоценность: белки -  90-100 г (60% 

животные), жиры -  100 г (30% растительные), углеводы -  400^120 г;
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11,7-12,6 МДж (2800-3000 ккал); натрия хлорид -  10-12 г, свободная 
жидкость -  1,5 л. Режим питания: 5-6 раз в день. Перед сном: молоко, 
сливки.

Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда
Хлеб и мучные изделия. Хлеб пшеничный из муки высшего и

1-го сорта вчерашней выпечки или подсушенный; сухой бисквит, пе
ченье сухое. 1-2 раза в неделю хорошо выпеченные несдобные бу
лочки, печеные пирожки с яблоками, отварным мясом или рыбой и 
яйцами, джемом, ватрушка с творогом.

Исключают: ржаной и любой свежий хлеб, изделия из сдобного 
и слоеного теста.

Супы. Из разрешенных протертых овощей на морковном, кар
тофельном отваре, молочные супы из протертых или хорошо разва
ренных круп (геркулес, манная, рис и др.), вермишели с добавлением 
протертых овощей, молочные супы-пюре из овощей; суп-пюре из за
ранее вываренных кур или мяса, из протертых сладких ягод с манной 
крупой. Муку для супов только подсушивают. Супы заправляют сли
вочным маслом, яично-молочной смесью, сливками.

Исключают: мясные и рыбные бульоны, грибные и крепкие овощ
ные отвары, щи, борщи, окрошку.

Мясо и птица. Нежирные, без сухожилий, фасций, кожи у птиц. 
Паровые и отварные блюда из говядины, молодой нежирной бара
нины и обрезной свинины, кур, индейки. Отварные блюда, включая 
мясо куском из нежирной телятины, цыплят, кролика. Паровые кот
леты, биточки, кнели, суфле, пюре, зразы; бефстроганов из вареного 
мяса. Отварное мясо, запеченное в духовом шкафу. Отварные язык и 
печень.

Исключают: жирные или жилистые сорта мяса и птиц, утку, гуся, 
консервы, копчености.

Рыба. Нежирные виды без кожи, куском или в виде котлетной 
массы; варится в воде или на пару.

Исключают: жирную, соленую рыбу, консервы.
Молочные продукты. Молоко, сливки. Некислые кефир, просто

кваша, ацидофилин. Свежие некислые творог (протертый) и сметана. 
Творожные блюда: запеченные сырники, суфле, ленивые вареники, 
пудинги. Неострый сыр тертый, изредка -  ломтиками.
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Исключают: молочные продукты с высокой кислотностью, 
острые, соленые сыры.

Ограничивают сметану.
Яйца. 2-3 штуки в день. Всмятку, паровой омлет.
Исключают: яйца вкрутую и жареные.
Крупы. Манная, рис, гречневая, овсяная. Каши, сваренные на мо

локе или воде, полувязкие и протертые (гречневая). Паровые суфле, 
пудинги, котлеты из молотых круп. Вермишель, макароны мелкору
бленые отварные.

Исключают: пшено, перловую, ячневую, кукурузную крупу, бо
бовые, цельные макароны.

Овощи. Картофель, морковь, свекла, цветная капуста, ограничен
но -  зеленый горошек. Сваренные на пару или в воде и протертые 
(пюре, суфле, паровые пудинги). Непротертые ранние тыква и кабач
ки. Мелкошинкованный укроп -  в супы. Спелые некислые томаты до 
100 г.

Исключают: белокочанную капусту, репу, брюкву, редьку, ща
вель, шпинат, лук, огурцы, соленые, квашеные и маринованные ово
щи, грибы, овощные закусочные консервы.

Закуски. Салат -  из отварных овощей, мяса, рыбы. Язык отвар
ной, паштет из печени, колбаса докторская, молочная, диетическая; 
заливная рыба на овощном отваре, икра осетровых, изредка вымочен
ная нежирная сельдь и форшмак, неострый сыр, несоленая ветчина 
без жира.

Исключают: все острые и соленые закуски, консервы, копчено
сти.

Плоды, сладкие блюда, сладости. В протертом, вареном и пече
ном виде сладкие ягоды и фрукты. Пюре, кисели, муссы, желе, самбу
ки, компоты (протертые). Меренги, снежки, сливочный крем, молоч
ный кисель. Сахар, мед, некислое варенье, зефир, пастила.

Исключают: кислые, недостаточно спелые, богатые клетчаткой 
фрукты и ягоды, непротертые сухофрукты, шоколад, мороженое.

Соусы и пряности. Молочный (бешамель) без пассеровки муки, с 
добавлением сливочного масла, сметаны, фруктовые, молочно-фрук
товые. Ограниченно -  укроп, петрушка, ванилин, корица.

Исключают: мясные, рыбные, грибные, томатные соусы, хрен, 
горчицу, перец.
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Напитки. Некрепкий чай, чай с молоком, сливками, слабые какао 
и кофе с молоком. Сладкие соки из фруктов и ягод. Отвар шиповника.

Исключают: газированные напитки, квас, черный кофе.
Жиры. Сливочное несоленое масло, коровье топленое высшего 

сорта. Рафинированные растительные масла, добавляемые в блюда.
Исключают: все другие жиры.

Д иета  №  5
Показания:
1) острые гепатиты и холециститы в стадии выздоровления;
2) хронический гепатит вне обострения;
3) цирроз печени без ее недостаточности;
4) хронический холецистит и желчнокаменная болезнь вне обо

стрения.
Во всех случаях -  без выраженных заболеваний желудка и кишеч

ника.
Цель назначения: химическое щажение печени в условиях пол

ноценного питания, способствовать нормализации функций печени и 
деятельности желчных путей, улучшить желчеотделение.

Общая характеристика: физиологически нормальное содержа
ние белков и углеводов при небольшом ограничении жиров (в основ
ном тугоплавких).

Исключают продукты, богатые азотистыми экстрактивными ве
ществами, пуринами, холестерином, щавелевой кислотой, эфирными 
маслами и продуктами окисления жиров, возникающими при жареньи. 
Повышено содержание липотропных веществ, клетчатки, пектинов, 
жидкости. Блюда готовят отварными, запеченными, изредка -  туше
ными. Протирают только жилистое мясо и богатые клетчаткой овощи; 
муку и овощи не пассеруют. Исключены очень холодные блюда.

Химический состав и энергоценность: белки -  90-100 г (60% 
животные), жиры -  80-90 г (30% растительные), углеводы -  400—450 г 
(70-80 г сахара); 11,7-12,2 МДж (2800-2900 ккал); натрия хлорид -  
10 г, свободная жидкость -  1,5—2 л. Можно включать ксилит и сорбит 
(2-40 г). Режим питания: 5 раз в день.

Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда
Хлеб и мучные изделия. Хлеб пшеничный из муки 1-го и 2-го 

сорта, ржаной из сеяной и обдирной муки вчерашней выпечки. Вы-
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печные несдобные изделия с вареным мясом и рыбой, творогом, ябло
ками. Печенье затяжное, сухой бисквит.

Исключают: очень свежий хлеб, слоеное и сдобное тесто, жаре
ные пирожки.

Супы. Овощные, крупяные на овощном отваре, молочные с ма
каронными изделиями, фруктовые, борщи и щи вегетарианские, све
кольник. Муку и овощи для заправки не поджаривают, а подсушивают.

Исключают: мясные, рыбные и грибные бульоны, окрошку, щи 
зеленые.

Мясо и птица. Нежирное или обезжиренное, без фасций и сухо
жилий, птица без кожи. Говядина, молодая нежирная баранина, мяс
ная свинина, кролик, курица, индейка. Отварные, запеченные после 
отваривания, куском и рубленые. Голубцы, плов с отварным мясом. 
Сосиски молочные.

Исключают: жирные сорта, утку, гуся, печень, почки, мозги, коп
чености, большинство колбас, консервы.

Рыба. Нежирные виды. Отварная, запеченная после отваривания, 
куском и в виде кнелей, фрикаделек, суфле.

Исключают: жирные виды, копченую, соленую рыбу, консервы.
Молочные продукты. Молоко, кефир, ацидофилин, простоква

ша; сметана -  как приправа к блюдам; полужирный и нежирный тво
рог и блюда из него (запеканки, ленивые вареники, пудинги и др.). 
Блюда из белипа. Неострый, нежирный сыр.

Ограничивают: сливки, молоко 6%-ной жирности, ряженку, сме
тану, жирный творог, соленый, жирный сыр.

Яйца. Запеченный белковый омлет. До I желтка в день в блюда. 
При переносимости -  яйцо всмятку, в виде омлета.

Исключают: яйца вкрутую и жареные. При желчнокаменной бо
лезни -  до Ѵг желтка в день в блюда.

Крупы. Любые блюда из разных круп, особенно гречневой и ов
сяной. Плов с сухофруктами, морковью, пудинги с морковью и творо
гом, крупеники. Отварные макаронные изделия.

Исключают: бобовые.
Овощи. Различные, в сыром, отварном, тушеном виде -  салаты, 

гарниры, самостоятельные блюда. Некислая квашеная капуста, лук 
после отваривания, пюре из зеленого горошка.

Исключают: шпинат, щавель, редис, редьку, лук зеленый, чеснок, 
грибы, маринованные овощи.
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Закуски. Салат из свежих овощей с растительным маслом, фрук
товые салаты, винегреты, икра кабачковая, заливная рыба (после от
варивания), вымоченная нежирная сельдь, фаршированная рыба, са
латы из морепродуктов, отварной рыбы и мяса, докторская, молочная, 
диетическая колбаса, нежирная ветчина, неострый, нежирный сыр.

Исключают: острые и жирные закуски, консервы, копчености, 
икру.

Плоды, сладкие блюда, сладости. Различные фрукты и ягоды 
(кроме кислых) -  сырые, вареные, запеченные. Сухофрукты. Компо
ты, кисели, желе, муссы, самбуки. Меренги, снежки. Мармелад, не
шоколадные конфеты, пастила, мед, варенье. Сахар частично заме
нять ксилитом (сорбитом).

Исключают: шоколад, кремовые изделия, мороженое.
Соусы и пряности. Сметанные, молочные, овощные, сладкие 

фруктовые подливки. Муку не пассеруют. Укроп, петрушка, ванилин, 
корица.

Исключают: горчицу, перец, хрен.
Напитки. Чай, кофе с молоком, фруктовые, ягодные и овощные 

соки, отвары шиповника и пшеничных отрубей.
Исключают: черный кофе, какао, холодные напитки.
Жиры. Сливочное масло в натуральном виде и в блюда, расти

тельные рафинированные масла.
Исключают: свиное, говяжье, баранье сало, кулинарные жиры.

Д иета  №  7
Показания:
1) острый нефрит в период выздоровления (с 3-4-й недели лече

ния);
2) хронический нефрит вне обострения и недостаточности почек.
Цель назначения: умеренное щажение функции почек, уменьше

ние гипертензии и отеков, улучшение выведения из организма азотис
тых и других продуктов обмена веществ.

Общая характеристика: содержание белков несколько ограни
чено, жиров и углеводов -  в пределах физиологических норм. П и ш у  

готовят без натрия хлорида. Соль 
указанном врачом (3-6 г и больше), 
уменьшено в среднем до I л.
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Исключают экстрактивные вещества мяса, рыбы, грибов, источ
ники щавелевой кислоты и эфирных масел.

Кулинарная обработка без механического и с умеренным химиче
ским щажением. Мясо и рыбу (100-150 г в день) отваривают. Темпе
ратура пищи -  обычная.

Химический состав и энергоценность: белки -  80 г (50-60% жи
вотные), жиры -  90-100 г (25% растительные), углеводы -  400^150 г 
(80-90 г сахара); 11,3-12,2 МДж (2700-2900 ккал); свободная жид
кость -  0,9-1,1 л.

Режим питания: 4-5 раз в день.

Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда
Хлеб и мучные изделия: бессолевой хлеб, блинчики, оладьи на 

дрожжах и без соли.
Исключают: хлеб обычной выпечки, мучные изделия с добавле

нием натрия хлорида.
Супы. Вегетарианские с овощами, крупой, картофелем; фрукто

вые, ограниченно -  молочные. Заправляют сливочным маслом, смета
ной, укропом, петрушкой, лимонной кислотой, уксусом; луком после 
отваривания и пассерования.

Исключают: мясные, рыбные и грибные бульоны, из бобовых.
Мясо и птица. Нежирные говядина, телятина, мясная и обрезная 

свинина, баранина, кролик, курица, индейка, отварные или запечен
ные, слегка обжаренные после отваривания. Куском или в рубленом 
виде. Язык отварной.

Исключают: жирные сорта, жареные и тушеные блюда без отва
ривания, колбасы, сосиски, копчености, консервы.

Рыба. Нежирная, отварная с последующим легким обжариванием 
или запеканием, куском и рубленая, фаршированная, заливная после 
отваривания.

Исключают: жирные виды, соленую, копченую рыбу, икру, кон
сервы.

Молочные продукты. Молоко, сливки, кисломолочные напитки, 
творог и творожные блюда с морковью, яблоками, рисом; сметана.

Исключают: сыры.
Яйца. Желтки, добавляемые в блюда. Цельные яйца -  до 2 в день 

(всмятку, омлет) -  при уменьшении мяса, рыбы или творога.
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Крупы. Различная крупа (в частности, саго, рис, кукурузная, пер
ловая) и макаронные изделия в любом приготовлении.

Исключают: бобовые.
Овощи. Картофель и овощи широко применяют в любой кулинар

ной обработке.
Исключают: бобовые, лук, чеснок, редьку, редис, щавель, шпи

нат, соленые, маринованные и квашеные овощи, грибы.
Закуски. Винегреты без солений, салаты из свежих овощей и 

фруктов.
Плоды, сладкие блюда и сладости. Различные фрукты и ягоды, 

сырые, вареные, компоты, кисели, желе, мед, варенье, конфеты, фрук
товое мороженое.

Исключают: шоколад.
Соусы и пряности. Томатные, молочные, сметанные, фруктовые 

и овощные сладкие и кислые подливки, луковый из вываренного и 
поджаренного лука. Ванилин, корица, лимонная кислота, уксус.

Исключают: мясные, рыбные и грибные соусы, перец, горчицу, 
хрен.

Напитки. Чай, некрепкий кофе, соки фруктовые и овощные. От
вар шиповника.

Исключают: крепкий кофе, какао, минеральные воды, богатые 
натрием.

Жиры. Сливочное несоленое, коровье топленое и рафинирован
ные растительные масла.

Ограниченно — свиное сало.

Д и е та  №  8
Показания
Показанием является ожирение как основное заболевание или со

путствующее при других болезнях, не требующих специальных диет.
Цель назначения:
Цель назначения лечебной диеты /стола/ № 8 -  воздействие на 

обмен веществ для устранения избыточных отложений жира. Диета 
обеспечивает снижение калорийности рациона за счет ограниченного 
потребления сахаров, которые быстро усваиваются и переходят в ор
ганизме в жир.
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Общая характеристика
В диете уменьшена энергоценность рациона за счет углеводов, 

легкоусвояемых жиров (в основном животных) при нормальном или 
незначительно повышенном содержании белка; ограничены свобод
ная жидкость, поваренная соль и возбуждающие аппетит продукты и 
блюда. Пища теплая, блюда готовят вареные, тушеные, запеченные. 
Режим питания: 5-6 раз в день. В рационе уменьшается количество 
жиров животного происхождения и повышается до 50% доля расти
тельных масел, которые активируют процессы расходования жира в 
организме. Пища должна содержать много неусвояемых углеводов 
(клетчатки, геми-целлюлоз), чтобы обеспечить чувство насыщения. 
Из рациона исключают продукты и блюда, возбуждающие аппетит. 
Диета предусматривает ограничение соли и жидкости. Пищу готовят, 
используя в основном варку, припускание, тушение, реже запекание.

Химический состав: белки -  89 г, жиры -  45 г, углеводы -  104 г; 
поваренная соль -  5-10 г, свободная жидкость -  1-1,2 л. Энергоцен
ность -  1700-1800 ккал.

Рекомендуемые продукты и блюда
Хлеб и мучные изделия. Хлеб черный, пшеничный и мучные из

делия с отрубями. Количество хлеба ограничивают до 150 г в день. 
Если масса тела не уменьшается, то потребление хлеба сокращают.

Супы. Преимущественно вегетарианские овощные, фруктовые из 
несладких плодов и ягод с ксилитом; 2—3 раза в неделю овощные на 
слабых бульонах. Норма супа 250 г.

Блюда и гарниры из овощей. Блюда из отварных и припущен
ных, запеченных овощей (капусты белокочанной и цветной, кабачков, 
тыквы, репы, помидоров, баклажанов). Блюда из картофеля, свеклы, 
моркови, брюквы, зеленого горошка в ограниченном количестве (не 
более 200 г в день). Ограничивают соленые и маринованные овощи.

Блюда и гарниры из круп и макаронных изделий. Можно использо
вать каши, отварные макаронные изделия, запеканки, пудинги с добавле
нием овощей и плодов, но в ограниченном количестве за счет уменьше
ния хлеба. Из круп целесообразно использовать гречневую и овсяную.

Блюда из мяса, птицы, кролика, морепродуктов. Отварные куском 
с последующим тушением, запеканием или жаркой. Отварные язык, 
печень (ограниченно).

Яйца. 1-2 шт. в день; вкрутую, белковые омлеты.
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Молоко, молочные продукты и блюда из них. Молоко и кисломо
лочные продукты; творог полужирный и блюда из него. Сметана огра
ниченно в блюда.

Холодные блюда и закуски. Винегреты, салаты из свежих и ква
шеных овощей, икра овощная, салаты из морепродуктов, мясо, рыба 
заливные, сельдь вымоченная, студень говяжий.

Плоды. Ягоды, желе, муссы, компоты.
Соусы и пряности. На слабых овощных отварах, слабых бульонах; 

укроп, петрушка, ванилин, корица.
Напитки и соки. Чай, кофе черный и с молоком, соки из овощей, 

малосладких плодов и ягод, отвар шиповника
Исключают: изделия из сдобного и слоеного теста; крепкие бульо

ны, молочные супы с манной крупой, рисом, макаронными изделия
ми; супы картофельные, крупяные с макаронными изделиями; слив
ки, соленые сыры, соленые и маринованные овощи, виноград, изюм, 
бананы, инжир, финики, сладкие соки.

Д и ета  №  9
Показания:
1) сахарный диабет легкой и средней тяжести; больные с нормаль

ной или слегка избыточной массой тела не получают инсулин или по
лучают его в небольших дозах (20-30 ед.);

2) для установления выносливости к углеводам и подбора доз ин
сулина или других препаратов.

Варианты диеты № 9, учитывающие характер инсулинотерапии, 
сопутствующие заболевания и другие факторы.

Цель назначения: способствовать нормализации углеводного об
мена и предупредить нарушения жирового обмена, определить вы
носливость к углеводам, т. е. какое количество углеводов пищи усва
ивается.

Общая характеристика: диета с умеренно сниженной энерго
ценностью за счет легкоусвояемых углеводов и животных жиров. Бел
ки соответствуют физиологической норме.

Исключены сахар и сладости. Умеренно ограничено содержание 
натрия хлорида, холестерина, экстрактивных веществ.

Увеличено содержание липотропных веществ, витаминов, пище
вых волокон (творог, нежирная рыба, морепродукты, овощи, фрукты.
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крупа из цельного зерна, хлеб из муки грубого помола). Предпочти
тельны вареные и запеченные изделия, реже -  жареные и тушеные. 
Для сладких блюд и напитков -  ксилит или сорбит, которые учитыва
ют в энергоценности диеты. Температура блюд обычная.

Химический состав и энергоценности: белки -  90-100 г (55% 
животные), жиры — 75—8 0  г (30% растительные), углеводы -  300- 
350 г (в основном полисахариды); 9,6-10,5 МДж (2300-2500 ккал); 
натрия хлорид -  12 г, свободная жидкость -  1,5 л.

Режим питания: 5-6 раз в день с равномерным распределением 
углеводов.

Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда
Хлеб и мучные изделия. Ржаной, белково-отрубяной, белко

во-пшеничный, пшеничный из муки 2-го сорта хлеб, в среднем 300 
г в день. Несдобные мучные изделия за счет уменьшения количества 
хлеба.

Исключают: изделия из сдобного и слоеного теста.
Супы. Из разных овощей, щи, борщ, свекольник, окрошка мясная 

и овощная; слабые нежирные мясные, рыбные и грибные бульоны с 
овощами, разрешенной крупой, картофелем, фрикадельками.

Исключают: крепкие, жирные бульоны, молочные с манной кру
пой, рисом, лапшой.

Мясо и птица. Нежирные говядина, телятина, обрезная и мясная, 
свинина, баранина, кролик, куры, индейки в отварном, тушеном и жа
реном после отваривания виде, рубленые и куском. Сосиски русские, 
колбаса диетическая. Язык отварной. Печень -  ограниченно.

Исключают: жирные сорта, утку, гуся, копчености, большинство 
колбас, консервы.

Рыба. Нежирные виды, отварная, запеченная, иногда жареная. 
Рыбные консервы в собственном соку и томате.

Исключают: жирные виды и сорта рыб, соленую, консервы в 
масле, икру.

Молочные продукты. Молоко и кисломолочные напитки, творог 
полужирный и нежирный и блюда из него. Сметана -  ограниченно. 
Несоленый, нежирный сыр.

Исключают: соленые сыры, сладкие творожные сырки, сливки.
Яйца. До 1-1,5 в день, всмятку, белковые омлеты. Желтки огра

ничивают.
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Крупы. Ограниченно в пределах норм углеводов. Каши из гречне
вой, ячневой, пшенной, перловой, овсяной крупы; бобовые.

Исключают или резко ограничивают рис, манную крупу и мака
ронные изделия.

Овощи. Картофель с учетом нормы углеводов. Углеводы учитыва
ют также в моркови, свекле, зеленом горошке. Предпочтительны ово
щи, содержащие менее 5% углеводов (капуста, кабачки, тыква, салат, 
огурцы, томаты, баклажаны). Овощи сырые, вареные, запеченные, 
тушеные, реже -  жареные.

Исключают: соленые и маринованные.
Закуски. Винегреты, салаты из свежих овощей, икра овощная, 

кабачковая, вымоченная сельдь, мясо, рыба заливная, салаты из море
продуктов, нежирный говяжий студень, сыр несоленый.

Плоды, сладкие блюда, сладости. Свежие фрукты и ягоды кис
ло-сладких сортов в любом виде. Желе, самбуки, муссы, компоты, 
конфеты на ксилите, сорбите или сахарине.

Ограниченно -  мед.
Исключают: виноград, изюм, бананы, инжир, финики, сахар, ва

ренье, конфеты, мороженое.
Соусы и пряности. Нежирные на слабых мясных, рыбных, гриб

ных бульонах, овощном отваре, томатный. Перец, хрен, горчица -  
ограниченно.

Исключают: жирные, острые и соленые соусы.
Напитки. Чай, кофе с молоком, соки из овощей, малосладких 

фруктов и ягод, отвар шиповника.
Исключают: виноградный и другие сладкие соки, лимонады на сахаре.
Жиры. Несоленое сливочное и топленое масла. Растительные 

масла -  в блюда.
Исключают: мясные и кулинарные жиры.

Д и е т а  №  I О

Показания:
1) заболевания сердечно-сосудистой системы (ревматизм и поро

ки сердца, гипертоническая болезнь, ИБС);
2) недостаточность кровообращения 1-І IA стадии;
3) заболевания нервной системы, хронический нефрит и пиело

нефрит только с изменениями в осадке мочи.
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Общая характеристика
Диета с ограничением поваренной соли до 6-8 г (3-4 г в продук

тах и 3-4 г на руки больному), свободной жидкости 1,2 л (включая 
супы, кисели и т. п.)· Исключаются вещества, возбуждающие ЦНС и 
сердечно-сосудистую систему, т. е. все виды алкогольных напитков, 
крепкий чай и натуральный кофе, какао, шоколад, мясные, рыбные 
и грибные навары, острые блюда, копчёности, продукты, богатые 
холестерином. Ограничиваются продукты, вызывающие метеоризм. 
Рекомендуются продукты преимущественно щелочных валентностей 
(молоко и молочные изделия, фрукты, овощи и соки из них) и богатые 
липотропными веществами (творог, треска, овсяная каша и др.).

Химический состав и энергоценность: белков 90 г (из них 50 г 
животных), жиров 65-70 г (из них 20 г растительных), углеводов 350- 
400 г, поваренной соли до 6-8 г.

Энергетическая ценность: 2350-2600 ккал (9839-10 886 кДж).
Кулинарная обработка: с умеренным механическим щажением, 

все блюда готовят без соли, мясо и рыбу -  в варёном виде или с после
дующим запеканием, поджариванием.

Режим питания: приём пищи 5-6 р/сут в умеренном количестве, 
ужин за 3 ч. до сна. При сердечно-сосудистых заболеваниях введение 
свободной жидкости ограничивают до 1000-1200 мл. Температура 
пищи: обычная.

Разрешается:
Некрепкий чай, кофейные напитки, фруктовые и овощные соки, 

компоты, кисели, отвар шиповника, виноградный сок ограниченно.
Хлеб пшеничный из муки 1-го и 2-го сорта вчерашней выпечки 

или слегка подсушенный, диетический бессолевой хлеб, несдобное 
печенье и бисквит.

Несоленое сливочное и топленое масло, растительные масла.
Нежирные сорта говядины, телятины, свинины, крольчатины, куряти

ны, индюшатины. После отваривания допускается запекание или обжари
вание. Нежирная рыба отварная, заливная. Вареные колбасы ограниченно.

Яйца до I шт. в день, сваренные всмятку, в виде запеченных или 
белковых омлетов, либо добавляемые в блюда.

Супы -  порция 250-400 г. Различные вегетарианские с добавле
нием круп, овощей. Например, свекольник, борщ, щи. Разрешается 
добавлять сметану и зелень.
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Различные блюда из круп: каши, запеканки. Отварные макарон
ные изделия.

Кисломолочные напитки, сыр, творог и творожные блюда, молоко 
при переносимости.

Овощи в отварном, запеченном или сыром виде: картофель, мор
ковь, свекла, кабачки, тыква, томаты, салат, огурцы. Белокочанная ка
пуста и зеленый горошек ограниченно. Зеленый лук, укроп, петрушка 
добавляются в блюда.

Мягкие спелые фрукты и ягоды в свежем виде, сухофрукты. Желе, 
муссы, молочные кисели и кремы, варенье, мед, нешоколадные кон
феты.

Запрещается:
Свежий хлеб, изделия из сдобного и слоеного теста; мясные, рыб

ные и грибные бульоны.
Жирные сорта мяса и рыбы, утка, гусь, печень, почки, мозги; коп

чености, колбасные изделия, мясные и рыбные консервы, икра, соле
ные и жирные сыры; яйца сваренные вкрутую и жареные.

Бобовые, грибы; маринованные, соленые и квашеные овощи; ща
вель, шпинат, редис, редька, репчатый лук, чеснок; фрукты с грубой 
клетчаткой; натуральный кофе, какао; шоколад.

Мясные и кулинарные жиры.

Д и е т а  №  15
Показания:
1) различные заболевания, не требующие специальных лечебных 

диет и без нарушений состояния пищеварительной системы;
2) переходная диета к обычному питанию в период выздоровле

ния и после пользования лечебными диетами.
Цель назначения: обеспечить физиологически полноценным пи

танием в условиях больницы.
Общая характеристика: энергоценность и содержание белков, 

жиров и углеводов почти полностью соответствуют нормам питания 
для здорового человека, не занятого физическим трудом. Витамины 
вводят в повышенном количестве. Допускаются все способы кули
нарной обработки пищи. Температура пищи обычная. Из диеты ис
ключают наиболее трудноперевариваемые и острые продукты.

Химический состав и энергоценность: белки -  90-95 г (55% 
животные), жиры -  100-105 г (30% растительные), углеводы -  400 г;
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11,7-12,1 мДж (2800-2900 ккал); свободная жидкость -  1,5-2 л, на
трия хлорид -  15 г.

Режим питания: 4 раза в день.

Рекомендуемые продукты и блюда
Хлеб пшеничный и ржаной, мучные изделия.
Борщи, щи, свекольник, рассольник; молочные; овощные и кру

пяные супы на мясном, рыбном бульонах, отваре грибов и овощей; 
фруктовые.

Мясные и рыбные блюда различного кулинарного приготовле
ния; сосиски, сардельки, вареные колбасы.

Молоко и молочные продукты в натуральном виде и в блюдах. 
Обязательное включение кисломолочных напитков.

Яйца в отварном виде и в блюдах.
Блюда из различной крупы, макаронных изделий, бобовых.
Овощи и фрукты в сыром виде и после тепловой обработки. Зе

лень. Фруктовые и овощные соки, отвар шиповника и пшеничных от
рубей.

Чаи, кофе, какао.
Масло сливочное, коровье топленое, растительные масла; огра

ниченно -  маргарины.
Исключают: жирные сорта мяса, утку, гуся, тугоплавкие живот

ные жиры, перец, горчицу.

Примечания:
1. При гипертонической болезни I-Il А стадии применяют диету 

№ 15  гипонатриевую -  вариант диеты № 15 с ограничением натрия 
хлорида до 5-7 г в день. Пищу готовят без соли и подсаливают во 
время еды.

2. Меню диеты № 15 и № 15 гипонатриевой целесообразно ком
плектовать из подходящих блюд других диет.
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СИСТЕМА СТАНДАРТНЫХ ДИЕТ (новая номенклатура) -  
общая характеристика, целевое назначение, химический состав, 

энергетическая ценность

Вопросы лечебного питания продолжают разрабатываться и в 
наши дни, сейчас в практику лечебно-профилактических учреждений 
внедряется новая номенклатура -  система стандартных диет. Ранее 
использовавшаяся нами в течение десятки лет номерная система (сис
тема Певзнера) -  15 столов, обросла многочисленными вариантами, 
модификациями до 60 видов диет, стала громоздкой, затрудняла рабо
ту пищеблоков больниц, отрывала врачей-диетологов от клинической 
работы, отвлекала их от поиска адекватной диетотерапии больного. 
В современной диетологии система Певзнера считается устаревшей, 
поскольку номерной рацион расчитан на лечение одной нозологиче
ской формы заболевания, без учета сопутствующих заболеваний, ос
ложнений.

Рекомендуемые для внедрения в ЛПУ стандартные диеты разли
чаются по количественному и качественному составу основных пи
щевых веществ и микронутриентов, энергетической ценности, тех
нологии приготовления диетических блюд, среднесуточному набору 
продуктов и включают пять вариантов стандартных диет.

Новая система стандартных диет также назначается в зависимо
сти от нозологической формы заболевания, но с расчетом стадии и 
периода степени тяжести болезни, наличия осложнений со стороны 
различных органов систем.

Новая система стандартных диет отличается от ранее использо
вавшейся системы по следующим позициям: содержание основных 
пищевых веществ, энергетическая ценность, технология приготовле
ния пищи, среднесуточный набор продуктов.

В систему стандартных диет, которая объединяет ранее приме
нявшиеся диеты номерной системы (диеты № 1-15), включают пять 
вариантов стандартных диет: основной вариант диеты (ОВД), щадя
щая диета (ЩД), высокобелковая диета (ВБД), низкобелковая диета 
(НБД), низкокалорийная диета (НКД).
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СИСТЕМА СТАНДАРТНЫХ ДИЕТ

Новая номенклатура диет (система стандартных диет)
Таблица № I

№ п/п
Варианты 

стандартных диет

Обозначения 
стандартных 

диет в 
документации 

пищеблока

Ранее применяемые 
диеты номерной 

системы

I. Основной вариант 
стандартной диеты

ОВД 1 ,2 ,3 ,5 ,6 ,  7,
9, 10, 12, 13, 14, 15

2.

Вариант диеты с 
механическим и хи
мическим щажением 
(щадящая диета)

ЩД

16, 46, 4в, 5п 
(I вариант)

3.

Вариант диеты с повы
шенным количеством 
белка (высокобелковая 
диета)

ВБД

4э, 4аг, 5п 
(II вариант), 7в,
7г, 96, 106, 11,R-I, 
R-II

4.

Вариант диеты с пони
женным количеством 
белка(низкобелковая 
диета)

НБД

76, 7а

5.

Вариант диеты с 
пониженной калорий
ностью (низкокало
рийная диета)

нкд

8, 8а, 8о, 9а, IOc

Щадящая диета (ЩД)
(вариант стандартной диеты с механическим и химическим ща- 

жением). Объединяют диеты номерной системы 16, 46, 4в, 5п (І-ва- 
риант).

Вариант стандартной диеты с механическим и химическим сраже
нием. Щадящая диета -  I вариант. Включают диет номерной системы 
16, 46, 4в, 5п (I вариант).

Показания к применению:
-  язвенная болезнь желудка и кишечника в стадии обострения 

и нестойкой ремиссии, острый гастрит. Хронический гастрит с со
храненной и высокой кислотностью в стадии нерезкого обострения,
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гастроэзофагеальная рефлюксная болезнь, нарушение функции же
вательного аппарата, острый панкреатит в стадии затухающего обо
стрения, выраженное обострение хронического панкреатита, в пери
од выздоровления после острых инфекций, после операций (не на 
внутренних органах).

Общая характеристика, кулинарная обработка
Диета с физиологическим содержанием белков, жиров и углево

дов, обогащенная витаминами, минеральными веществами, с умерен
ным ограничением химических и механических раздражителей сли
зистой оболочки ЖКТ.

Из рациона исключаются источники грубой растительной клет
чатки -  всевозможные листья салата, капусты, фрукты, овощи, чер
ный хлеб грубого помола, бобы, .фасоль, горох, чечвица. Острые 
блюда -  пряности, некоторые приправы -  репа, редька, шпинат, лук, 
щавель, ревень, чеснок, перец. Молоко в свободном виде. Ограничи
ваются экстрактивные вещества мяса, рыбы, грибов и овощей, туго
плавкие жиры.

Кулинарная обработка: пищу готовят в отварном виде или на 
пару, протертые, непротертые (в пюреобразном или измельченном 
виде), при жарении не допускают образования грубой корки (жарят 
без пассеровки).

Химический состав: белки -  80-90 г, жиры -  70-80 г, углеводы -  
300-380 г. Энергетическая ценность -  2170-2480 кКал.

Поваренной соли -  6-8 г в день.
Общий вес рациона -  3 кг, свободной жидкости -  1,5-2 литра. 

Температура горячей пищи 60-65°С, холодных блюд не ниже 15°С.
Количество приемов пищи 5-6 раз в день.
Характеристика блюд и продуктов и способа кулинарной обработки.
Хлеб и хлебные изделия. Хлеб белый из пшеничной муки I и II 

сорта подсушенный (тостерный), бисквит, печенье сухое, сухарики, 
изделия из несдобного теста.

Супы с разными крупами, также разными овощами в протертом 
виде на слабом мясном бульоне -  исключаются капуста, свекла, бо
бовые.

3. Блюда из мяса и птицы. Нежирные говядина, курица, индейка, 
кролик. Язык. Ветчина без сала. Сосиски диетические. Все блюда в ру
бленом виде: вареные, тушеные, паровые, запеченные, поджаренные.
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4. Блюда из рыбы. Рыба нежирная: судак, лещ, навага, треска, 
карп, щука -  куском или в рубленом виде, отварная, паровая, заливная. 
Сельдь в ограниченном количестве, вымоченная, в рубленом виде.

5. Блюда и гарниры из овощей, лиственной зелени. Картофель в 
ограниченном количестве. Кабачки, свекла, тыква, морковь, цветная 
капуста -  в протертом виде: отварные, тушеные, запеченные. Поми
доры в сыром виде. Грибы исключаются.

6. Блюда и гарниры из круп, макаронных изделий и бобовых. Вся
кие крупы, макароны, вермишель, лапша на воде, на мясном бульоне, 
на воде пополам с молоком, в виде каш, пудингов, котлет, зраз, плова, 
крупеника, клецок. Бобовые резко ограничиваются.

7. Сладкие блюда, сладости, фрукты и ягоды. Зрелые свежие 
фрукты и ягоды, сухие фрукты и ягоды (кроме дынь и абрикосов) в 
виде протертых компотов, киселей, желе, муссов; сырые соки; пече
ные яблоки; мармелад, пастила, зефир, сахар.

8. Молоко, молочные продукты и блюда из них. Ацидофилин, ке
фир; молоко цельное, преимущественно как составная часть в блю
дах; творог свежий, некислый, в протертом, сыром и запеченном 
виде; сыр неострый, протертый; сметана некислая, преимущественно 
как дополнение к блюдам.

9. Соусы и пряности. Соусы мясные, рыбные, сметанные; соусы 
на овощном отваре. Лавровый лист, корица, ванилин.

10. Закуски. Сыр неострый, протертый, паштет из вымоченной сель
ди, паштет из мяса, рыба заливная, ветчина без жира, студень говяжий.

11. Напитки. Чай, кофе (некрепкие), какао на воде с молоком. От
вар шиповника, сырые фруктовые соки, кроме виноградного, сок ква
шеной капусты.

12. Жиры. Масло сливочное, топленое, подсолнечное.
13. Яйца и блюда из них. Омлеты жареные, яичница из 2 яиц, яйца 

всмятку, но в среднем I штука в день.

В острой фазе болезни при выраженных расстройствах, стойком 
болевом синдроме, плохом общем состоянии в течение первых 4-5 
дней назначают гипокалорийный, гипонатриевый, щадящий вариан
ты диеты.

Через две недели лечения больного постепенно переводят на ос
новной вариант стандартной диеты, которая соблюдается в течение
2-3 месяцев.
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Основной вариант стандартной диеты. ОВД объединяют диеты 
номерной системы № I, 2, 3, 5, 6, 7, 9, 10 ,13, 14, 15.

Показания к применению:
-  хронический гастрит в стадии ремиссии;
-  язвенная болезнь желудка и 12-перстной кишки в стадии ремис

сии;
-  хронические заболевания кишечника с преобладанием синдрома 

раздраженного кишечника с преимущественными запорами;
-  острый холецистит и острый гепатит в стадии выздоровления;
-  хронический гепатит с не резко выраженными признаками 

функциональной недостаточности печени;
-  хронический холецистит и желчнокаменная болезнь;
-  подагра, мочекислый диатез, нефролитиаз, гиперурикемия, фос- 

фатурия;
-  сахарный диабет Il типа без сопутствующей избыточной массы 

тела или ожирения;
-  заболевания сердечно-сосудистой системы с нерезким наруше

нием кровообращения, гипертоническая болезнь, ИБС, атеросклероз 
венечных артерий сердца, мозговых, периферических сосудов;

-  острые инфекционные заболевания;
-  лихорадочные состояния.

Общая характеристика, кулинарная обработка
Диета с физиологическим содержанием белков, жиров, углеводов, 

обогащенная витаминами, минеральными веществами, растительной 
клетчаткой (овощи, фрукты).

Ограничение поваренной соли и веществ, напитков, возбуждаю
щих центральную нервную систему и деятельность сердца, раздража
ющих почки и печень (копчения, азотистые экстрактивные вещества, 
жирные мясные бульоны, грибные, овощные отвары), крепкий кофе, 
крепкий чай, какао, шоколад, острые и соленые закуски и приправы, 
продукты и напитки, вызывающих метеоризм (капуста, бобовые, га
зированные напитки).

При заболеваниях сердечно-сосудистой системы, желательно пре
обладание в диете солей калия -  курага, урюк, чернослив, картофель, 
сушеные абрикосы, капустный сок.
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Запрещаются: ржаной хлеб, сдобные мучные изделия, жирное 
мясо и рыба, холестеринсодержащие продукты -  яичные желтки, 
рыба, икра, субпродукты, печень, почки, легкие, селезенка, кишеч
ник, белокочанная капуста, бобовые, сливки, свиное, говяжье сало, 
жирные пирожные, сливочное мороженое, острые, соленые и жирные 
блюда и закуски, соленья, маринады, закусочные консервы, алкоголь 
во всех видах, табак, минеральные воды, какао, шоколад.

Кулинарная обработка. Блюда готовят в отварном виде или на 
пару, запеченные, дают в хорошо разваренном виде с нежной конси
стенцией путем измельчения. Можно допустить последующее поджа
ривание мяса и рыбы, т. е. с исключением азотистых экстрактивных 
веществ.

Химический состав. Белки 85—90 г, в том числе животные 40-45 г. 
Жиры общие 70-80 г, в том числе растительные 25-30 г, углеводы 
общие 300-330 г, в том числе моно- и дисахариды 3(М 0 г, энергети
ческая ценность 2170-2400 ккал.

Поваренная соль 6-8 г в день.
Общий вес рациона 2,5-3 кг.
Свободная жидкость 1-2 литра, больше по показаниям.
Температура горячих блюд не более 60—65°С, холодных блюд не 

ниже 15°С.
Ритм питания дробный, 4-6 раз в день.

Характеристика блюд и продуктов и способа кулинарной обра
ботки.

Хлеб и хлебные изделия. Хлеб белый, серый, тостерный из муки
I-II сорта, сухарики. Печенье и другие изделия из несдобного теста. 
Хлеб пшеничный, отрубяной из муки грубого помола, хлеб бессоле
вой по показаниям (нозологиям).

Супы. Овощные из разных круп, с лапшой, вермишелью, молоч
ные, фруктовые, борщи, свекольники, щи из свежих овощей с зеле
нью и кореньями, вегетарианские и на нежирном мясном бульоне (I 
раз в неделю).

Блюда из мяса и птицы. Нежирные сорта мяса, птицы — говядина, 
конина, телятина, курица, индейка, язык, ветчина без сала, сосиски 
диетические. Все блюда в рубленом виде или куском, вареные, туше
ные, паровые, запеченые, изредка обжаренные после отвара.
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Блюда из рыбы. Нежирные сорта рыбы (с содержанием жира не 
выше 5%) -  треска, судак, окунь, сазан, навага, щука, карп, лещ. Ло
сось -  ключевая ценность -  омега-3 жирные кислоты, рыба северных 
морей. Блюда и из других продуктов моря. Куском или в рубленном 
виде, отварная, паровая, заливная, запеченная, поджаренная после от
варивания. Сельдь в ограниченном количестве, вымоченная в рублен
ном виде.

Блюда из яиц. Яйца в виде белкового омлета или не более одного 
яйца в день, желток резко ограничивается в пределах до х/г желтка в 
день.

Гарниры из овощей, лиственной зелени. Винегреты, салаты с рас
тительным маслом (оливковые, кукурузные, подсолнечные) из кар
тофеля, капусты, цветной, брюссельской, белокочанной, квашеной, 
помидоров, кабачков, огурцов свежих и малосольных (ограниченно). 
Салат лиственный, тыква, морковь, свекла, укроп, петрушка. Все про
дукты также в натуральном, отварном, запеченном виде.

Блюда и гарниры из крупп, макаронных изделий и бобовых. Раз
личные крупы, макароны, лапша, вермишель, особенно овсяная, греч
невая каши, рассыпчатые и полувязкие. Крупы из бобовых: зеленый 
горошек, соевый творог. Приготовляются на воде, на молоке пополам 
с водой в виде каш, пудингов, крупеников, котлет, клецок.

Сладкие блюда, сладости, фрукты, ягоды.
Различные фрукты, ягоды, сладкие блюда и сладости, кроме кис

лых сортов и очень грубой клетчатки (айва, груши грубых сортов), 
варенье, мед. Фрукты и ягоды дают свежие, вареные, запеченные в 
виде компотов, киселей и жиле , муссов, сырые соки, печеные яблоки, 
мармелад, пастила, зефир.

Молоко и молочные продукты и блюда из них, за исключением 
жирных сливок, жирной сметаны, мороженого. Особенно рекоменду
ется нежирный творог свежий, некислый в протертом, сыром и запе
ченном виде.

Молоко цельное преимущественно как составная часть в блюдах. 
Сыр неострый и нежирный, малосольные сорта сыров. Кефир, про
стокваша, натуральные йогурты, кумыс. Сметана преимущественно 
как дополнение к блюдам.

Жиры. Сливочное и топленое масла -  для приготовления пищи, 
растительные также в блюда. Исключают мясные и кулинарные жиры, 
все тугоплавкие -  бараний, свиной, говяжий.
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Сладости -  сахар, мед, варенье, джем ограничиваются или запре
щаются.

Напитки. Чай, чай с молоком, крепкий кофе, фруктовые и ягодные 
соки, овощные соки, в том числе томатный сок. Минеральные воды 
по разрешению врача.

Закуски. Винегреты, салаты, сыр неострый, протертый, паштет 
из вымоченной сельди, паштет из мяса, рыба заливная, ветчина без 
жира, студень говяжий. Творожная паста, паюсная икра -  не чаще од
ного раза в неделю.

Соусы. Молочные, сметанные на овощном отваре, фруктово-ягод
ные подливки.

Высокобелковая диета ВБД. Включают диеты номерной 
системы 4э, 4пг, 5п (второй вариант), 7в, 7г, 96, 106, 11. 

Вариант стандартной диеты с повышенным количеством белка

Показания к применению

Общая характеристика, кулинарная обработка.
Диета с повышенным содержанием белка, нормальным количе

ством жиров, сложных углеводов и ограничением легкоусвояемых 
углеводов.

При патологии кишечника (дисбактериоз с явлением диареи) из 
рациона исключаются продукты, богатые эфирными маслами: лук, 
чеснок, пряные и ароматические травы, редька, редис, щавель, шпи
нат, грибы и продукты, блюда, усиливающие процессы брожения и 
гниения в кишечнике (молоко, кондитерские изделия, свежие, непро
тертые овощи, зелень, фрукты, ягоды).

Диетолечение целиакии предусматривает полный отказ от продук
тов и блюд, в которых содержится глютен -  рожь, пшеница, ячмень, 
овес на протяжении всего жизненного цикла. Глютен содержится в 
макаронных изделиях, колбасах, пиве, мясных консервах, шоколаде, 
мороженом, манной крупе, кексах, булочках, пирожных, блинах, май
онезе.

Все блюда при хронических заболеваниях почек готовятся без 
соли (соль только в продуктах, около 2 г), резко ограничиваются 
экстрактивные вещества -  мясные, рыбные, овощные, которые раз
дражают почки.
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Больным после резекции желудка с явлениями демпинг-синдро
ма и сахарным диабетом из рациона исключаются рафинированные 
углеводы, сахарсодержащие продукты, мед, сладкомолочные блюда и 
соки,напитки.

Кулинарная обработка: блюда готовят в отварном, тушеном, запе
ченном виде, куском, на пару, протертые и непротертые. Допускается 
жаренье.

Химический состав. Белки 110-120 г, жиры 80-90 г, углеводы 250- 
350 г. Энергетическая ценность 2080-2690 ккал.

Поваренная соль. Ограничивают поваренную соль (6-8 г в день).
При заболеваниях почек все блюда суточного рациона должны го

товиться без соли.
Свободная жидкость 1,5-2 литра. Температура горячей пищи 60- 

65°С, холодных блюд не ниже 15°С.
Ритм питания дробный, 4-6 раз в день.

Характеристика блюд и продуктов и способа кулинарной обра
ботки.

Хлеб и хлебобулочные изделия. В зависимости от нозологической 
формы заболевания. Неподжаристые сухари из тонко нарезанного 
пшеничного хлеба. Подсушенный (тостерный) пшеничный хлеб из 
муки 1-го и 2-го сорта, галеты, сухой бисквит и печенье. Также до
пускается употребление не чаще 2-3 раз в неделю печеных в духовке 
изделий из дрожжевого теста -  пирогов, ватрушек. Хлеб ржаной, бел
ково-пшеничный, белково-отрубной.

Супы: на слабом мясном, рыбном бульоне (обезжиренном) с до
бавлением рисовых или манных слизистых отваров, яичных хлопьев, 
паровых фрикаделек и кнелей, вареного, протертого мяса. Вегетари
анские протертые с картофелем, морковью, кабачками, тыквой, с ман
ной, овсяной, гречневой крупой, рисом, вермишелью. Борщ, щи, све
кольник, окрошка (мясная и овощная). Супы молочные, фруктовые.

«При назначении пациентам высококалорийной диеты разреша
ются любые супы и другие варианты первых блюд. В диету включают 
продукты и блюда, стимулирующие аппетит, -  различные бульоны, 
содержащие экстрактивные вещества».

Блюда из мяса и птицы. Рекомендуются: нежирные, нежилистые, 
постные сорта телятины, говядины, мясо кур, кроликов, индеек. С 
мякоти полностью срезают жир, удаляют сухожилия, пленки, кожу.
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Мясо кур, рубленное и куском, отварное, тушеное и зажаренное по
сле отваривания, студень говяжий, курица заливная, постная ветчи
на, докторская, диабетическая, говяжья колбасы, сосиски. Суфле из 
отварного мяса, паровые или отварные фрикадельки, кнели, котлеты.

Блюда из рыбы. Свежая рыба нежирных пород куском или в виде 
рубленых изделий -  котлет, фрикаделек, кнелей, отваренных в воде 
или на пару с последующим обжариванием. Вымоченная сельдь в 
ограниченном количестве.

«В зависимости от целевого назначения этой диеты может быть 
использована рыба любых сортов и в любой кулинарной обработке 
(сельдь, балык, консервы).

Блюда и гарниры из овощей, лиственной зелени: все овощи в 
свежем, отварном и прочем виде и для приготовления супа. Капуста 
белокочанная, цветная, салат, тыква, кабачки, огурцы, помидоры, ба
клажаны. С учетом нормы углеводов картофель, морковь, свекла, зе
леный горошек. Зеленый лук, укроп, петрушка в свежем виде. Свежие 
фрукты и овощи могут быть использованы и для десертов -  фрукто
вых салатов, соков, морсов, компотов из них.

Блюда и гарниры из круп, макаронных изделий и из бобовых. По 
показаниям протертые каши, сваренные на обезжиренном бульоне или 
воде из таких круп, как рис, овсянка, гречка, и крупяной муки. Рекомен
дуются крупы и макаронные изделия, пудинги, котлеты из них, а также 
каши из ячневой, гречневой, перловой, пшеной, овсяной круп, горох 
ограниченно. При сахарном диабете -  с учетом нормы углеводов.

Сладкие блюда, сладости, фрукты и ягоды. Мягкие ягоды и фрук
ты в сыром виде, все сухофрукты, компоты, кисели, желе, муссы, сам
буки, молочные кремы, варенье, мед, нешоколадные конфеты, зефир, 
пастила. В том числе желе, кисели из айвы, черемухи, груш, кизила, 
черники, протертые и печеные сырые яблоки. При сахарном диабете 
сахар заменяют фруктозой, сорбитом, ксилитом, сахаритом.

Молоко, молочные продукты и блюда из них.
Молоко и молочные, кисломолочные продукты в натуральном 

виде. Цельное молоко при переносимости, кефир, простокваша, йо
гурт, кумыс. Творог нежирный или полужирный, кальцинированный, 
протертый в виде пасты, паровые и запеченные пудинги. Сыр нежир
ный и неострый. Сливки, сметана ограниченно.

Соусы и пряности. Рекомендуются на овощном отваре, на сла
бых и нежирных мясных и рыбных, грибных бульонах, сметанный,
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молочный, томатный соусы, фруктовые подливы, ванилин, корица, 
гвоздика.

Закуски. По нозологии, например при сахарном диабете, закуски 
исключаются. Закусочные блюда, заливные, рыбные паштеты, не
жирные, отварные колбасы по типу докторской, телячьей.

Жиры. Несоленое, сливочные и растительные масла.
Яйца. Паровой омлет, всмятку, для приготовления блюд. Белковые 

омлеты из двух яиц. Желтки ограниченно '/г в день в блюда. Яйца в 
общей сложности одно-два за весь день.

Низкобелковая диета, НБД 
Вариант стандартной диеты с пониженным количеством белка. 

Включают диеты номерной системы 7а, 76

Показания к применению.
Хронический гломерулонефрит с резко и умеренно выраженным 

нарушением азотовыделительной функций почек и умеренно выра
женной азотемией.

Общая характеристика
Диета бессолевая, малобелковая, в связи с чем 3Л белковой части 

обеспечивается за счет животного белка как источника незаменимых 
аминокислот. Для улучшения вкусовых качеств используют солезаме- 
нители, лимон, лиственную зелень. Применяют специализированные 
малобелковые продукты (безбелковый хлеб, искусственное сало, ами- 
ноксентановый набухающий крахмал).

Исключаемые продукты и блюда для диеты НБД.
Исключаются поваренная соль, мясо и рыбы всех сортов и видов, 

экстрактивные вещества, все вещества и напитки, раздражающие почки 
(алкоголь, азотистые экстрактивные вещества, крепкий чай, кофе, какао, 
шоколад, острые, соленые закуски. Мясные, рыбные и грибные соусы).

Кулинарная обработка
Все блюда готовятся без соли, подаются в отварном виде.
Химический состав
Белки 20-60 г, жиры 80-90 г, углеводы 350-400 г.
Энергетическая ценность 2150-2650 ккал.
Свободная жидкость 0,8-1,0 литр.
Температура пищи обычная. Римт питания дробный, 4-6  раз в 

день.
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Характеристика блюд и продуктов и способы кулинарной обра
ботки.

Рекомендуемые блюда и продукты для диеты
• Хлеб -  безбелковый, бессолевой 300-400 г из маисового или 

пшеничного крахмала. При отсутствии такового можно употреблять 
в пищу ахлоридный хлеб или отрубной в количестве 200 г в сутки.

• Супы -  вегетарианские с разными крупами и овощами, борщи, 
свекольники, щи из свежих овощей с зеленью и кореньями (250-350 
мл) без соли. Фруктовые супы.

• Блюда из мяса и птицы -  нежирные сорта говядины, телятины, 
курицы, индейки, кролика, в вареном виде или с последующим запе
канием и жарением, рубленое или куском (55-60 г в сутки).

• Блюда из рыбы -  рыба нежирная: судак, щука, навага, треска и 
др. Приготовление такое же, как мяса и птицы. Количество 55—60 г. 
Употребляется вместо мяса.

• Блюда и гарниры из овощей -  морковь, свекла, цветная капуста, 
лиственный салат, петрушка, помидоры, зеленый лук, огурцы свежие, 
помидоры, укроп, картофель и капуста. Способ приготовления -  ово
щи отварные, жареные или в натуральном виде.

• Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий ис
ключаются или резко ограничиваются. Вместо них употреблять в 
пищу различные блюда из саго. Способ приготовления — на воде и 
молоке в виде каш, пудингов, запеканок, плова с фруктами, голубцов, 
котлет и т. д.

• Яйца и блюда из них -  в виде белкового омлета и для добавле
ния при приготовлении других блюд, не более I шт. в день.

• Фрукты, ягоды, сладкие блюда и сладости -  разные фрукты и 
ягоды в сыром и вареном виде. Сладкие блюда, сахар, мед, варенье, 
конфеты в нормальном количестве. По рекомендации врача -  курага 
и урюк.

• Молоко и молочные продукты и блюда из них -  цельное молоко, 
если оно не вызывает вздутия живота, в сыром виде. Кефир, ацидофи
лин, простокваша, сметана, сливки. Количество -  200-300 г, учитывая 
и то, которое идет на приготовление других блюд. Творог исключает
ся или резко ограничивается (до 50 г).

• Соусы и пряности -  белый соус на молоке, сметане, сливках, 
воде. Сладкие и кислые овощные и фруктовые подливки. Исключают
ся мясные, рыбные и грибные отвары.
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• Закуски — салаты овощные и фруктовые, винегрет без солений.
• Напитки -  чай, кофе некрепкий на воде и молоке. Сырые фрук

товые соки, отвар шиповника (газированные напитки исключаются).
• Жиры -  всякие, за исключением тугоплавких (бараний, свиной, 

говяжий).

Низкокалорийная диета, НКД 
Вариант стандартной диеты с пониженной калорийностью, 

включает диеты 8, 8а, 86, 9а, IOc

Показания к применению
Различные степени алиментарного ожирения, при отсутствии 

выраженных осложнений со стороны органов кровообращения пи
щеварения и других заболеваний, требующих специальных режимов 
питания сахарный диабет II типа с ожирением, сердечно-сосудистые 
заболевания при наличии избыточного веса.

Общая характеристика, кулинарная обработка
Диета с умеренным ограничением энергетической ценности до 

1300-1600 ккал в сутки преимущественно за счет жиров и углеводов.
Из рациона исключаются простые сахара, кондитерские изделия, 

сладкие напитки. Сахар в блюдах и напитках можно заменить ксили
том или сорбитом (30 г в сутки) с учетом их энергоценности. Исклю
чаются продукты и блюда, возбуждающие аппетит: разные закуски, 
экстрактивные вещества мяса, рыбы, овощей. Любые спиртные на
питки ослабляют самоконтроль за потреблением пищи и сами явля
ются высококалорийными продуктами.

Кулинарная обработка
Пища готовится в отварном виде или на пару, без соли.
Химический состав и энергоценность
Белки: 70-80 г (в т. ч. животные 40 г). Жиры: 60-70 г (в т. ч. расти

тельные 25 г). Углеводы: 130-150 г (в т. ч. простые 0 г). Энергетиче
ская ценность: 1340-1550 ккал.

Общий вес рациона 3-3,5 кг, свободной жидкости 0,8-1,5 л/сутки.
Температура горячей пищи 60-65°С, холодные блюда не ниже 

15°С.
Количество приемов пищи 4-6  раз в день.
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Характеристика блюд и продуктов и способы кулинарной обра
ботки

Хлебобулочные изделия. Разрешается ржаной и пшеничной хлеб 
из муки грубого помола, белково-пшеничный и белково-отрубной 
хлеб -  100-150 г в день. Запрещаются изделия из муки высшего и 
I -го сорта, изделия из сдобного и слоеного теста.

Супы. До 250-300 г на прием. Из разных овощей с небольшим 
добавлением картофеля или крупы: щи, борщи, окрошка, свекольник.
2-3 раза в неделю супы на слабом обезжиренном мясном или рыбном 
бульоне с овощами, фрикадельками. Запрещаются молочные, карто
фельные, крупяные, бобовые, макаронные изделия.

Мясо и птица. До 150 г в день. Нежирная говядина, телятина, кро
лик, курица, индейка; ограниченно -  нежирная свинина и баранина, 
преимущественно отварные, тушеные; запеченные крупными и мел
кими кусками. Мясо обжаривают после отваривания. Студень говя
жий. Запрещаются жирные сорта мяса, гусь, утка, ветчина, сосиски, 
колбасы вареные и копченые, консервы.

Рыба. Нежирные виды до 150-200 г в день. Отварная, запеченная, 
жареная. Нерыбные продукты моря. Запрещаются жирные виды, со
леная, копченая, рыбные консервы в масле, икра.

Молочные продукты. Молоко и кисломолочные напитки пони
женной жирности. Сметана — в блюда. Творог нежирный и 9%-ной 
жирности (100-200 г в день) -  натуральный и в виде сырников, пу
дингов. Нежирные сорта сыра -  ограниченно. Запрещаются жирный 
творог, сладкие сырки, сладкий йогурт, ряженка, топленое молоко, 
жирные и соленые сыры.

Яйца. 1-2 штуки в день. Вкрутую, белковые омлеты. Омлеты с 
овощами. Запрещается яичница.

Крупы. Ограниченно для добавления в овощные супы. Рассыпча
тые каши из гречневой, перловой, ячневой круп за счет уменьшения 
хлеба. Запрещаются другие крупы, особенно рис, манная и овсяная, 
макаронные изделия, бобовые.

Овощи. Употребляют во всех видах, частью обязательно сырыми. 
Желательны все виды капусты, свежие огурцы, редис, салат, кабачки, 
тыква, томаты, репа. Квашеная капуста -  после промывания. Огра
ничивают блюда из картофеля, свеклы, зеленого горошка, моркови, 
брюквы (суммарно до 200 г в день ), а также соленые и маринованные 
овощи.
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Закуски. Салаты из сырых и квашеных овощей, винегреты, салаты 
овощные с отварным мясом и рыбой, морепродуктами. Заливное из рыбы 
или мяса. Нежирная ветчина. Запрещаются жирные и острые закуски.

Плоды, сладкие блюда, сладости. Фрукты и ягоды кисло-сладких 
сортов, сырые и вареные. Желе и муссы на метилцеллюлозе, ксилите, 
сорбите. Несладкие компоты. Запрещаются виноград, изюм, бананы, 
инжир, финики, очень сладкие сорта других плодов, сахар, кондитер
ские изделия, варенье, мед, кисели, мороженое.

Соусы и пряности. Томатный, красный, белый с овощами, слабый 
грибной, уксус. Запрещаются жирные и острые соусы, майонез, все пря
ности.

Напитки. Чай, черный кофе с молоком. Несладкие соки. Запреща
ются виноградный и другие сладкие соки, какао.

Жиры. Сливочное масло (ограниченно) и растительные масла -  в 
блюдах. Запрещаются животные и кулинарные жиры.

Известны три варианта низкокалорийной диеты. Они различают
ся по энергоемкости (калорийности ). На первом этапе нормализации 
массы тела назначают диету, по калорийности соответствующую фи
зиологической норме, т. е. устраняют переедание. Часто этого бывает 
достаточно, но если эта мера не приводит к снижению массы тела, то 
приходится прибегать к большему ограничению калорийности пищи 
в основном за счет снижения количества жира и углеводов.

Химический состав вариантов низкокалорийной диеты
Основная низкокалорийная диета на 1600-1850 ккал: 

белки: 100-110 г; жиры: 80-90 г; углеводы: 120-150 г.
Умеренно ограниченная низкокалорийная диета на 1100-1270ккал: 

белки: 70-80 г; жиры: 60-70 г; углеводы: 70-80 г.
Максимально ограниченная низкокалорийная диета на 630-840 

ккал: белки: 40-50 г; жиры: 30-40 г; углеводы: 50-70 г.
Низкокалорийная диета допускает употребление 800-1500 ккал/ 

день в виде специальной жидкости, пищевых добавок, обычных про
дуктов или их комбинаций. Типичным примером низкокалорийной 
диеты будет диета, рассчитанная на 1300-1500 килокалорий в сутки. 
Ее следует придерживаться продолжительное время. Похудение идет 
постепенно.

После того как вы достигнете нужного веса, следите за тем, чтобы 
суточный рацион не содержал более 2300 килокалорий. Примерное 
меню на день при низкокалорийной диете может быть таким:
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• Завтрак: чашка черного кофе, 50 г хлеба, 50 г брынзы.
• Обед: 100 г мяса отварного или жареного без жира.
• Полдник: I яблоко.
• Ужин: 100 г мяса, 2 картофелины, чашка чая.
Диета на 1400 килокалорий в день. Вес снижается на I килограмм 

еженедельно. Примерное меню:
• Завтрак: стакан несладкого сока или половина грейпфрута, яйцо, 

приготовленное любым способом (только не жареное), кусочек ржа
ного хлеба с тонким слоем масла, кофе или чай без сахара.

• Обед: 90 г мяса, птицы или рыбы, порция овощей или салата, ку
сочек ржаного хлеба, порция свежих фруктов, кофе или чай без сахара.

• Ужин: 90 г мяса, рыбы или птицы, порция зеленого салата, пор
ция овощей, кусочек сыра не более 60 г, порция свежих фруктов, чай 
без сахара.

Эту диету можно сделать менее калорийной, если количество 
мяса сократить до 60 г, а сыра до 30. В этом случае вес снижается на
1-1,5 кг в неделю. Еще большего эффекта можно достигнуть, если 
разделить эту пищу на 5 приемов. Низкокалорийная диета эффектив
на при соблюдении двух условий. Первое условие -  сбалансирован
ность, наличие всех необходимых питательных веществ в диете: бел
ков, жиров, витаминов, минералов, клетчатки и других существенных 
факторов питания. Второе условие -  умеренность и постепенность.

Нулевые (хирургические) диеты

Показания:
1) после операций на органах пищеварения;
2) при полубессознательном состоянии (нарушение мозгового 

кровообращения, черепно-мозговая травма, инфекционные заболева
ния с высокой температурой и др.).

Цель назначения: обеспечить питание в условиях, когда прием 
обычной пищи невозможен, затруднен или противопоказан; макси
мальная разгрузка и щажение органов пищеварения, предупреждение 
вздутия кишечника (метеоризм).

Общая характеристика: максимально механически и химиче
ски щадящее питание (жидкая, полужидкая, желеобразная, протертая 
пища) в виде трех последовательно назначаемых диет -  № Oa, Об, Ов. 
Диеты содержат наиболее легко усвояемые источники белков, жиров 
и углеводов, повышенное количество жидкости и витаминов.

42



Резко ограничено количество натрия хлорида (3 мг). Частые прие
мы пищи малыми порциями.

Примечания:
1. Диеты № Об и № Ob иногда называют № I а и № I б хирургические.
2. На нулевые диеты показаны энпиты.
3. После нулевых диет применяют диету № I или № I хирургиче

скую.
Последняя отличается от диеты № I включением некрепких мяс

ных и рыбных бульонов и овощных отваров и ограничением цельного 
молока.

Диета № Oa. Назначают, как правило, на 2-3 дня. Пища состоит 
из жидких и желеобразных блюд. В диете 5 г белка, 15-20 г жира, 150 
г углеводов; 750-800 ккал; свободной жидкости -  1,8-2,2 л, поварен
ной соли -  I г. Температура пищи не выше 45°С. В блюдо вводят до 
200 г витамина С; другие витамины -  по назначению. Прием пищи 
7-8 раз в сутки, на I прием не более 200-300 г.

Разрешены: слабый обезжиренный мясной бульон, рисовый отвар 
со сливками или сливочным маслом, процеженный компот, кисель 
ягодный жидкий, отвар шиповника с сахаром, желе фруктовое, чай 
с лимоном и сахаром, свежеприготовленные фруктово-ягодные соки, 
разведенные в 2-3 раза сладкой водой (до 50 мл на прием). При улуч
шении состояния на 3-й день добавляют: яйцо всмятку, сливочное 
масло -  10 г, 50 мл сливок.

Исключены: любые плотные и пюреобразные блюда, цельное молоко 
и сливки, сметана, виноградный и овощные соки, газированные напитки.

Примерное меню диеты № Oa

8 ч. 100 г теплого чая с 10 г сахара, 100 г жидкого фруктового или 
ягодного киселя.

10 ч. 180 г жидкости от яблочного компота.
12 ч. 200 г слабого мясного бульона с 10 г сливочного масла.
14 ч. 150 г фруктового желе, 150 г отвара шиповника.
16 ч. 150-200 г чая с лимоном и 10-15 г сахара.
18 ч. 180 г рисового отвара с 10 г сливочного масла или сливками, 

100-150 г фруктового желе.
20 ч. 180 г отвара шиповника.
На ночь: 180 г жидкости от компота.
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Диета №  Об (№ I а хирургическая).
Назначают на 2-4 дня после диеты № OA, от которой отличается 

дополнением в виде жидких протертых каш из рисовой, гречневой 
крупы, геркулеса, сваренных на мясном бульоне или на воде с 1/4 -1/2 
молока; слизистых крупяных супов на овощном отваре, слабых обез
жиренных мясных бульонов с манной крупой; парового белкового 
омлета, яиц всмятку; парового суфле или пюре из нежирного мяса 
или рыбы (освобожденных от жира, фасций, сухожилий, кожи); до 
IOO г сливок, желе, муссов из некислых ягод. В рационе 40-50 г белка, 
40-50 г жира, 250 г углеводов; 6,5-6,9 мДж (1550-1650 ккал), 4-5 г 
натрия хлорида, до 2 л свободной жидкости. Пищу дают 6 раз в день, 
не более 350-400 г на прием.

Примерное меню диеты №  Об (№ Ia хирургическая).
1-й завтрак: жидкая протертая каша гречневая на воде -  200 г с 

молоком и 5 г сливочного масла, паровой белковый омлет из 2 яиц, 
чай с лимоном.

2-й завтрак: сливки -  100 г, отвар шиповника -  100 г.
Обед: бульон мясной с манной крупой -  200 г, паровое суфле из 

отварного мяса -  50 г, отвар компота -  100 г.
Полдник: яйцо всмятку, желе фруктовое -  150 г, отвар шиповни

ка -  100 г.
Ужин: суфле из отварной рыбы паровое -  50 г, жидкая протертая 

геркулесовая каша на мясном бульоне -  200 г с 5 г сливочного масла, 
чай с лимоном.

На ночь: желе фруктовое -  150 г, отвар шиповника -  100 г.
На весь день -  50 г сахара и 20 г сливочного масла.

Диета №  Oe (№ 16 хирургическая).
Служит для продолжения расширения рациона и перехода к фи

зиологически полноценному питанию. В диету вводят супы-пюре 
и супы-кремы, паровые блюда из протертого отварного мяса, кури
цы или рыбы, свежий творог протертый со сливками или молоком 
до консистенции густой сметаны, паровые блюда из творога, кисло
молочные напитки, печеные яблоки, хорошо протертые фруктовые 
и овощные пюре, до 100 г белых сухарей. В чай добавляют молоко; 
каши молочные. В диете -  80-90 г белка, 65—70 г жира, 320-350 г 
углеводов; 9,2-9,6 мДж (2200-2300 ккал); 6-7 г натрия хлорида. Тем
пература горячих блюд не выше 50°С, холодных -  не ниже 20°С.
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Пищу дают 6 раз в день.
Примерное меню диеты: Ов (№ 16 хирургическая).
1-й завтрак: яйцо всмятку, каша манная молочная -  200 г с 5 г 

сливочного масла, чай с лимоном и сахаром.
2-й завтрак: творог протертый со сливками -  120 г, пюре из пече

ных яблок -  100 г, отвар шиповника -  180 г.
Обед: суп-крем овощной -  300 г, котлеты мясные паровые -  100 г, 

желе фруктовое -  150 г.
Полдник: белковый омлет паровой, сок фруктовый -  180 г.
Ужин: суфле из отварной рыбы паровое -  100 г, каша геркулесовая 

молочная протертая -  200 г с 5 г сливочного масла, чай с 50 г молока.
На ночь: кефир -  180 г.
На весь день: 100 г сухарей из пшеничного хлеба высшего сорта, 

60 г сахара, 20 г сливочного масла.

Диета №  Ia
Показания к применению: язвенная болезнь в фазе обострения (в 

первые 8-12 дней); острый гастрит, обострение хронического гастри
та и гастродуоденита (в первые дни лечения); после операций на же
лудке (через 6-7 дней); ожог пищевода.

Целевое назначение. Путем максимального механического и хи
мического щажения пищевого канала способствовать репарации сли
зистой оболочки и снижению рефлекторной возбудимости желудка, 
уменьшению исходящих из него интероцептивных раздражений.

Общая характеристика. Ограничение энергетической ценности 
в основном за счет углеводов и в незначительной степени -  белков и 
жиров. Исключаются продукты, являющиеся сильными возбудителя
ми желудочной секреции, раздражающие механически, химически и 
термически (очень горячие и холодные) слизистую оболочку желудка.

Энергетическая ценность 7746-8374 кДж (1850- 2000 ккал). Хи
мический состав, г: белков -  80-90 (65-70 % животных), жиров -  до 
80-90 (20 % растительных), углеводов -  200, натрия хлорида -  8; сво
бодной жидкости -  1,3-1,5 л.

Кулинарная обработка. Пища в вареном или приготовленном на 
пару виде, жидкой и полужидкой консистенции.

Режим питания. Диета предусматривает соблюдение постельно
го режима. Пищу принимают через каждые 2-3 ч. 6 раз в сутки дроб
ными порциями в теплом виде
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Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда:
1. Хлеб и мучные изделия исключаются.
2. Мясо и птица. Рекомендуются: нежирные сорта мяса (говядина, 

телятина, кролик) без сухожилий, фасций и жира. Птицу очищают от 
кожи. Употребляют в виде пюре или парового суфле из вареного мяса 
I раз в день. Исключаются другие блюда из мяса и птицы.

3. Рыба. Рекомендуется: паровое суфле из отварной рыбы нежир
ных сортов (судак и др.) I раз в день (вместо мяса). Исключаются: 
жирные виды и прочие блюда.

4. Яйца. Рекомендуются: всмятку или в виде парового омлета (до
3-М штук в день). Исключаются в другом виде.

5. Молочные продукты. Рекомендуются: молоко, сливки, творож
ное паровое суфле. Исключаются: сыр и молочнокислые продукты 
(кефир, простокваша, сметана, творог и др.).

6. Жиры. Рекомендуются: масло сливочное несоленое и хорошо 
очищенное масло оливковое в натуральном виде, добавленные в блю
да. Исключаются прочие разновидности.

7. Крупы, макаронные изделия и бобовые. Рекомендуются: мо
лочные жидкие каши из манной крупы, рисовой и гречневой муки 
детского питания, толокна. Исключаются: макаронные изделия, бобо
вые и другие каши.

8. Овощи. Рекомендуются гомогенизированные (детского пита
ния). Исключаются в другом виде.

9. Супы. Рекомендуются: слизистые отвары на молоке из риса, 
перловой и овсяной (геркулеса) круп. Исключаются: бульоны из мяса, 
курицы, рыбы, овощей, грибов.

10. Плоды, сладкие блюда и сладости. Рекомендуются: сахар, 
мед, молочный кисель: желе, кисель, мусс на желатине из некислых 
ягод и фруктов; снежки и меренги. Исключаются: фрукты и ягоды в 
сыром виде.

11. Соусы и пряности исключаются.
12. Напитки. Рекомендуются: отвары шиповника, пшеничных от

рубей, соки свежих некислых фруктов и ягод, разведенные водой с са
харом, некрепкий чай с молоком или сливками. Исключаются: кофе, 
какао, квас, газированные напитки.
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Диета №  16
Показания к применению: язвенная болезнь в период обострения 

(после 8-12-дневного пребывания на диете № 1а); острый гастрит и 
обострение хронического гастрита; после операций на желудке (пере
ход с диеты № 1а).

Целевое назначение. То же, что и в диете № 1а, но с умеренным 
щажением желудка (среднее между диетами № Ia и I).

Общая характеристика. Умеренное ограничение энергетической 
ценности за счет углеводов. Нормальное содержание белков и жиров. 
Исключаются сильные возбудители желудочной секреции, раздража
ющие желудок химически и термически; механическое щажение же
лудка менее строгое, чем в диете № I а.

Энергетическая ценность 10 048-10 886 кДж (2400- 2600 ккал).
Химический состав, г: белков -  90 (60-65% животных), жиров -  

90 (20-25% растительных), углеводов -  300-350, натрия хлорида -  10; 
свободной жидкости -  1,5 л.

Кулинарная обработка. Пища в вареном или приготовленном на 
пару виде, полужидкой и пюреобразной консистенции.

Режим питания. Пищу принимают через каждые 2-3 ч. 6 раз в 
сутки дробными порциями в теплом виде (40-50°С) в условиях полу- 
постельного режима.

Рекомендуются: дополнительно к диете № Ia белых сухарей и су
хого бисквита 70-100 г, кнели, фрикадели, пюре, суфле из вареного 
мяса и рыбы; протертый творог с молоком; вместо слизистых протер
тые супы; овощные пюре, соусы из свежей сметаны.

Ограничения менее строгие (с учетом дозволенных диетой № 16 
расширений) по сравнению с диетой № 1а.

Диета №  I (основная)
Показания к применению: язвенная болезнь и хронический га

стрит с нормальной и повышенной желудочной секрецией в фазе за
тихающего обострения и ремиссии (в течение 3-5 мес.); хронический 
гастрит с секреторной недостаточностью в фазе обострения; острый 
гастрит в период выздоровления; после операций на желудке в фазе 
восстановления (после диет № Ia и 16).

Целевое назначение. То же, что и в диете № 16, но с меньшим ща
жением желудка.
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Общая характеристика. Диета с достаточной энергетической 
ценностью и нормальным соотношением основных пищевых ве
ществ. Исключаются химические и термические пищевые раздра
жители, сильные стимуляторы желудочной секреции. Механическое 
щажение желудка менее строгое, чем в диете № 16.

Энергетическая ценность 12142-12 979 кДж (2900-3100 ккал). 
Химический состав, г: белков -  100 (60% животных), жиров -  100 
(20-30% растительных), углеводов -  400-450, натрия хлорида -  12; 
свободной жидкости — 1,5 л.

Кулинарная обработка. Пищу готовят на пару, варят и подают в 
протертом виде.

Режим питания. Пищу принимают 5-6 раз в сутки в теплом виде
Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда:
1. Хлеб и мучные изделия. Рекомендуются: хлеб пшеничный 

из муки высшего и I сорта вчерашней выпечки или подсушенный; 
несдобные булочки (1-2 раза в неделю); сухой бисквит, несдобное пе
ченье (типа «Мария»), Исключаются: хлеб ржаной, свежий, блины, 
пирожки, пироги, сдоба.

2. Мясо и птица. Рекомендуются: нежирныесорта мяса (говядина, 
телятина, кролик) без сухожилий и фасций, куры и индейки без кожи 
в отварном или паровом виде, протертые (котлеты, кнели, фрикадели, 
пюре, суфле, рулет и др.), телятина, кролик, цыплята в отварном виде 
куском, бефстроганов из вареного мяса, отварные и приготовленные 
на пару язык и печень. Ветчина нежирная, нежилистая, несоленая; 
колбасы докторская и диетическая мелконарезанные; мясной сырок, 
паштет из печени. Исключаются: жирные и жилистые сорта мяса и 
птицы в жареном и тушеном виде, консервы.

3. Рыба. Рекомендуются: нежирные виды без кожи куском или 
в виде котлетной массы в отварном или паровом виде, заливная на 
овощном наваре. Малосольная зернистая икра в небольшом количе
стве. Исключаются: жирные виды (осетрина, севрюга и др.), копче
ная, соленая, жареная, тушеная.

4. Яйца. Рекомендуются: всмятку, паровые омлет и яичница 
(2 яйца в день). Исключаются: сваренные вкрутую, жареные яичница 
и омлет, сырой яичный белок.

5. Молочные продукты. Рекомендуются: молоко цельное, сливки, 
однодневная простокваша, свежие некислая сметана и творог в блю
дах (ленивые вареники, запеканка, пудинги и пр.); сыр неострый про
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тертый. Исключаются молочные продукты с высокой кислотностью, 
острые сыры.

6. Жиры. Рекомендуются: масло сливочное несоленое, рафиниро
ванное оливковое и подсолнечное в натуральном виде или добавлен
ные в блюда. Исключаютс я другие жиры, пережаренное масло.

7. Крупы, макаронные изделия и бобовые. Рекомендуются: каши, 
сваренные на молоке или воде -  манная, хорошо разваренная рисовая, 
протертые гречневая и геркулесовая. Паровые пудинги, суфле, кот
леты из молотых круп. Отварные нарубленные макаронные изделия. 
Исключаются: пшено, перловая, ячневая, гречневая (ядрица), бобо
вые, цельные макароны.

8. Овощи. Рекомендуются: свекла, картофель, морковь, цветная 
капуста, зеленый горошек, сваренные в воде или на пару и протертые 
(пюре, суфле); паровые пудинги; кабачки и тыква, нарезанные кусоч
ками, в отварном виде. Изредка спелые некислые помидоры в неболь
шом количестве. Исключаются: другие овощи, соленые, квашеные, 
маринованные овощи и грибы, овощные консервы.

9. Супы. Рекомендуются: из протертых овощей, молочные, кру
пяные, протертые из вермишели или домашней лапши с добавлением 
разрешенных протертых овощей; супы-пюре молочные, из овощей, из 
заранее вываренных кур или мяса. Заправляются сливочным маслом, 
некислой сметаной, яичным желтком. Исключаются: на мясном, ку
рином, рыбном бульоне, грибном и крепких овощных наварах, боріц, 
щи, окрошка.

10. Плоды, сладкие блюда и сладости. Рекомендуются: спелые 
сладкие фрукты и ягоды в виде пюре, киселей, желе, муссов, про
тертых компотов; печеные яблоки (без кожицы); сладкие блюда на 
взбитых белках (муссы, самбуки), взбитые сливки, кремы, молочный 
кисель. Сахар, мед, джемы и варенья из сладких ягод и фруктов, па
стила, зефир. Исключаются: ягоды и фрукты в сыром виде, кислые и 
неспелые, шоколад, халва, непротертые сухофрукты.

11. Соусы и пряности. Рекомендуются: молочные, сметанные, 
яично-масляные соусы. Укроп мелко нарезанный в супы; ванилин. 
Исключаются: прочие соусы и пряности.

12. Напитки. Рекомендуются: некрепкий чай с молоком или слив
ками, слабое какао на молоке, сладкие фруктово-ягодные соки, отвар 
шиповника, пшеничных отрубей. Исключаются: квас, кофе, газиро
ванные напитки, соки кислых ягод и фруктов.
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ГЛАВА II

КАРТОТЕКА ДИЕТИЧЕСКИХ БЛЮД

Холодные блюда 
Блюда из овощей

№ I . Свекла отварная с зеленым горошком и растительным маслом
Вариант I

На диеты №  1,3, 5, 5п 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Свекла свежая 111 89 1,33 0,08 7,83 37,36
2. Горошек зеленый 46 30 1,5 0,06 2,49 16,5
3. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 49,91

Выход 120 2,83 5,13 10,32 98,77

№ I . Свекла отварная с зеленым горошком и растительным маслом
Вариант 2

На диеты № 1,3, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла свежая 125 100 1,5 0,1 8,8 42,1
2. Горошек зеленый 31 20 1,0 0,02 1,66 10,82
3. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 120 2,5 5,11 10,46 97,83
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№ I . Свекла отварная с растительным маслом
Вариант 3

№
На диеты № I, 3, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Свекла свежая 111 89 1,33 0,08 7,83 37,36
2. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 90 1,33 5,07 7,83 82,27

Свеклу отваривают в кожуре I ч., погружают в холодную воду и 
выдерживают в ней 30 мин., после чего очищают, шинкуют и сме
шивают с зеленым горошком. При подаче заправляют растительным 
маслом.

Примечание: на диету 6 свекла отварная подается без добавления 
зеленого горошка.

№ 2. Салат из отварной свеклы с яблоками 
Вариант I

На диеты № I , 3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Свекла свежая 66 53 0,79 0,053 4,66 22,27
2. Яблоки свежие 51 45 0,18 0,18 4,41 19,98
3. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
4. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
5. Сахар 3 3 - - 2,99 12,0

Выход 120 1,65 4,25 13,12 97,39

№ 2. Салат из отварной свеклы с яблоками 
Вариант 2

На диеты № 1,3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Свекла свежая 72 58 0,87 0,23 5,68 28,27
2. Яблоки свежие 45 40 0,16 0,16 3,92 17,76
3. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
4. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
5. Сахар 3 3 - - 2,99 12,0

Выход 120 1,71 4,41 13.65 101,17
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№ 2. Салат из отварной свеклы с яблоками
Вариант 3

№
На диеты № 1,3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Свекла свежая 66 53 0,79 0,053 4,66 22,27
2. Яблоки свежие 45 40 0,16 0,16 3,92 17,76
3. Сметана 20% 20 20 0,13 1,0 0,17 10,2
4. Сахар 3 3 - - 2,99 12,0

Выход 95 1,71 4,41 13,65 101,17

Сваренную в течение I ч. свеклу охлаждают 30 мин. в холодной 
воде, очищают, мелко шинкуют, смешивают с нашинкованными ябло
ками. При подаче заправляют сметаной, сахаром и посыпают зеленью 
петрушки.

Примечание: на диеты 8, 9 сахар заменяют ксилитом или сорбитом.

№ 3. Свекла отварная с творогом 
Вариант I

№
На диеты № 1,3, 5, 5п, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла свежая 91 73 1,09 0,07 6,42 30,67
2. Творог 5% 40 40 8,4 2,0 1,2 56,4
3. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33

Выход 120 9,78 2,32 8,1 92,4

№ 3. Свекла отварная с творогом 
Вариант 2

№
На диеты № 1,3, 5, 5п, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла свежая 66 53 0,79 0,053 4,66 22,27
2. Творог 5% 20 20 4,2 1,0 0,6 28,2
3. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33

Выход 80,0 5,28 1,3 5,74 55,8

Свеклу отваривают в кожуре I ч., охлаждают погружением в хо
лодную воду на 30 мин., очищают и мелко натирают, добавляют рас
тертый с молоком творог и хорошо перемешивают.

Примечание: солят по вкусу, за исключением диет 7/10, 10 с.
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№ 4. Икра свекольная
Вариант I

На диеты № I 3, 5, 5п ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Свекла свежая 150 121 2,25 0,15 13,2 63,19
2. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91
3. Сахар 3 3 - - 2,99 12,0
4. Лимонная кислота 0,05 0,05 - - - -

Выход 121 2,25 5,14 16,19 120,0

Свеклу отваривают в кожуре I ч., охлаждают 30 мин. в холодной 
воде, очищают и пропускают через мясорубку, добавляют сахарный 
песок и лимонную кислоту. Тушат в течение 5-10 мин. при частом 
помешивании для исключения подгорания массы. При подаче заправ
ляют растительным маслом.

Примечание: на диеты 8, 9 сахар заменяют ксилитом или сорбитом.

№ 5. Салат из свеклы с сыром 
Вариант I

На диеты №
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла свежая 91 73 1,09 0,07 6,42 30,67
2. Сыр советский 32 30 7,32 9,33 - 113,25
3. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 - 19,0

Выход 110 8,66 11,4 6,42 162,92

Свеклу отваривают в кожуре I ч., охлаждают 30 мин. в холодной 
воде, очищают, нарезают соломкой и заправляют сметаной. Салат 
укладывают горкой и при отпуске посыпают сыром, натертым на 
крупной терке

№ 6. Салат из свеклы и свежей капусты с растительным маслом 
Вариант I

На диеты № 3, 5, 6, 7, 0, 8, 9, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла свежая 44 35 0,52 0,035 3,08 14,71
2. Капуста белокочанная 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52
3. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 120 1,96 5,1 6,84 81,14
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№ 6. Салат из свеклы и свежей капусты с растительным маслом
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 6, 7, 10 ,8 ,9 , Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Свекла свежая 44 35 0,52 0,035 3,08 14,71

2. Капуста
белокочанная 50 30 0,54 0,03 1,41 8,07

3. Масло растительное 5 5 4,99 - 44,91
Выход 70 1,06 5,05 4,49 67,69

Свеклу отваривают в кожуре I ч, охлаждают в холодной воде 
30 мин., очищают, мелко шинкуют, смешивают с нашинкованной ка
пустой и поливают растительным маслом.

№ 7. Салат из моркови и яблок
Вариант I

№
На диеты № 3 ,5 ,6 ,  7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле
воды

Ккал

I. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85

2. Яблоки 54 45 0,18 0,18 4,41 19,98

3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 120 1,33 4,23 13,53 97,51

№ 7. Салат из моркови и яблок
Вариант 2

№
На диеты № 3 ,5 , 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Морковь 75 60 0,78 0,06 4,14 20,22
2. Яблоки 42 35 0,14 0,14 3,43 15,54
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 120 1,42 4,2 13,24 96,44
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№ 7. Салат из моркови и яблок
Вариант 3

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Морковь 50 37 0,48 0,04 2,55 12,48
2. Яблоки 40 31 0,12 0,12 3,03 13,68
3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Сметана 20% 5 5 0,13 1,0 0,17 10,2

Выход 75,0 0,73 1,16 8,74 48,32

Очищенную морковь измельчают на терке (или овощерезке), вво
дят нарезанные соломкой яблоки и при подаче заправляют сахаром и 
сметаной.

Примечание: на диеты 8, 9 сахар заменяют ксилитом или сорбитом. 

№ 8. Салат морковный с курагой и лимоном
Вариант I

На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 15
№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле

воды Ккал

I. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85
2. Курага 25 25 1,3 0,07 12,75 56,83
3. Лимон 20 20 0,18 - 0,72 3,6
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 120 2,63 4,12 22,59 137,96

№ 8. Салат морковный с курагой и лимоном
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле

воды
Ккал

I. Морковь 90 70 0,91 0,07 4,83 23,59
2. Курага 25 25 1,3 0,07 12,75 56,83
3. Лимон 20 20 0,18 - 0,72 3,6
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 140 2,89 4,14 23,97 144,7

Очищенную морковь нарезают соломкой. Курагу тщательно про
мывают, заливают кипящей водой и дают набухнуть. Затем морковь
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и курагу смешивают и при подаче заправляют сметаной с сахаром, 
сверху выкладывают кружочек лимона.

Примечание: на диеты 8, 9 салат готовят без сахара.

№ 9. Салат морковный с яблоками и черносливом
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 11, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле
воды Ккал

I. Морковь 90 70 0,91 0,07 4,83 23,59
2. Яблоки 46 40 0,16 0,16 3,92 17,76
3. Чернослив 40 30 0,69 0,21 17,25 73,65
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 165 2,26 4,44 31,67 175,68

Сырую очищенную морковь нарезают соломкой. Яблоки с удален
ным семенным гнездом нарезают тонкими ломтиками, чернослив -  
кусочками. Чернослив предварительно замачивают (20-30 мин.) в 
горячей воде, удаляют косточки. Морковь смешивают с яблоками и 
черносливом, добавляют сахар, выкладывают горкой и поливают сме
таной.

№ 10. Салат морковный с зеленым горошком и яблоками
Вариант I

На диеты № 3, 5, 7, 10, 8, 9, 10с, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85
2. Горошек зеленый 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0
3. Яблоки 34 30 0,12 0,12 2,94 13,32
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 120 2,27 4,21 8,73 81,89

№ 10. Салат морковный с зеленым горошком и яблоками
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 90 70 0,91 0,07 4,83 23,59

2. Горошек зеленый 
коне.

31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

56



3. Яблоки 34 30 0,12 0,12 2,94 13,32
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 160 2,53 4,23 10,11 88,63

№ 10. Салат морковный с яблоками
Вариант 3

На диеты Ns 3, 5, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85
2. Яблоки 20 16 0,06 0,06 1,56 7,02
3. Сметана 20% 5 5 0,12 1,0 0,17 10,16

Выход 70 0,83 1,1 5,18 34,03

Очищенную морковь и яблоки с удаленным семенным гнездом из
мельчают на терке (или овощерезке), смешивают с зеленым горошком 
и заправляют сметаной.

Примечание: на диету IOc салат можно заправлять кефиром.

№11.  Салат из отварной моркови с зеленым горошком
Вариант I

На диеты № 1, 3, 4в, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Морковь 106 85 1,1 0,08 5,86 28,56
2. Горошек зеленый 46 30 1,5 0,06 2,49 16,5
3. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 120 2,6 5,13 8,35 89,97

№11.  Салат из отварной моркови с зеленым горошком
Вариант 2

На диеты № I , 3, 4в, 5, 5н, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле
воды Ккал

I. Морковь 150 120 1,56 0,12 8,28 40,44
2. Горошек зеленый 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

3. Масло
растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 145 2,56 5,15 9,94 96,35
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№11.  Салат из отварной моркови с растительным маслом
Вариант 3

На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 70 49 0,63 0,05 3,38 16,49
2. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 54,0 0,63 5,04 3,38 61,4

Морковь отваривается в подсоленной воде 25-30 мин. Очищен
ную морковь нарезают мелкими кубиками, смешивают с зеленым го
рошком и заправляют растительным маслом.

№ 12. Салат из отварных овощей 
Вариант I

На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 7 \10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле
воды Ккал

I. Свекла 46 37 6,55 0,04 3,25 15,56
2. Морковь 19 15 0,2 0,02 1,03 5,1
3. Картофель 76 53 1,06 0,21 8,63 40,65

4. Зеленый горошек 
коне. 31 20 1,0 0,04 1,66 10,82

5. Масло растительное 10 10 - 9,98 89,82
Выход 120 2,81 10,29 14,57 162,1

№ 12. Салат из отварных овощей 
Вариант 2

На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 7\10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла 46 32 0,55 0,04 3,25 15,56
2. Морковь 19 15 0,2 0,02 1,03 5,1
3. Картофель 76 53 1,06 0,21 8,63 40,65
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 100,0 1,81 5,26 12,91 106,22

Морковь и картофель варят 25-30 мин., сливают отвар и овощи 
подсушивают при очень слабом нагреве. Свеклу варят без соли в те
чение I ч. Затем ее заливают холодной водой и выдерживают в ней 
не менее 30 мин. Очищенные овощи нарезают топкими ломтиками, 
перемешивают, добавляют зеленый горошек и растительное масло.
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№13.  Салат из свежей капусты и яблок со сметаной
Вариант I

№
На диеты №  3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста свежая 75 60 1,08 0,06 2,82 16,14
2. Яблоки 34 30 0,12 0,12 2,94 13,32
3. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 120 1,7 4,18 16,42 110,1

№ 13. Салат из свежей капусты и яблок со сметаной
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле
воды Ккал

I. Капуста свежая 95 75 1,35 0,07 3,52 20,11
2. Яблоки 57 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Лимон 10 10 0,09 - 0,36 1,8
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 150 2,14 4,27 14,45 104,79

№ 13. Салат из свежей капусты и яблок со сметаной
Вариант 3

На диеты № 3, 5, 6, 7, Ю, 8, 9, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста свежая 50 35 0,63 0,04 1,64 9,44
2. Яблоки 30 26 од 0,1 2,54 11,46
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Сметана 20% 5 5 0,125 1,0 0,17 10,18

Выход 70 0,855 1,14 9,34 51,04

Белокочанную капусту тонко шинкуют, перетирают с солью, до
бавляют мелко нарезанные свежие яблоки и заправляют лимоном, са
харом и сметаной. 

Примечание: на диеты 7/10, 8, IOc салат готовят без соли.
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№ 14. Салат из свежей капусты со сметаной без сахара
Вариант I

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста свежая 190 150 2,7 0,15 7,05 40,35
2. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

3. Лимонная кислота 
по вкусу
Выход 170 3,2 4,15 7,73 81,07

№ 14. Салат из свежей капусты со сметаной без сахара 
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста свежая 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52
2. Сметана 20% 5 5 0,125 1,0 0,17 10,18
3. Лимонная кислота 

по вкусу
Выход 80 1,52 1,08 3,93 31,7

Белокочанную капусту тонко шинкуют, перетирают с солью и за
правляют лимонной кислотой и сметаной. 

Примечание: на диеты 7/10, 8, IOc салат готовят без соли.

№ 15. Салат из свежей капусты с морковью и луком 
Вариант I

На диеты № 3, 6, 7, 8, 9, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста свежая 88 70 1,26 0,07 3,29 18,83
2. Морковь 31 25 0,32 0,02 1,72 8,34
3. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91
5. Горошек зеленый 

консерв. 15 10 0,5 0,02 0,83 5,5

Выход 120 2,22 5,12 6,66 81,6
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№15.  Салат из свежей капусты с морковью и луком
Вариант 2

№
На диеты № 3, 6, 7, 8, 9, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста свежая 88 70 1,26 0,07 3,29 18,83
2. Морковь 31 25 0,32 0,02 1,72 8,34
3. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 110 1,72 5,1 5,83 76,1

Белокочанную капусту шинкуют, кладут в неокисляющуюся посу
ду, добавляют соль, утрамбовывают деревянным пестиком и нагрева
ют, пока слой капусты не осядет, затем быстро охлаждают. Морковь 
и лук шинкуют и смешивают с капустой и зеленым горошком. При 
отпуске заправляют растительным маслом.

Примечание: на диеты 7, 8 салат готовят без соли

№ 16. Салат из квашеной капусты с растительным маслом 
Вариант I

На диеты №  3, 5, 6, 8, 9, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста квашеная 164 115 2,07 0,11 3,45 23,07
2. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 120 2,07 5,1 3,45 67,98

№ 16. Салат из квашеной капусты с растительным маслом 
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 6, 8, 9, 10, 15
N»

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста квашеная 185 130 2,34 0,13 3,9 26,13
2. Масло растительное 10 10 - 9,98 - 89,82

Выход 140 2,34 10,11 3,9 115,95
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№ 16. Салат из квашеной капусты с растительным маслом
Вариант 3

На диеты № 3, 5, 6, 8, 9, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккап

I. Капуста квашеная 100 70 1,26 0,07 2Д 14,07
2. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 75,0 1,26 5,06 2,1 58,98

Некислую капусту отжимают от рассола, перебирают, мелко рубят 
и заправляют растительным маслом.

№ 17. Салат из квашеной капусты и зеленого лука с растительным 
маслом 

Вариант I
На диеты № 6, 8, 9, 10, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Капуста квашеная 143 100 1,8 0,1 3,0 20,1
2. Лук зеленый 20 15 0,19 0,02 0,48 2,86
3. Масло растительное 5 5 - 4,99 44,91

Выход 120 1,99 5,11 3,48 67,87

№ 17. Салат из квашеной капусты и зеленого лука с растительным 
маслом 

Вариант 2
На диеты № 6, 8, 9, 10, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Капуста квашеная 215 150 2,7 0,15 4,5 30,15
2. Лук зеленый 20 15 0,19 0,02 0,48 2,96
3. Масло растительное 5 5 4,99 44,91

Выход 170 2,89 5,16 4,98 77,92
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№ 17. Салат из квашеной капусты и зеленого лука с растительным
маслом

Вариант 3

№
На диеты № 6, 8 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста квашеная 100 70 1,26 0,07 2.1 14,07
2. Лук зеленый 5 5 - 4,99 - 44,91
3. Масло растительное 20 15 0,19 0,02 0,48 2,86

Выход 90 1,45 5,08 2,58 61,84

Некислую капусту отжимают от рассола, перебирают, мелко рубят, 
посыпают измельченным луком и заправляют растительным маслом.

№ 18. Салат из квашеной капусты с яблоками и черносливом
Вариант I

№
На диеты №  3, 5, 6, 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста квашеная 93 65 1,17 0,06 1,95 13,02
2. Яблоко 34 30 0,12 0,12 2,94 13,32
3. Чернослив 27 20 0,46 0,14 11,5 49,1
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 120 1,75 5,31 16,39 120,35

№ 18. Салат из квашеной капусты с яблоками и черносливом
Вариант 2

№
На диеты № 3 ,5 ,6 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста квашеная 100 70 1,26 0,07 2,1 14,07
2. Яблоко 57 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Чернослив 40 30 0,69 0,21 17,25 73,65
4. Масло растительное 10 10 - 9,98 - 89,82

Выход 160 2,15 10,46 24,25 199,74

Некислую капусту отжимают от рассола, перебирают, мелко 
рубят. Яблоки с удаленным семейным гнездом нарезают тонкими 
ломтиками. Чернослив предварительно замачивают в горячей воде 
(20-30 мин.), освобождают от косточек и мелко шинкуют. Все смеши
вают и при подаче заправляют растительным маслом.
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№ 19. Салат из квашеной капусты с яблоками, клюквой и расти
тельным маслом

На диеты № 3, 6, 8, 9, 10, I , 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста квашеная 100 70 1,26 0,07 2,1 14,17
2. Яблоки свежие 46 40 0,16 0,16 3,92 17,76
3. Клюква 21 20 0,1 0,04 0,74 3,72
4. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
5. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

Выход 150 1,52 10,26 16,74 165,4

Квашеную капусту перебирают, крупные части измельчают. 
Яблоки с удаленным семенным гнездом нарезают тонкими ломтика
ми. Клюкву перебирают, удаляют плодоножки. Нарезанные яблоки, 
клюкву смешивают с капустой, затем добавляют сахар и заправляют 
растительным маслом

№ 20. Салат из краснокочанной капусты с растительным маслом
На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10 ,11, H

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Капуста
краснокочанная 180 150 1,2 0,3 7,65 38,1

2. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
3. Масло растительное 5 5 - 4,99 44,91
4. Лимон (сок) 5 5 0,04 - 0,18 0,88

Выход 150 1,24 5,29 12,82 103,85

Капусту мелко шинкуют, опускают в кипящую воду на 2 мин., поме
шивают, быстро откидывают на сито и хорошо встряхивают. Затем кладут 
в неокисляющуюся посуду, сбрызгивают лимонной кислотой и быстро пе
ремешивают. Заправляют растительным маслом, сахаром и солью.

Примечание: на диеты 7, 8, 10 салат готовят без соли.

№ 21. Салат из свежих огурцов со сметаной
Вариант I

На диеты № 3 ,5 ,6 , 7 ,8 ,9 , 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Огурцы свежие 105 100 0,8 0,1 2,5 14,1
2. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 120 1,3 4,1 3,18 54,82
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№21.  Салат из свежих огурцов со сметаной
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Огурцы свежие 70 65 0,52 0,06 1,62 9,1
2. Сметана 20% 5 5 0,125 1,0 0,17 10,18

Выход 70 0,65 1,06 1,79 19,3

Свежие, нарезанные кружочками огурцы перед отпуском солят и 
заправляют сметаной. 

Примечание: на диеты 7, 8 готовят без соли.

№ 22. Салат из огурцов с зеленым салатом

№
На диеты № 3, 6, 7, 8, 9, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Огурцы свежие 63 60 0,48 0,06 1,5 8,46
2. Салат лиственный 42 30 0,45 0,06 0,6 4,74
3. Лук зеленый 25 20 0,26 0,02 0,64 3,78
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 44,91

Выход 120 1,19 5,13 2,74 61,89

Перебранные и промытые зеленый салат, лук режут и смешивают 
с огурцами, нарезанными крупной стружкой. Салат заправляют рас
тительным маслом.

№ 23. Салат из огурцов со взбитой сметаной
На диеты № 3, 5, 7, 8 ,9 , 11 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Огурцы свежие 105 100 0,8 0,1 2,5 14,1
2. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
3. Укроп 3 3 0,07 0,02 0,18 1,18

Выход 120 1,37 4,12 3,36 56,0

Сметану взбивают в пену, добавляют соль. Взбитой массой за
ливают тонко нарезанные огурцы. Сразу подают, посыпав рубленым 
укропом. 

Примечание: на диеты 7, 8 салат готовят без соли.
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№ 24. Салат из свежих помидоров

№
На диеты № 3, 4в, 5, Sn, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Помидоры свежие 135 115 1,26 0,23 4,37 24,59
2. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 120 1,26 5,22 4,37 69,5

Подготовленные помидоры режут тонкими ломтиками и перед от
пуском поливают растительным маслом. 

Примечание: на диеты 7, 8, 10, IOc салат готовят без соли.

№ 25. Салат из свежих помидоров и зеленого горошка 
Вариант I

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Помидоры свежие 1,6 90 0,99 0,18 3,42 19,26
2. Зеленый горошек 

консерв. 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

3. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,68 21,72
Выход 120 2,24 2,22 5,76 51,98

№ 25. Салат из свежих помидоров 
Вариант 2

На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Помидоры свежие 70 66 0,72 0,13 2,5 14,05
2. Сметана 20% 5 5 0,125 1,0 0,17 10,18

Выход 70 0,84 1,13 2,68 24,25

Подготовленные помидоры режут тонкими ломтиками, добавля
ют зеленый горошек. Перед отпуском заправляют сметаной.

№ 26. Салат из помидоров и сладкого перца (по болгарский) 
Вариант I _________________________________

№
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Помидоры свежие 65 55 0,6 0,11 2,09 11,75

2.
Перец сладкий 
свежий

74 55 0,71 0,05 2,69 14,05
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3. Сыр советский 11 10 2,44 3,1 - 37,66
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91
5. Зелень петрушки 5 5 0,18 0,02 0,38 2,42

Выход 120 3,93 8,27 5,16 110,79

№ 26. Салат из помидоров и сладкого перца (по болгарский)
Вариант 2

№
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Помидоры свежие 65 55 0,6 0,11 2,09 11,75

2. Перец сладкий 
свежий 40 30 0,39 0,03 1,47 7,71

3. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 4491
Выход 90 0,99 5,13 3,56 64,37

К нарезанным помидорам добавляют печеный очищенный перец. 
При подаче поливают растительным маслом, посыпают тертым сы
ром и мелко нарезанной петрушкой.

№ 27. Салат из помидоров, огурцов и яблок со сметаной
Вариант I

На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 15, 11
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле
воды Ккал

I. Помидоры свежие 47 40 0,44 0,08 1,52 8,56
2. Огурцы свежие 42 40 0,32 0,04 1,0 5,67
3. Яблоки 23 20 0,08 0,08 1,96 8,88
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 120 1024 4,2 5,16 63,8

№ 27. Салат из помидоров, огурцов и яблок со сметаной
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 15, 11
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Помидоры свежие 47 40 0,44 0,08 1,52 8,56
2. Огурцы свежие 42 40 0,32 0,04 1,0 5,67
3. Яблоки 23 20 0,08 0,08 1,96 8,88
4. Сметана 20% 5 5 0,125 1,0 0,17 10,18

Выход 100,0 0,965 1,2 4,65 33,29
Помидоры и огурцы нарезают тонкими кружочками, смешивают с 

ломтиками мелко нарезанных яблок. При подаче заправляют сметаной.
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№ 28. Салат из цветной капусты, помидоров и зелени

№
На диеты № 3, 4в, 5, 8, 9, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста цветная 85 40 1,0 0,12 1,68 11,8
2. Помидоры свежие 38 32 0,34 0,07 1,22 6,87
3. Салат 11 8 0,12 0,02 0,3 1,86

4. Горошек зеленый 
консерв. 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 125 2,96 4,25 10,53 92,21

Цветную капусту отваривают (20 мин.), охлаждают и разбирают 
на мелкие соцветия, помидоры нарезают ломтиками, салат зеленый -  
на крупные части, добавляют консервированный зеленый горошек и 
перемешивают. Заправляют сметаной с добавлением сахара.

Примечание: на диеты 8, 9 сахара не добавляют.

№ 29. Салат из овощей с морской капустой

№
На диеты № 6 ,8 ,9 ,  10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста морская 50 30 0,27 0,06 1,83 8,94
2. Капуста квашеная 43 30 0,54 0,3 0,9 8,46
3. Картофель 69 50 1,0 0,2 8,15 38,4
4. Масло растительное 10 10 - 9,98 89,82

Выход 120,0 1,81 10,54 10,88 145,62

Сушеную морскую капусту заливают холодной водой (1:8) и 
оставляют для набухания на 12 ч. После замачивания капусту про
мывают и погружают в кипящую воду (на I часть набухшей капусты 
2 части воды -  по объему) и варят в течение 2 ч. при слабом кипении 
до размягчения, без соли, охлаждают и нарезают тонкой соломкой. 
Смешивают с квашеной капустой и отварным картофелем, нарезан
ным ломтиками. Салат заправляют растительным маслом.
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№ ЗО. Салат витаминный с растительным маслом

№
На диеты № 3, 6, 8, 9, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла свежая 13 10 0,15 0,01 0.88 4,21

2. Капуста
белокочанная 25 20 0,36 0,02 0,94 5,38

3. Морковь свежая 19 15 0,19 0,02 1,03 5,06
4. Огурцы свежие 26 25 0,2 0,03 0,63 2,8
5. Помидоры свежие 29 25 0,27 0,05 0,95 5.33
6. Лук зеленый 13 10 0,13 0,01 0,32 1,89
7. Зелень петрушки 7 5 0,25 0,02 0,5 2,19
8. Масло растительное 10 10 - 9,98 89,82
9. Лимонная кислота 0,02 0,02

Выход 120 1,55 10.14 5,25 116,68

После первичной обработки сырые овощи нарезают, смешивают и 
заправляют перед самой подачей растительным маслом и сбрызгива
ют раствором лимонной кислоты.

№ 31. Салат витаминный с растительным маслом

№
На диеты № 3, 6, 8, 9, 10, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста
белокочанная свежая 25 20 0,36 0.02 0,94 5,38

2. Морковь свежая 19 15 0,19 0,02 1,03 5,06
3. Лук зеленый 13 10 0,13 0,01 0,32 1,89
4. Яблоки свежие 27 24 0,09 0,09 2,35 10,57
5. Перец сладкий 27 20 0,26 0,02 0,98 5,14
6. Масло растительное 5 5 - 4,99 44,91
7. Сахар 3 3 - - 2,99 11,97

Выход 120 1,03 5,15 8,61 84,92

Сырые капусту, морковь, зеленый лук, яблоки с удаленным се
менным гнездом нарезают и заправляют маслом, сиропом от кон
сервированного компота и сахаром. Консервированные плоды режут 
дольками и укладывают сверху для украшения салата. Рекомендуется 
использовать светлоокрашенные компоты.

Примечание: на диеты 8, 9 вместо сахара применяют ксилит или 
сорбит, компот из свежих яблок на ксилите.
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№ 32. Салат витаминный с растительным маслом (весенний)
Вариант I

№
На диеты № 3 ,5 , 5п, 6, 7, 10 ,8 ,9 , Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 28 20 0,4 0,08 3,26 15,36
2. Свекла 25 20 0,24 0,02 1,76 8,18
3. Морковь свежая 26 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Огурцы свежие 22 20 0,16 0,02 0,5 2,82
5. Помидоры свежие 25 20 0,22 0,04 0,76 4,28
6. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

Выход 110 1,28 10,17 7,68 127,3

№ 32. Салат витаминный с растительным маслом (весенний)
Вариант 2

№
На диеты №  3, 5, 5п, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Картофель 70 50 1,0 0,2 8,15 38,4
2. Свекла свежая 60 45 0,67 0,04 3,96 18,88
3. Морковь свежая 40 30 0,39 0,03 2,07 12,5
4. Огурцы свежие 33 30 0,24 0,03 0,75 4,23
5. Помидоры свежие 25 20 0,22 0,04 0,76 4,28
6. Салат 20 15 0,02 0,03 0,3 1,55
7. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

Выход 200 2,54 10,4 16,0 169,0

Нарезанные кубиками или ломтиками сваренные на пару или 
припущенные и охлажденные картофель, морковь и свеклу (предва
рительно заправленные растительным маслом) смешивают с нарезан
ными тонкими ломтиками огурцами и помидорами, солят и при пода
че заправляют растительным маслом. 

Примечание: на диеты 7, 8, 9, 10, IOc готовят без соли. 

№ 33. Винегрет с растительным маслом (зимний)
Вариант I

№
На диеты № 3, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15, 11

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 42 30 0,6 0,12 4,89 23,04
2. Свекла 25 20 0,24 0,02 1,76 8,18
3. Морковь 26 20 0,26 0,02 1,38 6,74
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4. Огурцы соленые 31 25 0,2 0,02 0,43 2,7

5.
Горошек зеленый 
консерв. 23 15 0,05 0,03 1,24 5,43

6. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

7.
Лимонная кислота 
2%

5 5 - 0,18 0,72

Выход 120 1,35 10,2 9,88 136,72

№ 33. Винегрет с растительным маслом (зимний)
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, 10с, 15, 11

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 70 50 1,0 0,2 8,15 38,4
2. Свекла 80 60 0,9 0,06 5,28 25,26

3. Морковь 40 30 0,39 0.03 2.07 12,5

4. Горошек зеленый 
консерв. 35 20 1,0 0,04 1,66 11,03

5. Масло растительное 20 10 - 9,99 - 89,91

6.
Лимонная кислота 
2%

5 5 - 0,18 0,72

7. Огурцы соленые 35 30 0,24 0,03 0,51 3.27
Выход 200,0 3,53 10,35 17,85 182,0

№ 33. Винегрет с растительным маслом (зимний)
Вариант 3

На диеты № 3, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15, 11
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 42 30 0,6 0,12 4,89 23,04

2. Свекла 25 20 0,24 0,02 1,76 8,18

3. Морковь 26 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Огурцы соленые 31 25 0,2 0,02 0,43 27
5. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 100,0 0,76 5,17 8,46 85,57

Нарезанные кубиками или ломтиками сваренные на пару или при
пущенные и охлажденные картофель, морковь и свеклу смешивают с 
очищенными, нарезанными кубиками солеными огурцами, зеленым 
горошком. Заправляют растительным маслом, лимонной кислотой.
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№ 34. Винегрет с растительным маслом
Вариант I

№
На диеты № 3, 5, 6, 7 \10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 45 30 0,6 0,12 4,89 23,04
2. Свекла 25 20 0,24 0,02 1,76 8,18
3. Морковь 20 15 0,19 0,01 1,03 4,97
4. Капуста квашеная 29 20 0,36 0,02 0,6 4,02
5. Огурцы соленые 19 15 0,12 0,02 0,25 1,66
6. Яблоки 25 20 0,08 0,08 1,96 8,88
7. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

Выход 130 1,59 10,26 10,49 140,66

№ 34. Винегрет с растительным маслом
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 6, 7\10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 60 40 0,8 0,16 6,52 30,72
2. Свекла 40 30 0,45 0,03 2,64 12,63
3. Морковь 20 15 0,19 0,01 1,03 4,97
4. Капуста квашеная 29 20 0,36 0,02 0,6 4,02
5. Огурцы соленые 25 20 0,16 0,02 0,34 2,18
6. Яблоки 25 20 0,08 0,08 1,96 8,88
7. Масло растительное 15 15 - 14,99 - 134,91

Выход 160 2,04 15,31 13,09 198,31

№ 34. Винегрет с растительным маслом
Вариант 3

№
На диеты № 3, 5, 6, 7\10, 8, 9, Юс, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 45 30 0,6 0,12 4,89 23,04
2. Свекла 25 20 0,24 0,02 1,76 8,18
3. Морковь 20 15 0,19 0,01 1,03 4,97
4. Капуста квашеная 29 20 0,36 0,02 0,6 4,02
5. Огурцы соленые 19 15 0,12 0,02 0,25 1,66
6. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 105 1,51 5,18 8,53 86,78

Нарезанные кубиками или ломтиками сваренные на пару или 
припущенные и охлажденные картофель, морковь и свеклу (предва-
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рительно заправленные растительным маслом) смешивают с мелко 
нарубленной квашеной капустой (некислой), очищенными, нарезан
ными кубиками солеными огурцами, яблоками. Заправляют расти
тельным маслом.

№ 35. Салат из белокочанной капусты с яблоками и сельдереем
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Капуста свежая 75 60 1,08 0,06 2,82 16,14
2. Яблоки 57 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Сельдерей 2 2 0,02 - 0,04 0,24
4. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
5. Сметана 20% 20 20- 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 130 1,8 4,26 11,43 91,26

Очищенные яблоки нарезают ломтиками, сельдерей -  соломкой, у 
капусты удаляют кочерыжку, очищают, обмывают и тонко шинкуют, 
слегка посолив и перетерев, сок отжимают. Капусту перемешивают с 
яблоками и сельдереем, прибавляют сметану с сахаром.

Примечание: на диеты 7/10, 8, 9, IOc готовят без соли.

№ 36. Салат с овощами и яблоками
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Картофель 45 30 0,6 0,12 4,89 23,04
2. Яблоки 37 30 0,12 0,12 2,94 13,32
3. Свекла 37 30 0,45 0,03 2,64 12,63
4. Огурцы соленые 19 15 0,12 0,02 0,25 1,66
5. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91
6. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 1,42

Выход 120 1,47 10,3 11,1 142,98

Вареные картофель и свеклу нарезают кубиками, смешивают с 
яблоками (предварительно их очистив, удалив семенное гнездо) и 
солеными огурцами, нарезанными ломтиками, заправляют расти
тельным маслом. Салат оформляют ломтиками яблок и зеленью пе
трушки.
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№ 37. Икра баклажановая
Вариант I

№
На диеты № 3, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Баклажаны 72 68 0,81 0,07 3,06 16,11
2. Помидоры свежие 50 42 0,46 0,08 1,59 8,92
3. Лук репчатый 40 34 0,47 0,07 2,78 13,63
4. Морковь 46 37 0,48 0,04 2,55 12,48
5. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
6. Укроп 5 5 0,125 0,03 0,31 2,01
7. Масло растительное 10 10 - 9,99 89,91

Выход 120 2,53 10,3 10,67 145,8

№ 37. Икра баклажановая
Вариант 2.

На диеты № 3 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Баклажаны 72 68 0,81 0,07 3,06 16,11
2. Помидоры свежие 50 42 0,46 0,08 1,59 8,92
3. Лук репчатый 40 34 0,47 0,07 2,78 13,63
4. Морковь 46 37 0,48 0,04 2,55 12,48
5. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 100 2,22 5,25 9,98 96,05

Баклажаны запекают в жарочном шкафу, охлаждают, мякоть отде
ляют от кожицы, растирают, прибавляя мелко нарезанные укроп и зе
лень петрушки. Постепенно вливают растительное масло. Лук мелко 
рубят, обжаривают на масле, добавляют к нему помидоры и морковь, 
нарезанные мелкими кубиками, пассеруют 10-15 мин. и затем соеди
няют с подготовленной мякотью баклажан.

№ 38. Икра кабачковая
На диеты № 3, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Кабачки 134 107 0,64 0,32 4,92 25,12
2. Капуста свежая 27 22 0,39 0,02 1,03 5,86
3. Лук репчатый 13 И 0,15 0,02 0,9 4,38
4. Помидоры свежие 50 42 0,46 0,1 1,9 10,34
5. Масло растительное 10 10 - 9,99 89,91
6. Лимонная кислота 0,05 0,005 - - -

Выход 120 1,64 10,45 8,75 135,61
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Очищенные от кожицы кабачки, нарезанные кружочками, запе
кают в жарочном шкафу и измельчают. Шинкованную белокочанную 
капусту тушат до полуготовности, добавляют пассерованный с поми
дорами, нарезанными мелкими кубиками, лук и тушат до готовности 
капусты. В конце добавляют кабачки, заправляют раствором лимон
ной кислоты.

№ 39. Икра овощная
Вариант I

На диеты № 3, 6, 7 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Баклажаны 38 36 0,43 0,04 1,62 8,56
2. Кабачки 50 40 0,24 0,12 1,84 9,4
3. Морковь 46 37 0,48 0,03 2,55 12,39
4. Капуста свежая 50 42 0,75 0,04 1,97 11,24
5. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91
6. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
7. Лимонная кислота 0,05 0,05

Выход 120 2,08 10,24 8,36 133,92

№ 39. Икра овощная
Вариант 2

№
На диеты № 3 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Баклажаны 43 40 0,48 0,04 1,8 9,48
2. Кабачки 56 45 0,27 0,13 2,07 10,53
3. Морковь 20 16 0,2 0,02 1,1 5,38
4. Помидоры свежие 29 23 0,25 0,04 0,87 4,84
5. Томатное пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16
6. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

7. Зелень петрушки 
или укроп 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

8. Лимонная кислота 0,05 0,05
Выход 100 1,74 5,24 7,4 83,72

Обработанные баклажаны запекают в жарочном шкафу, снимают 
кожицу, охлаждают и измельчают. Нарезанные кружочками кабачки 
с предварительно удаленной кожицей запекают в жарочном шкафу и 
мелко режут. Нарезанные репчатый лук, морковь пассеруют с томат
ным пюре или помидорами, соединяют с шинкованной белокочанной
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капустой и тушат несколько минут (до готовности капусты), после 
чего добавляют кабачки и баклажаны и тушат вместе 15-20 мин. За
правляют икру раствором лимонной кислоты.

Блюда из рыбы и морепродуктов

№ 40. Сельдь вымоченная с гарниром

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Сельдь нежирная 
(атлантическая) 50 25 4,775 1,625 - 33,725

2. Картофель 59 41 0,82 0.164 6,683 31,488
4. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,9

Выход 25/45 5,595 6,779 6,683 110,113

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Сельдь нежирная 
(атлантическая) 100 50 9,55 3,25 - 67,45

2. Картофель 137 103 2,06 0,412 16,789 79,104
3. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

Выход 50/110 11,61 13,625 16,789 236,464

Нежирную сельдь очищают, разделывают на чистое филе, которое 
вымачивают в охлажденной кипяченой воде 2-4 ч. Вымоченное филе 
нарезают поперек на кусочки по 2-3 см, укладывают на селедочный 
лоток, поливают растительным маслом, вокруг располагают нарезан
ный кубиками вареный картофель, политый растительным маслом.

№ 41. Сельдь рубленая

№
Диеты: 3, 4в, 5, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Сельдь нежирная 94 47 8,97 3,05 - 63,33
2. Хлеб пшеничный 9 9 0,36 0,045 2,16 10,485
3. Молоко 9 9 0,26 0,23 0,432 4,838
4. Лук репчатый 14 12 0,168 0,024 0,984 4,824
5. Яблоки свежие 21 15 0,06 0,06 1,47 6,66
6. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91
7. Уксус 3% 3 3 - - 0,069 0,276

Выход 100 9,818 13,399 5,115 180,323
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Вымоченное филе сельди без костей пропускают через мясорубку 
вместе с замоченным в молоке и отжатым пшеничным хлебом, ябло
ками, очищенными от кожицы, с удаленным семенным гнездом, слег
ка пассерованным репчатым луком. В полученную массу добавляют 
масло, уксус и выбивают. При отпуске готовую массу формуют в виде 
сельди.

№ 42. Паштет из сельди

№
Диеты: 3, 4в. 5, 9, 10,11. 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Сельдь соленая 70 37 6,29 3,145 - 53,465
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Яблоки 57 50 0,2 0,2 4,9 21,8

4. Аскорбиновая
кислота 0,05 0,05 - - - -

5. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44
Выход 90 6,755 10,615 5,41 143,795

Подготовить филе сельди, мелко нарубить, смешать с маслом и 
протереть сквозь сито. Взбить смесь деревянной ложкой. Паштет по
ложить на блюдо, уложить вокруг нарезанные яблоки, которые сбрыз
нуть раствором аскорбиновой кислоты, посыпать зеленью петрушки.

№ 43. Форшмак диетический

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Сельдь нежирная 
(атлантическая) 50 25 4,775 1,625 - 33,725

2. Картофель 40 28 0,56 0,112 4,564 21,504
3. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
5. Яйца - - - - - -
6. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44

Выход 70 5,89 9,257 5,554 129,089

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Сельдь нежирная 
(атлантическая) 36 20 3,82 1,3 - 26,98

2. Картофель 29 20 0,4 0,08 3,26 15,36
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3. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
5. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 8,568
6. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44

Выход 70 5,791 9,82 4,306 124,768

Кусочки вымоченной сельди без костей дважды пропускают через 
мясорубку. Готовят пюре из вареного картофеля с молоком. По мере 
взбивания масла в него небольшими порциями добавляют картофель
ное пюре и селедочный фарш. Готовая масса формуется из кондитер
ского мешочка, сверху украшается зеленью (во II варианте -  также 
кружочком яйца).

№ 44. Форшмак с пастой «Океан»
Диеты: I , 3, 4в, 7/10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды
Ккал

I. Сельдь нежирная 
(атлантическая) 75 38 7,258 2,47 - 51,262

2. Паста «Океан» 44 40 7,56 2,72 - 54,72
3. Картофель 60 42 0,84 0,168 6,846 32,526
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
5. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,578

Выход 140 16,754 13,528 7,032 217,176

Технология приготовления аналогична технологии приготовле
ния по рец. 43.

№ 45. Рыба в прозрачном маринаде

№
Диеты: 3, 4в, 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Рыба (судак) 171 94 17,296 1,034 - 78,49
2. Морковь 44 35 0,455 0,035 2,415 10.15
3. Лук репчатый 18 15 0,21 0,03 1,23 6,03
4. Масло растительное 15 15 - 14,985 - 134,865
5. Томат-пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16
6. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
7. Корень-петрушки 7 5 0,075 0,03 0,505 5,02

Выход 150 18,396 16,114 15,31 280,635

Порционные куски рыбы обжаривают без грубой корочки. Для 
приготовления маринада коренья петрушки, морковь и репчатый лук
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шинкуют и обжаривают на растительном масле (5-7 мин.). Добав
ляют томат-пюре и обжаривают еще 7-10 мин. Вливают рыбный бу
льон, вводят сахар и варят 16-20 мин. Рыбу укладывают в неметалли
ческую посуду, заливают теплым маринадом и охлаждают.

№ 46. Рыбные фрикадельки в маринаде

№
Диеты: 3, 4в, 7/10, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Рыба (минтай) 104 48 7,632 0,432 - 11,52
2. Хлеб пшеничный 10 10 0,4 0,05 2,41 11,69
3. Молоко 15 15 0,435 0,375 0,72 7,995
4. Яйца I /7 шт. 6 0,762 0,69 0,042 9,426
5. Лук репчатый 30 25 0,35 0,05 2,05 10,05
6. Морковь 44 35 0,455 0,035 2,415 11,795
7. Масло растительное 15 15 - 14,985 - 134,865
8. Томат-пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16
9. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
10. Корень петрушки 7 5 0,075 0,03 0,505 2,59

Выход 150 10,469 16,647 19,302 246,011

Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают че
рез мясорубку вместе с замоченным в молоке черствым пшеничным 
хлебом, добавляют лук и яйца, тщательно перемешивают, разделыва
ют на шарики массой по 15-18 г и припускают 10-15 мин. или варят 
на пару, заливают готовым маринадом (рец. 45) и охлаждают.

№ 47. Рыба заливная

№
Диеты: I, 3, 4в, 6, 7/10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Рыба (судак) 182 100 18,4 1,1 - 83,5
2. Яйца Ά шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Овощной отвар 100 100 2,15 0,035 1,225 13,815
5. Желатин 5 5 4,36 0,02 0,035 17,76
6. Зелень петрушки 5 3 0,111 0,012 0,228 1,464

7.
Зеленый
консервированный
горошек

15 10 0,31 0,02 0,65 4,02

Выход 180 26,861 2,357 3,588 143.009
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Порционные куски рыбного филе без кожи и костей отваривают и 
охлаждают. В горячий овощной отвар кладут желатин, предварительно 
замоченный (в течение 30-60 мин.) в холодной воде. Желе наливают 
слоем 4-6 мм на противень или лоток (или фольговые тарелки). Когда 
оно застынет, укладывают с интервалом 2 см обсушенные куски рыбы, 
украшают их зеленью и отварной морковью, прикрепляя при помощи 
желе. Затем снова заливают желе (слой над рыбой 0,5-1,0 см).

И ставят на холод. Куски рыбы вырезают так, чтобы края были 
гофрированы, а слой желе вокруг составлял не менее 5-8 мм.

Примечание: на диеты 3, 4в, 8, 11,14, 15 желе можно готовить на 
бульоне, оставшемся от варки рыбы. Его осветляют яичными белка
ми, разведенными небольшим количеством жидкости.

№ 48. Карп заливной в свекольном отваре
Диеты: 3, 4в, 8, 9, 11, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Карп 158 100 16,0 5,3 - 111,7
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Свекла 26 20 0,3 0,02 1,76 8,42
4. Лук репчатый 18 15 0,21 0,03 1,23 6,03
5. Желатин 5 5 4,36 0,02 0,035 17,76
6. Яйца I /4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71

Выход 180 22,4 6,54 4,475 166,36

Филе рыбы с кожей и реберными костями нарезают порционными 
кусками и отваривают вместе с очищенными и нарезанными кружочками 
овощами. Готовую рыбу выкладывают на блюдо и украшают кружочками 
моркови и свеклы. Отвару дают отстояться, снимают жир и процеживают. 
При медленном нагревании (без кипячения) в него кладут желатин, пред
варительно замоченный (30-60 мин.) в холодной воде, хорошо перемеши
вая до растворения. Отвар осветляют яичными белками, нагревая до ки
пения. Осветленный отвар процеживают и выливают в блюдо с отварной 
рыбой, охлаждают до образования нежного и прозрачного студня.

№ 49. Салат рыбный с отварными овощами
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 7/10 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды
Ккал

I. Окунь морской 45 30 5,46 0,99 - 30,75
2. Картофель 55 40 0,8 0,16 6,52 30,72
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3. Свекла 26 20 0,3 0,02 1,76 8,42
4. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

5.
Зеленый
консервированный
горошек

15 10 0,31 0,02 0,65 4,02

6. Сметана 20% 10 10 0,25 2 0,34 20,36
Выход 125 7,38 3,21 10,65 101,01

Рыбу разделывают на филе без кожи и костей и варят порционны
ми кусками 12-15 мин. Вареную рыбу охлаждают и нарезают тонки
ми ломтиками. Вареные овощи (рец. 12), также нарезанные тонкими 
ломтиками, смешивают с зеленым горошком, добавляют рыбу и заправ
ляют сметаной. Салат укладывают горкой, оформляя ломтиками рыбы.

№ 50. Салаты из морской капусты 
Вариант I

№
Диеты: 8, 9, 10, 10с

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Морская капуста 
замороженная

32 30 0,27 0,06 1,83 8,94

2. Лук зеленый 13 10 0,13 0,01 0,32 1,89
3. Свекла 50 40 0,6 0,04 3,52 14,68

4. Капуста
белокочанная - - - - - -

5. Огурцы свежие - - - - - -
6. Яблоки свежие - - - - - -
7. Морковь - - - - - -
8. Масло растительное - - - - - -
9. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 120 1,5 4,11 6,35 66,23

№ 50. Салаты из морской капусты 
Вариант 2

№
Диеты: 8, 9, 10, 10с

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Морская капуста 
замороженная 32 30 0,27 0,06 1,83 8,94

2. Лук зеленый 13 10 0,13 0,01 0,32 1,89
3. Свекла - - - - - -
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4. Капуста
белокочанная 31 25 0,325 0,025 0,8 4,725

5. Огурцы свежие 32 30 0,24 0,03 0,75 4,23
6. Яблоки свежие - - - - - -

7. Морковь - - - - - -

8. Масло растительное 5 5 - 4,99 - 44,9
9. Сметана 20% - - - - - -

Выход 120 0,965 5,115 3,7 64,685

№ 50. Салаты из морской капусты
Вариант 3

№
Диеты: 8, 9, 10, 10с

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Морская капуста 
замороженная 32 30 0,27 0,06 1,83 8,94

2. Лук зеленый 13 10 0,13 0,01 0,32 1,89
3. Свекла - - - - - -

4. Капуста
белокочанная - - - - - -

5. Огурцы свежис - - - - - -
6. Яблоки свежие 34 30 0,12 0,12 2,94 13,32
7. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11
8 Масло растительное - - - - - -
9. Сметана 20% - - - - - -

Выход 120 0,91 0,49 7,16 34,26

Мороженую капусту оттаивают в холодной воде, промывают. 
Шинкованную морскую капусту, отваривают в подсоленной воде в те
чение 15-20 мин. Вынимают, охлаждают, смешивают с нашинкован
ными овощами. При подаче поливают сметаной или растительным 
маслом и посыпают нарезанным зеленым луком.

№ 51. Салат овощной с креветками
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7/10, 8, 9, I, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Креветки вареные 
очищенные 105 100 20,5 1,6 0,3 97,6

2. Огурцы свежие 25 20 0,16 0,02 0,5 2,82
3. Картофель 30 20 0,4 0,08 3,26 15,36
4. Яблоки 25 20 0,08 0,08 1,96 8,88
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5. Лук зеленый 25 20 0,26 0,02 0,64 3,78

6.
Горошек зеленый 
консервированный 25 20 0,62 0,04 1,3 8,04

7. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91
Выход 200 22,02 11,83 7,96 226,39

Креветки отваривают, очищают от панцири, делят на волокна и ох
лаждают. Варенный в кожуре, очищенный и охлажденный картофель, 
яблоки, часть огурцов и зеленого лука мелко нарезают, соединяют с 2/3 
подготовленных креветок и зеленым горошком, заправляют раститель
ным маслом, хорошо перемешивают, выкладывают на тарелку горкой. 
Украшают оставшимися креветками, огурцами и зеленым луком.

Примечание: на диеты 11,15 вместо растительного масла можно 
использовать 30 г майонеза.

№ 52. Салат овощной с морским гребешком

№
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Морской гребешок 
(мускул)

105 100 17 2 3 92

2. Огурцы свежие 25 20 0,16 0,02 0,5 2,82
3. Картофель 30 20 0,4 0,08 3,26 15.36
4. Яблоки 23 20 0,08 0,08 1,96 8,88
5. Лук зеленый 25 20 0,26 0,02 0,64 3,78
6. Масло растительное 10 10 - 9,99 - 89,91
7. Морковь 7 5 0,065 0,005 0,345 2,325
8. Корень петрушки 7 5 0.075 0,03 0505 2,59
9. Корень сельдерея 5 7 0,091 0,021 0,455 2,373

Выход 180 18,056 12,246 115,16 204,678

Замороженный морской гребешок оттаивают в воде при комнат
ной температуре 2-3 ч. и промывают в холодной воде. Варят в сла
бо подсоленной кипящей воде с добавлением кореньев (морковь, пе
трушка, сельдерей) в течение 10-15 мин. Картофель варят в кожуре и 
очищают. Охлажденный картофель, яблоки, часть огурцов и зеленого 
лука мелко нарезают, соединяют с мелко нарезанным поперек воло
кон мускулом морского гребешка, заправляют растительным маслом, 
хорошо перемешивают, выкладывают на тарелку горкой и украшают 
оставшимися огурцами и зеленым луком.
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№ 53. Морской гребешок с лимоном

№
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Морской гребешок 
(мускул) 105 100 17 2 3 92

2. Лимон Ά шт. 15 0,135 0,015 0,45 2,475
3. Морковь 7 5 0,065 0,005 0,345 2,325
4. Корень петрушки 7 5 0,075 0,03 0,505 2,59
5. Корень сельдерея 7 5 0,065 0,015 0,325 1,695

Выход 115 17,34 2,065 4,625 101,085

Мясо морского гребешка кладут в слабосоленую кипящую воду, до
бавляют морковь, корни петрушки и сельдерея, варят 10 мин. Вареное 
охлажденное мясо морского гребешка нарезают тонкими ломтиками, 
выкладывают на тарелку, вокруг размещают тонкие кружочки лимона.

№ 54. Салат из кальмаров с картофелем и яблоками
Диеты: 3, 4в, 5, 8, 10, Юс, И , 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды
Ккал

I. Кальмары (филе) 95 40 7,2 0,88 0,8 39,92
2. Картофель 30 20 0,4 0,08 3,26 15,36
3. Яблоки 23 20 0,08 0,08 1,96 8,88
4. Огурцы свежие 25 20 0,16 0,02 0,5 2,82
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 120 8,34 5,06 7,2 107.7

Филе кальмара размораживают в холодной воде, опускают на 
3-6 мин. в горячую воду (60-65°С) и удаляют травянистой щеткой 
кожицу (пленку). Подготовленное филе тщательно промывают в воде
2-3 раза, опускают в кипящую подсоленную воду и варят 5 мин. От
варные кальмары, нарезанные соломкой, смешивают с вареным в ко
журе, очищенным картофелем, яблоками и огурцами, нарезанными 
соломкой, заправляют сметаной.

№ 55. Сыр дальневосточный
Диеты: 3, 4в, 5, 10, 11, 13,15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Угле

воды Ккал

I. Кальмары филе 147 62 11,16 1,364 1,24 61,876
2. Сыр советский 19 18 4,392 5,598 - 67,95
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3. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 7,995
4. Масло сливочное 25 25 0,2 18,125 0,325 171,225
5. Чеснок 3,2 2,5 0,1625 0,7775 - 7,6475

Выход 100 16,042 25,337 2,045 316,6935

Отварных кальмаров (рец. 54) охлаждают, дважды пропускают че
рез мясорубку, добавляют размягченное масло, тертый сыр, молоко и 
взбивают. Формуют батон и охлаждают в холодильнике.

№ 56. Розовый сыр с пастой «Океан»
Диеты: 3, 4в, 6, 7/10, 10с, 11, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Паста «Океан» 33 30 5,67 2,04 - 41,04
2. Масло сливочное 15 15 0,12 10,875 0,195 99,135
3. Рис 6 6 0,42 0,06 4,44 19,98

Выход 60 6,21 12,975 4,635 160,155

Брикеты пасты размораживают на воздухе 2-6  ч., кладут в сотей
ник слоем в 2-3 см, заливают горячей водой (10% к массе пасты) и 
припускают 5-10 мин., охлаждают и протирают через сито вместе с 
вареной вязкой кашей из риса, смешивают с размягченным сливоч
ным маслом. Массу взбивают и охлаждают.

№ 57. Паста «Океан» с творогом

№
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7/10, 8, 9, Юс, 11, 14,15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Паста «Океан» 39 35 6,615 2,38 - 47,88
2. Творог 9% 40 40 7,2 3,6 1,2 6,6
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 80 13,855 9,605 1,265 87,525

Размороженную припущенную и охлажденную пасту (рец. 56) 
пропускают через мясорубку, смешивают н растирают с творогом, 
сливочным маслом.

№ 58. Паштет из пасты «Океан»
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9 ,10 ,11 , 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды
Ккал

I. Паста «Океан» 52 47 8,883 3,196 - 64,496
2. Масло сливочное 15 15 0,12 10,875 0,195 99,135
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3. Масло растительное 5 5 - 4,995 - 44,955
4. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
5. Лук зеленый 7 5 0,065 0,005 0,175 1,005
6. Яйца 1A шт. 12 1,524 1,38 0,084 18,852
7. Хлеб пшеничный 20 20 0,8 0,1 4,82 23,38
8. Яблоки - - - - - -

Выход 100 11,532 20,571 6,094 255.843

Пасту размораживают, припускают и охлаждают (рец. 56). Реп
чатый лук очищают, мелко шинкуют и поджаривают на раститель
ном масле. Яблоко очищают и натирают на мелкой терке. Яйцо варят 
вкрутую. Слегка подсушенный хлеб тонко нарезают и замачивают в 
воде. Подготовленные продукты пропускают через мясорубку, соеди
няют с размягченным сливочным маслом, полученную массу взбива
ют, выкладывают на тарелку, придают прямоугольную форму, сверху 
посыпают зеленым луком, охлаждают.

№ 59. Салат овощной с пастой «Океан»

Xa
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Паста «Океан» 26 23 4,347 1,564 - 31,464
2. Картофель 80 55 1,1 0,22 8,965 42,24
3. Морковь 15 10 0,13 0,01 0,69 3,37

4. Горошек зеленый 
консервированный 23 15 0,465 0,03 0,975 6,03

5. Огурцы свежие 17 15 0,12 0,015 0,375 2,115
6. Яйца 1A шт. 12 1,524 1,38 0,084 18,852
7. Масло растительное 15 15 - 2,25 - 20,25
8. Зелень 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44

Выход 145 7,871 5,489 11,469 126,761

Пасту дефростируют, припускают и охлаждают (рец. 56). Карто
фель отваривают, охлаждают и нарезают ломтиками, морковь и огур
цы мелко нарезают, все смешивают с зеленым горошком и рубленым 
яйцом. Пасту «Океан» смешивают с овощами и заправляют расти
тельным маслом.
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№ 60. Заливное с пастой «Океан»
Диеты: 3,4в, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Хек 119 63 10,458 1,386 - 54,306
2. Морковь 12 10 0,13 0,01 0,69 3,37
3. Паста «Океан» 22 20 3,78 1,36 - 27,36
4. Желатин 3 3 2,616 0,012 0,021 10,656

5. Вода под рыбный 
бульон 100 100 - - - -

6. Яйца 1A шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
7. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44

Выход 50/100 18,439 3,938 1,161 113,842

Порционные куски рыбного филе без кожи и костей отваривают 
и охлаждают. Бульон процеживают. Если бульон мутный, его освет
ляют яичными белками. В горячий бульон кладут желатин, предва
рительно замоченный в холодной воде (30-60 мин.). Пасту «Океан» 
дефростируют, припускают и охлаждают (рец. 56), протирают. Желе 
наливают слоем 4-6 мм на противень.Когда оно застынет, укладыва
ют обсушенные куски рыбы, пасту, отварную морковь, зелень, кру
жочек яйца. Охлаждают, заливают желе (слой над рыбой 0,5-1 см) и 
ставят на холод.

№ 61. Винегрет с кальмарами
Диеты: 3, 5, 7/10, 8, 10с, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Кальмар (филе) 62 56 10,08 1,232 1,12 55,888
2. Винегрет см. рец.ЗЗ 120

Выход 150

Мороженое филе кальмара размораживается в холодной воде, за
тем опускается на 3-6 мин. в горячую воду 60-65°С (соотношение 
воды и кальмара 3 :1). С него удаляется пленка. Подготовленное филе 
тщательно промывается в воде 2-3 раза и опускается в подсоленную 
кипящую воду. Варят в течение 5 мин. с момента вторичного закипа
ния воды. Вареные кальмары нарезаются соломкой поперек волокон 
и перемешиваются с готовым винегретом.
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Мясные блюда

№ 62. Мясной сыр
Вариант I

На диеты № I, 4в, 5, 9, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 81 60 11,16 9,6 - 131,04
2. Масло сливочное 10 10 0,29 7,25 0,13 66,93
3. Молоко 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93

4 Мука пшеничная I -го 
с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

Выход 65 12,42 17,28 4,34 222,56

№ 62. Мясной сыр
Вариант 2

На диеты № I, 4в, 5, 9, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Курица I -й категории 86 60 10,92 11,04 - 143,04
2. Масло сливочное 10 10 0,29 7,25 0,13 66,93
3. Молоко 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93
4 Мука пшеничная 1-го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

Выход 65 12,18 18,72 4,34 234,56

Отварное мясо пропускают через мясорубку (3-4 раза), соединяют 
с густым молочным соусом и маслом, взбивают до получения пыш
ной однородной массы. Формуют в виде биточков. Отдельно смеши
вают сливочное масло с соусом и используют для оформления сыра.

Для приготовления молочного соуса (бешамель) пшеничную 
муку, подсушенную на сковороде (без жира) до светло-желтого цве
та, тщательно размешивают в небольшом количестве охлажденного 
кипяченого молока, смесь вливают в кипящее молоко и проваривают 
при помешивании до получения соуса определенной консистенции.

№ 63. Печеночный паштет
На диеты № 3, 4в, 9, 11, 13, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Печень говяжья 72 60 10,74 2,22 3,18 75,66
2. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02



3. Морковь 13 10 0,13 0,01 0,69 3,37
4 Масло сливочное 10 10 0,29 7,25 0,13 66,93
5. Молоко 20 20 0,16 0,5 0,96 8,98

Выход 55 11,46 10,0 5,78 158,96

Печень припускают с отварным луком, морковью, охлаждают, 
пропускают 2-3 раза через мясорубку, соединяют с размягченным 
сливочным маслом и молоком, взбивают. Полученную массу форму
ют в виде рулета и охлаждают. При подаче нарезают на порции.

№ 64. Фрикадельки из телятины заливные
На диеты № 3, 4в, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Телятина 113 74 14,57 1,48 - 71,6
2. Хлеб пшеничный 1-го с. 18 18 1,36 0,14 8,85 42,1
3. Молоко 22 22 0,63 0,55 1,05 11,67
4 Масло растительное 15 15 - 14,98 - 134,86
5. Мясной бульон 140 140 9,21 5,11 0,24 83,79
6. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
7. Желатин 4 4 3,48 0,02 0,28 15,22
8. Зелень петрушки 6 4 0,14 0,02 0,3 1,94

Выход 100/140 30,66 23,45 10,79 376,8

Из телятины готовят котлетную массу, взбивают ее с растительным мас
лом и яичным желтком, формуют шарики (6-8 шт. на порцию). Фрикадель
ки обваливают в рубленой зелени, варят на пару и охлаждают. Желе готовят 
на мясном бульоне. Фрикадельки заливают желе и дают застыть.

№ 65. Студень из говядины

№
На диеты № 3, 8, 9, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина II 
категории 57 25 5,0 2,45 - 42,05

2. Желатин 3 3 1,63 0,01 0,02 10,69
3. Морковь 26 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4 I Іструшка (корень) 7 5 0,07 - 0,55 2,48

Выход 100 7,96 2,48 1,95 61,96

Промытое мясо, не отделяя от костей, заливают холодной водой 
(на I кг мяса 1,5-2,0 л воды) и варят при слабом кипении 3-5 ч. За 
час до окончания варки кладут овощи. Сваренное мясо вынимают из
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бульона, освобождают от костей, пропускают через мясорубку, снова 
соединяют с процеженным бульоном, варят 20-25 мин., добавляют 
подготовленный желатин, дают еще раз прокипеть. Студень разлива
ют в формы и ставят на холод для застывания.

№ 66. Мясо заливное
На диеты № 1 ,3 ,5 ,6 , 7, 10, 8, 11, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Говядина HO 81 15,06 12,96 - 176,88
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Овощной отвар 100 100 0,21 0,03 1,22 5,99
4 Желатин 5 5 4,36 0,02 0,03 17,74
5. Зелень петрушки 5 3 0,11 0,01 0,22 1,41

Выход 70/100 20,0 13,04 2,85 208,76

Вареное мясо режут по два куска на порцию, охлаждают. В горя
чий овощной отвар кладут желатин, предварительно замоченный (на 
30-60 мин.) в холодной воде. В лоток или фольговые тарелки тонким 
слоем наливают желе и дают ему застыть. Затем на него кладут подго
товленные куски мяса, которые сверху украшают отварной морковью 
и зеленью, заливают тонким слоем желе и охлаждают. Когда желе за
стынет, продукты вновь заливают желе так, чтобы его слой над про
дуктами составлял 0,5 см, и ставят на холод.

Примечание: на диеты 3, 8, 11, 14, 15 желе можно готовить на 
костном бульоне.

№ 67. Язык заливной
На диеты № 1 ,3 ,5 ,8 ,  7/10, 9, 11, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Язык говяжий 84 84 13,44 10,16 1,84 152,56
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Овощной отвар 100 100 0,21 0,03 1,22 5,99
4 Желатин 5 5 4,36 0,02 0,03 17,74
5. Зелень петрушки 5 3 0,11 0,01 0,22 1,41

Выход 50/60 18,38 10,24 4,69 184,44

Подготовленные языки варят так же, как и мясо. После варки их 
погружают в холодную воду и, не давая им сильно остыть, снимают 
кожу. Приготовление желе CM. в рец. 66.
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№ 68. Конина отварная с гарниром

№
На диеты № 1 ,3 ,5 ,8 , 7/10, 9, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Конина 100 77 15,01 7,62 - 128,62
2. Помидоры свежие 35 30 0,33 0,06 1,14 6,42

3. Зеленый горошек 
консервированный 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

Выход 50/50 16,34 7,72 2,8 146,04

Мясо заливают кипятком, доводят до кипения. Затем нагрев 
уменьшают и доваривают мясо до готовности при температуре 80- 
85"С. Вареное охлажденное мясо нарезают поперек волокон тонкими 
ломтиками. При отпуске кладут гарнир.

Супы 
Супы молочные

№ 69. Суп молочный манный
Вариант I

На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Манная крупа 30 30 3,09 0,3 21,18 99,78
3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 14,73 13,92 43,43 357,92

№ 69. Суп молочный манный
Вариант 2

На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 300 300 8,7 7,5 14,4 159,9
2. Манная крупа 30 30 3,09 0,3 21,18 99,78
3. Сахар 2 2 - - 1,99 7,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 400 11,83 11,42 37,67 300,62
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№ 69. Суп молочный манный
Вариант 3

№
На диеты № I, I, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Манная крупа 30 30 3,09 0,3 21,18 99,78
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 150,96

Манную крупу предварительно просеивают, высыпают тонкой 
струйкой в кипящую смесь молока и воды и варят 5-7 мин. Перед 
окончанием варки добавляют сахар, а при отпуске -  масло.

№ 69. Суп молочный манный
Вариант 4

№
На диеты № I, 5 ,6 , 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Манная крупа 30 30 3,09 0,3 21,18 99,78
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300

Манную крупу предварительно просеивают, высыпают тонкой 
струйкой в 150 мл кипящей воды и варят 5-7 мин. Перед окончанием 
варки добавляют саумал, а при отпуске -  масло.

№ 70. Суп молочный рисовый
Вариант I

№
На диеты № I 5 ,6 , 7, 10,9

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Рис 30 30 2,1 0,3 22,2 99,9
3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 13,74 13,92 44,45 358,04
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№ 70. Суп молочный рисовый
Вариант 2

На диеты № 1,5, 6, 7, 10, 9
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
2. Рис 30 30 2,1 0,3 22,2 99,9
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 350 9,39 10,17 39,25 286,09

№ 70. Суп молочный рисовый
Вариант 3

На диеты № I 5 ,6 , 7, 10,9
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Рис 30 30 2,1 0,3 22,2 99,3
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 6,49 7,67 34,45 237,79

Рис перебирают, промывают, проваривают 10 мин. в воде, затем 
вливают кипящее молоко и варят 30-40 мин. Перед окончанием варки 
добавляют сахар. При отпуске заправляют маслом.

№ 70. Суп молочный рисовый
Вариант 4

На диеты № I ,5 ,6 ,  7, 10
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Рис 30 30 2,1 0,3 22,2 99,3
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 2,98 4,68 24,26 150,48

Рис перебирают, варят до готовности в воде 40-50 мин. Затем до
бавляют саумал, предварительно приготовленный в соотношении I : I 
с водой и отпускают заправив маслом.
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№71.  Суп молочный гречневый
Вариант I

№
На диеты № 1 ,3 , 5, 6, 7, 10, 10с, 15 (8-9 без сахара)

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Крупа гречневая 50 50 6,3 1,65 28,55 154,25
3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 17,94 15,27 50,8 412,4

№ 71. Суп молочный гречневый
Вариант 2

№
На диеты №  I, 3, 5, 6, 7, 10, 10с, 15 (8-9 без сахара)

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
2. Крупа гречневая 40 40 5,04 1,32 22,84 123,4
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 12,33 11,19 39,89 309,59

№ 71. Суп молочный гречневый
Вариант 3

№
На диеты № 1,3, 5, 6, 7, 10, Юс, 15 (8-9 без сахара)

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Крупа гречневая 30 30 3,78 0,99 17,3 93,23
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 8,17 8,36 29,55 226.12

Дробленую гречневую крупу варят в воде до полуготовности 
10-15 мин. Затем добавляют горячее молоко, кладут сахар и варят до 
готовности. При отпуске заправляют маслом.
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№71.  Суп молочный гречневый
Вариант 4

На диеты № I, 3, 5, 6, 7, 10, Юс, 15 (8-9 без сахара)
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Крупа гречневая 30 30 3,78 0,99 17,3 93,23
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 4,66 5,37 19,36 144,41

Дробленую гречневую крупу варят в воде до готовности 30-35 
мин. Затем добавляют саумал, предварительно приготовленный в со
отношении 1:1с водой и отпускают заправив маслом.

№ 72. Суп молочный овсяной
Вариант I

№
На диеты № 1 ,5 , 6, 7, 10, 10с, 15,11 (8-9 без сахара)

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Геркулес 40 40 4,92 2,48 24,72 140,88
3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 16,56 16,1 46,96 399,02

№ 72. Суп молочный овсяной
Вариант 2

№
На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 10с, 15, 11 (8-9 без сахара)

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
2. Геркулес 30 30 3,69 1,86 18,54 105,66
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 400 10,98 11,73 35,59 291,85
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№ 72. Суп молочный овсяной
Вариант 3

№
На диеты № 1,5, 6, 7, 10, Юс, 15, 11 (8-9 без сахара)
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Геркулес 30 30 3,69 1,86 18,54 105,66
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 8,08 9,23 30,79 238,55

Хлопья овсяные «Геркулес» варят в воде до полуготовности 10-15 
мин. Затем добавляют саумал, предварительно приготовленный в со
отношении 1:1с водой и отпускаю заправив маслом.

№ 72. Суп молочный овсяной
Вариант 4

На диеты № 1 ,5 , 6, 7, 10, 10с, 15, 11 (8-9 без сахара)
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Геркулес 30 30 3,69 1,86 18,54 105,66
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 4,57 6,24 20,6 156,84

Хлопья овсяные «Геркулес» варят в воде до готовности 20-25 мин. 
Затем добавляют саумал, приготовленный в соотношении 1:1с водой 
и отпускают заправив маслом.

№ 73. Суп молочный перловый
Вариант I

На диеты № 1,3, 5, 6, 7, 10, Юс, 15 (8-9 без сахара)
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Крупа перловая 40 40 3,72 0,44 26,76 125,88
3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 15,36 14,06 49,01 384,02
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№ 73. Суп молочный перловый
Вариант 2

На диеты № 1,3, 5, 6, 7, 10, 10с, 15 (8-9 без сахара)
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
2. Крупа перловая 40 40 3,72 0,44 26,76 125,88
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 400 11,01 10,31 43,81 312,07

№ 73. Суп молочный перловый
Вариант 3

На диеты № 1,3, 5, 6, 7, 10, Юс, 15 (8-9 без сахара)
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Крупа перловая 30 30 2,79 0,33 20,07 94,41
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 7,18 7,7 32,32 227,3

Промытую перловую крупу кладут в кипящую воду и варят на сла
бом огне при закрытой крышке 1,5-2 ч. Затем добавляют горячее моло
ко, сахар и варят еще 25-30 мин. При отпуске заправляют маслом.

№ 73. Суп молочный перловый
Вариант 4
На диеты № 1 ,3 , 5, 6, 7, 10, Юс, 15 (8-9 без сахара)

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Крупа перловая 30 30 2,79 0,33 20,07 94,41
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 3,67 4,71 22,13 145,59

Промытую перловую крупу кладут в кипящую воду и варят на 
слабом огне при закрытой крышке до полной готовности 2-2 ч. 30 
мин. Затем добавляют саумал, приготовленный в соотношении 1:1с 
водой и отпускают заправив маслом.

97



№ 74. Суп молочный с макаронными изделиями
Вариант I

№
На диеты № 1 ,5 ,6 ,7 ,1 0 ,1 5

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2

2.
Макароны, 
вермишель, изд. 
из в/с

40 40 4,4 0,52 28,2 135,08

3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96

4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 16,04 14,14 50,45 393,22

№ 74. Суп молочный с макаронными изделиями
Вариант 2

На диеты № I, 5 ,6 , 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25

2.
Макароны, 
вермишели, изд. 
из в/с

40 40 4,4 0,52 28,2 135,08

3. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 400 11,69 10,39 43,25 313,27

№ 74. Суп молочный с макаронными изделиями
Вариант 3

№
На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95

2.
Макароны, 
вермишели, 
изделия из в/с

20 20 2,26 0,26 14,1 67,78

3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 6,65 7,63 26,35 200,67

Макаронные изделия варят в воде до полуготовности (макароны -  
15-20 мин., вермишель -  5-7 мин.), воду сливают, а макаронные из
делия закладывают в кипящую смесь молока и воды и, периодически
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помешивая, варят до готовности, кладут сахар. При подаче заправля
ют маслом.

№ 74. Суп молочный с макаронными изделиями 
Вариант 4

№
На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2

2.
Макароны, 
вермишели, изделия 
из в/с

20 20 2,26 0,26 14,1 67,78

3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
Выход 300 3,14 4,64 16,16 118,96

Макаронные изделия варят в воде до полуготовности (макароны -  
15-20 мин., вермишель -  5-7 мин.), часть воды сливают, а макарон
ные изделия закладывают в приготовленную смесь (саумал и вода в 
соотношении 40 г саумала на 40 г воды), помешивают и отпускают 
заправив маслом.

№ 75. Суп-лапша молочная 
Вариант I

№
На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2

2. Мука пшеничная в/с 33 33 3,56 0,43 23,06 110,35

3. Вода для лапши 10 10 - - - -

4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56

5. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96

6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 16,21 14,97 45,37 381,01

№75.  Суп-лапша молочная 
Вариант 2

На диеты № I , 5 ,6 , 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
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2. Мука пшеничная в/с 44 44 4,75 0,57 30,75 147,25
3. Вода для лапши 10 10 - - - -
4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56
5. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 13,05 11,36 45,86 338,0

Вариант З

№
На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95

2. Мука пшеничная 
в/с

30 30 3,24 0,39 20,97 100,35

3. Вода для лапши 10 10 - - - -
4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56
5. Сахар 5 54 - - 4,99 19,96
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 8,64 8,68 33,28 245,8

В холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, до
бавляют муку и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 
20-30 мин., для того чтобы оно лучше раскатывалось. Куски готово
го теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт 
толщиной 1-1,5 мм. Пересыпанные мукой пласты складывают один 
на другой, нарезают их на полоски шириной 40 мм, которые, в свою 
очередь, режут поперек полосками шириной 3-4 мм или соломкой. 
Лапшу раскладывают на посыпанный мукой стол слоем не более 10 
мм и подсушивают 2-3 ч., отсеивают от муки и всыпают в кипящую 
воду, варят 1-2 мин., и откидывают на сито. Затем лапшу закладыва
ют в кипящее молоко с водой и варят 10-15 мин., периодически поме
шивая, кладут сахар. При отпуске заправляют маслом.

№ 75. Суп-лапша молочная
Вариант 4

На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Мука пшеничная в/с 30 30 3,24 0,39 20,97 100,35
3. Вода для лапши 10 10 - - - -
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4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 5,13 5,69 23,09 164,09

В холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, до
бавляют муку и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 
20-30 мин., для того чтобы оно лучше раскатывалось. Куски готово
го теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт 
толщиной 1-1,5 мм. Пересыпанные мукой пласты складывают один 
на другой, нарезают их на полоски шириной 40 мм, которые, в свою 
очередь, режут поперек полосками шириной 3-4 мм или соломкой. 
Лапшу раскладывают на посыпанный мукой стол слоем не более 
10 мм и подсушивают 2—3 ч., отсеивают от муки и всыпают в кипя
щую воду, варят 15-17 мин. и откидывают на сито. Затем лапшу за
кладывают в приготовленный саумал с водой, помешивают, отпуска
ют заправив маслом.

№ 76. Суп молочный с клецками 
Вариант I

№
На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2

2. Мука пшеничная 
в/с

30 30 3,24 0,39 20,97 100,35

3. Масло сливочное 8 8 0,06 5,8 0,1 52,84

4. Сахар 5 54 - - 4,99 19,96

5. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56

Выход 500 15,91 17,11 45,35 399,0

№ 76. Суп молочный с клецками 
Вариант 2

На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25

2.
Мука пшеничная 
в/с

30 30 3,24 0,39 20,97 100,35

3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Сахар 5 54 - - 4,99 19,96
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5. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56
Выход 400 11,54 11,18 38,08 299,1

В воду кладут масло и соль, доводят до кипения. В кипящую жид
кость, помешивая, высыпают муку и заваривают тесто, которое, не пере
ставая помешивать, прогревают в течение 5-10 мин. После этого массу 
охлаждают до 60-70°С, добавляют в 3-4 приема сырые яйца и переме
шивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута м нарезают на 
кусочки массой 10- 15 г. Для варки клецек на I кг теста требуется 5 л 
воды. Варят при слабом кипении 5-7 мин. Готовые клецки кладут при 
отпуске в порционную посуду, заливают гооячим кипяченым молоком 
или смесью молока и воды, добавляют сахар, заправляют маслом.

№ 76. Суп молочный с клецками
Вариант 3

На диеты № I , 5 ,6 , 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2

2. Мука пшеничная 
в/с

30 30 3,24 0,39 20,97 100,35

3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56

Выход 400 5,13 5,69 23,09 164,09

В воду кладут масло и соль, доводят до кипения. В кипящую жид
кость, помешивая, высыпают муку и заваривают тесто, которое, не пере
ставая помешивать, прогревают в течение 5-10 мин. После этого массу 
охлаждают до 60-70°С, добавляют в 3-4 приема сырые яйца и переме
шивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута м нарезают на 
кусочки массой 10-15 г. Для варки клецек на I кг теста требуется 5 л 
воды. Варят при слабом кипении 5-7 мин. Готовые клецки кладут при от
пуске в порционную посуду, заливают приготовленным саумалом (в со
отношении I : I , то есть 40 мл воды на 40 г саумала), заправляют маслом.

№ 77. Суп молочный с картофельными клецками (литовское на
циональное блюдо)

На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 300 300 8,7 7,5 14,4 159,9
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2.
Картофель (для 
протирания)

200 75 1,5 0,3 12,23 55,19

3.
Картофель (для 
отваривания) 76 55 1,1 0,22 8,96 42,22

4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
Выход 500 11,38 15,27 35,72 323,4

Картофель очищают, протирают, отжимают, добавляют протер
тый, предварительно сваренный в кожуре и очищенный картофель. 
Полученную массу хорошо перемешивают. Из массы делают круглые 
клецки (диаметром около 2 см) и варят в воде, предназначенной для 
супа. Затем добавляют молоко, доводят до кипения. При отпуске за
правляют маслом.

№ 78. Суп молочный с морковью и крупой
Вариант I
На диеты № 1 ,5 , 6, 7, 10, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Морковь 119 95 1,23 0,09 6,5 31,73
3. Крупа манная 25 25 2,57 0,25 17,65 83,13
4. Сахар 3 3 - - 2,99 11,97
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 15,44 13,96 46,4 373,0

№ 78. Суп молочный с морковью и крупой
Вариант 2

На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Морковь 70 46 0,59 0,04 3,17 15,4
3. Крупа манная 20 20 2,06 0,2 14,12 66,52
4. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 300 7,04 7,61 29,54 214,81

Морковь очищают, нарезают дольками и тушат с водой до готов
ности. Готовую морковь вместе с жидкостью протирают через сито. 
Манную крупу всыпают тонкой струйкой в кипящее молоко, непре
рывно помешивая, проваривают 8-10 мин., затем закладывают про-
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тертую морковь, сахар и варят еще 3-5 мин. При отпуске заправляют 
сливочным маслом.

№ 78. Суп молочный с морковью и крупой
Вариант 3

На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Морковь 70 46 0,59 0,04 3,17 15,4
3. Крупа манная 20 20 2,06 0,2 14,12 66,52
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 135 111 86,6 4,62 14,18 133,1

Морковь очищают, нарезают дольками и тушат с водой до готов
ности. Готовую морковь вместе с жидкостью протирают через сито. 
Манную крупу всыпают тонкой струйкой в кипящий саумал, непре
рывно помешивая, проваривают 8-10 мин., затем закладывают про
тертую морковь и варят еще 3-5 мин. добавляют саумал, отпускают 
заправив сливочным маслом.

№ 79. Суп молочный с гороховой и перловой крупой (эстонское 
национальное блюдо)

На диеты №  I ,5 ,6 ,  10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
2. Горох 71 70 16,1 0,91 33,67 207,27
3. Крупа перловая 20 20 1,86 0,22 13,38 62,94
4. Масло сливочное 15 15 0,12 10,89 0,19 99,25

Выход 500 25,33 18,27 59,24 502,71

Крупу перебирают, промывают 2-3 раза, меняя воду, закладыва
ют в кипящую воду, варят до полуготовности, отвар сливают, а кру
пу промывают. Горох перебирают, моют, кладут в холодную воду на
3-4 ч., затем варят в той же воде при закрытой крышке до размягче
ния. Подготовленный горох и перловую крупу варят до готовности, 
добавляют смесь горячего молока и воды, доводят до кипения. При 
отпуске заправляют маслом.
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№ 80. Суп молочный с овощами
На диеты № I, 5, 6 7, 10, 9, Юс, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Молоко 2,5% 250 250 7,25 6,25 12,0 133,25
2. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76
3. Морковь 32 26 0,32 0,03 1,79 8,61
4. Кабачки 55 44 0,26 0,13 2,02 10,29

5. Капуста
белокочанная 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52

6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
Выход 500 10,71 10,39 31,04 260,5

Очищенные морковь, картофель, кабачки нарезают ломтиками 
или дольками, капусту -  мелкими шашками (квадратиками 2-3 см). 
Морковь и капусту припускают в небольшом количестве воды с до
бавлением масла. В кипящую воду закладывают тушеные морковь и 
капусту, сырые кабачки и картофель. Варят под крышкой при слабом 
кипении 15-20 мин. до готовности. Вливают горячее молоко и дово
дят до кипения. При отпуске заправляют маслом. 

№81.  Суп молочный с тыквой и крупой
Вариант I
На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Молоко 2,5% 400 400 11,6 10,0 19,2 213,2
2. Тыква 171 120 1,2 0,12 5,28 27,0
3. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 500 13,87 13,84 36,59 326,4

№81.  Суп молочный с тыквой и крупой
Вариант 2

На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
2. Тыква 100 50 0,5 0,05 2,2 11,25
3. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
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5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
Выход 300 5,92 7,52 21,51 177,4

Тыкву, нарезанную кубиками, промывают, кладут в кипящее мо
локо и варят до полуготовности, затем добавляют манную крупу, са
хар и варят до готовности. При отпуске заправляют маслом.

№81.  Суп молочный с тыквой и крупой
Вариант 3

№
На диеты № 1, 5, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
2. Тыква 100 50 0,5 0,05 2,2 11,25
3. Крупа манная 10 10 1,03 0.1 7,06 33,26
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 278 155 105 2,41 4,53 11,32 95,7

Тыкву, нарезанную кубиками, промывают, кладут в воду и варят 
до готовности, затем добавляют манную крупу и варят до готовности. 
Добавляют саумал, предварительно разведенный в соотношении I : I и 
отпускают заправив маслом.

Супы-пюре

№ 82. Суп-пюре из картофеля
Вариант I

№
На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 187 140 2,8 0,56 22,82 107,52
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

3. Мука пшеничная 
в/с

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
5. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
6. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150.49

Выход 500 9,1 12,16 70,86 129,31
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№ 82. Суп-пюре из картофеля
Вариант 2

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 100 53 1,06 0,21 8,63 40,65
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Мука пшеничная в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
6. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 400 4,13 5,43 51,32 270,7

Морковь нарезают ломтиками и припускают з небольшом коли
честве овощного отвара с маслом, протирают. Картофель варят до го
товности и горячим протирают. Протертые овощи соединяют с белым 
соусом, разводят овощным отваром, доводят до кипения, снимают с 
поверхности образующуюся пенку, проваривают 10 мин. и вводят при 
температуре 70°С льезон.

Для приготовления белого соуса пшеничную муку подсушивают 
без изменения цвета, просеивают, разводят овощным отваром, дово
дят до кипения, варят, помешивая 10-15 мин. и процеживают.

Для приготовления овощного отвара очищенные овощи (капусту, 
картофель, морковь, белые коренья, лук и др.) нарезают крупными ку
сками, заливают горячей водой (1:10) и варят 30-40 мин. при слабом 
кипении с закрытой крышкой. Готовый отвар настаивают 10-15 мин. 
и процеживают.

Для приготовления льезона в сырые яичные желтки при размеши
вании постепенно тонкой струйкой вливают горячее молоко (не выше 
70°С), размешивают и проваривают на слабом огне, не доводя до ки
пения, до загустения. Готовый льезон процеживают сквозь сито.

К супу отдельно подаются гренки из пшеничного хлеба (20 г на 
порцию).
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№ 83. Суп-пюре из моркови
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 188 150 1,95 0,15 10,35 50,55

2. Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 400 7,99 11,73 57,01 365,6

№ 82. Суп-пюре из картофеля 
Вариант 2

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 100 62 0,8 0,06 4,27 20,86

2. Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 400 3,61 5,27 45,58 244,2

Морковь, нарезанную ломтиками, припускают в овощном отваре 
(рец. 82) со сливочным маслом. На овощном отваре приготавливают 
белый соус (рец. 82). Припущенную морковь протирают, соединяют 
с белым соусом, разводят овощным отваром до необходимой кон
систенции и доводят до кипения. Затем удаляют пену, прекращают 
кипение и при температуре 70°С заправляют суп льезоном (рец. 82). 
При отпуске в суп кладется кусочек сливочного масла. Отдельно по
даются гренки из пшеничного хлеба (20 г на порцию).

№ 84. Суп-пюре из кабачков
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 7, 10, 9, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Кабачки 304 200 1,2 0,6 9,2 47,0

108



2. Мука пшеничная 
в/с

5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 7,24 12,19 55,86 362,14

Очищенные и освобожденные от зерен кабачки нарезают ломтика
ми и припускают в небольшом количестве кипяченого молока и сливоч
ного масла. Готовую массу вместе с жидкостью протирают, смешивают 
с белым соусом (рец. 82), приготовленном на овощном отваре (рец. 82), 
разводят горячим овощным отваром, дозодят до кипения. Льезон (рец. 
82) вводят в суп притемпературе 70 С и не кипятят. Заправляют маслом. 
Отдельно подают гренки из пшеничного хлеба (20 г на порцию).

№ 85. Суп-пюре из зеленого горошка

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 8, 9, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Горошек зеленый 
консервированный

154 100 5,0 0,2 8,3 55,0

2.
Мука пшеничная 
в/с

20 20 2,22 0,3 13,56 65,82

3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Овощной отвар 400 400 0,86 0,14 49,0 200,7

Выход 500 12,94 12,06 72,28 469,42

Консервированный зеленый горошек кипятят в собственном 
отваре, затем протирают сквозь сито и смешивают с белым соусом 
(рец. 82), приготовленным на овощном отваре (рец.. 82), и варят 15- 
20 мин., заправляют суп льезоном (рец. 82), добавляют сливочное 
масло, размешивают до образования однородной массы. При отпуске 
в тарелку кладут кусочек сливочного масла.

№ 86. Суп-пюре из цветной капусты
На диеты № I, 4в, 5, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Капуста цветная 288 150 3,25 0,45 6,3 44,25
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2. Мука пшеничная 
в/с 20 20 2,16 0,26 13,98 66,9

3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Молоко 2,5% 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Овощной отвар 400 400 0,86 0,14 49,0 200,7

Выход 500 12,21 12,77 76,66 470,41

Цветную капусту отваривают, протирают вместе с отваром в го
рячем виде, соединяют с белым соусом (рец. 82), разводят до нужной 
консистенции овощным отваром (рец. 82), доводят до кипения. За
тем охлаждают до 70°С и заправляют льезоном (рец. 82). При отпуске 
кладут кусочек сливочного масла. 

№ 87. Суп-пюре из овощей
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 187 140 2,8 0,56 22,82 107,52

2. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48

3.
Зеленый горошек 
консервированный 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52

6. Мука пшеничная
в/с 5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

7. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29

8. Овощной отвар 400 400 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 10,36 12,23 73,9 447,14

№ 87. Суп-пюре из овощей
Вариант 2

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 187 140 2,8 0,56 22,82 107,52
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2. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52

5.
Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

6. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 400 6,13 5,81 66,89 344,4

Очищенные морковь и картофель нарезают крупными дольками. 
Картофель варят, а морковь припускают в небольшом количестве 
овощного отвара с маслом, зеленый горошек кипятят в собственном 
отваре. Готовые горячие овощи протирают, смешивают с белым соу
сом (рец. 82), разводят горячим овощным отваром (рец. 82) до необхо
димой консистенции и доводят до кипения. С поверхности супа уда
ляют пену, прекращают кипячение и при 70°С заправляют льезоном 
(рец. 82). При отпуске кладут кусочек сливочного масла. 

№ 88. Суп-пюре из крупы
Вариант I

№
На диеты № I, 5, 7, 10, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Крупа рисовая 50 50 3,5 0,5 37,0 166,5
2. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
3. Масло сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07

4. Мука пшеничная 
в/с

5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 400 8,94 15,61 51,96 384,09

№ 88. Суп-пюре из крупы
Вариант 2

№
FIa диеты № I, 5, 7, 10, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Угле
воды Ккал

I. Крупа ячневая 50 50 5,0 0,65 32,7 156,65
2. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
3. Масло сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07

4. Мука пшеничная 
в/с

5 5 0,54 0,07 3,49 16,75
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5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 400 10,44 15,76 47,66 374,24

№ 88. Суп-пюре из крупы
Вариант 3

№
На диеты № 1,5, 7, 10, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа перловая 40 40 3,72 0,44 26,76 125,88
2. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
3. Масло сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07

4. Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 400 9,16 15,55 41,72 343,47

№ 88. Суп-пюре из крупы
Вариант 4

№
На диеты № I, 5, 7, 10, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа овсяная 
«Геркулес»

40 40 4,92 2,48 24,72 140,88

2. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
3. Масло сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07

4. Мука пшеничная 
в/с

5 . 5 0,54 0,07 3,49 16,75

5. Яйцо 1/5 8 1.01 0,92 0,05 12,52
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 400 10,36 17,59 39,68 358,47

Перебранную и промытую крупу (рис, ячневую, перловую, овся
ную) отваривают в воде. Отвар процеживают. Полученную массу со
единяют с белым соусом (рец. 82), заправляют сахаром, проваривают, 
слегка охлаждают, вводят льезон (рец. 82) и кладут сливочное масло.
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№ 88. Суп-пюре из крупы
Вариант 5

№
На диеты № I, 5, 7, 10, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Крупа овсяная 
«Геркулес» 40 40 4,92 2.48 24,72 140,88

2. Саумал 40 40 0,84 0,76 2 18,2
3. Масло сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07

4. Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

5. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
Выход HO 118 6,01 13.12 42,7 313

№ 89. Суп-пюре из рыбы
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Хек 163 83 13,77 1,82 - 71,46
2. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69.29
3. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

5.
Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,55 0,07 3,49 16,39

6. Овощной отвар 400 400 0,86 0,14 49,0 200,7
Выход 500 20,04 13,45 58,81 436,45

№ 89. Суп-пюре из рыбы
Вариант 2

На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Хек филе 100 80 13,28 1,76 - 68,96
2. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
3. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5.
Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,07 3,49 16,75

6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49
Выход 400 16,09 6,97 41,31 292,33
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Филе рыбы без кожи и костей выкладывают в кастрюлю, залива
ют небольшим количеством воды, варят до готовности и пропускают 
через мясорубку 2-3 раза. Измельченную рыбу смешивают с белым 
соусом (рец. 82), разводят горячим овощным отваром (рец. 82) до не
обходимой консистенции и доводят до кипения. С поверхности супа 
удаляют пену, при температуре 70° льезон вводят в суп (рец. 82). При 
отпуске кладут кусочек сливочного масла.

№ 90. Суп-пюре из мяса
На диеты № 1, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Мясо говядины 81 60 12,0 5,88 - 100,92
2. Рис 20 20 1,4 0,2 20,74 90,36
3. Молоко 2,5% 130 130 3.77 3,25 6,24 69,29
4. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 18,86 13,97 63,84 456,5

Полностью разваренный рис процеживают, протирают. Вареное ох
лажденное мясо 2-3 раза пропускают через мелкую решетку мясоруб
ки. Мясное пюре при постепенном размешивании соединяют с протер
тым рисом и разводят до необходимой консистенции овощным отваром 
(рец. 82). Суп доводят до кипения, с поверхности удаляют пену, кипе
ние прекращают, при 70°С заправляют льезоном (рец. 82) и маслом.

№91.  Суп-пюре из птицы
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Курица 116 80 14,56 14,72 - 190,72
2. Молоко 2,5% 130 130 3,77 3,25 6,24 69,29
3. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 20,02 22,61 43,1 456,0

Птицу варят, мякоть отделяют от костей, пропускают через мясо
рубку с частой решеткой и протирают. Мясное пюре разводится до 
необходимой консистенции овощным отваром (рец. 82). Суп доводят
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до кипения, с поверхности удаляют пену, кипение прекращают, при 
70°С заправляют льезоном (рец. 82) и маслом.

Супы-кремы

№ 92. Суп-крем из картофеля
На диеты № 1 ,5 , 6, 7, 10, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Картофель 200 150 3,0 0,6 24,45 115,2
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
4. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52

5. Мука пшеничная 
I -й сорт

10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49
Выход 500 7,07 13,1 71,83 433,5

Картофель очищают и нарезают крупными дольками, варят до го
товности в воде, протирают, соединяют с молочным соусом, разводят 
горячим овощным отваром (рец. 82) до необходимой консистенции и 
доводят до кипения. Удаляют пену, заправляют горячими сливками и 
сливочным маслом. Для приготовления молочного соуса муку подсу
шивают без изменения цвета, просеивают, разводят горячим молоком, 
доводят до кипения и варят при непрерывном помешивании 10-15 
мин., процеживают. 

№ 93. Суп-крем из моркови
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Морковь 163 130 1,69 0,13 8,97 43,81
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
4. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52
5. Мука пшеничная 1-й с. 10 10 1,11 0,15 6,78 32,91
6. Рис 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 6,46 12,73 63,75 395,4
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№ 93. Суп-крем из моркови
Вариант 2

На диеты № 1, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс. 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 100 70 0,91 0,07 4,83 23,59
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

4. Мука пшеничная 
1-го с. 5 5 0,55 0,07 3,39 16,39

5. Рис 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 400 3,42 4,46 53,39 267,4

Морковь нарезают дольками и припускают с небольшим количе
ством отвара или воды и масла. Рис отваривают, протирают вместе с 
морковью, смешивают с молочным соусом и разводят горячим овощ
ным отваром до необходимой консистенции, доводят до кипения. 
Удаляют пену, заправляют горячими сливками и сливочным маслом. 
Приготовление молочного соуса -  рец. 92. 

№ 94. Суп-крем из свежих помидоров
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Помидоры 165 140 1,54 0,28 5,32 29,96
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
4. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52

5. Мука пшеничная 
1-го с.

10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

6. Рис 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 6,31 12,88 60,1 381,59

№ 94. Суп-крем из свежих помидоров
Вариант 2

№
На диеты №  I, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Помидоры 100 75 0,82 0,15 2,85 16,03
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2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

4. Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,55 0,07 3,39 16,39

5. Рис 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
6. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 400 3,33 4,54 51,41 259,8

Очищенные от кожицы помидоры соединяют с отваренным ри
сом, протирают через сито, смешивают с молочным соусом (рец. 92), 
разводят горячим овощным отваром (рец. 82) до необходимой конси
стенции и доводят до кипения. Удаляют пену, заправляют горячими 
сливками и сливочным маслом.

№ 95. Суп-крем из помидоров и яблок

Ne
На диеты № I, 4в,-5, 6, 7, 10, 10с, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Помидоры 88 75 0,82 0,15 2,85 16,03
2. Яблоки 107 75 0,3 0,3 7,35 33,3
3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
5. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52
6. Мука пшеничная 1-го с. 10 10 1,11 0,15 6,78 32,91
7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49

Выход 500 5,19 12,95 57,58 367,6

Очищенные от кожицы помидоры вместе с освобожденными от 
семенных коробочек яблоками припускают в собственном соку с до
бавлением масла, соединяют с молочным соусом (рец. 92) и, перио
дически помешивая, варят 10-15 мин. при слабом кипении. Готовые 
овощи протирают, разводят овощным отваром до необходимой конси
стенции, процеживают, доводят до кипения, удаляют пену, заправля
ют горячими сливками и сливочным маслом.

№ 96. Суп-крем из кабачков с рисом
На диеты Ne I, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Кабачки 104 70 0,42 0,21 3,22 16,45
2. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
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4. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
5. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52

6. Мука пшеничная 
I -го с.

10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

7. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49
Выход 500 5,89 12,91 65,4 401,4

Рис перебирают, промывают несколько раз, засыпают в кипящую 
воду и варят до готовности. Кабачки очищают, удаляют сердцевину, 
шинкуют и варят в небольшом количестве воды, протирают через 
сито вместе с отварным рисом, смешивают с молочным соусом (рец. 
92) и разводят горячим овощным отваром до необходимой консистен
ции. С поверхности супа удаляют пену, заправляют горячими сливка
ми и сливочным маслом.

№ 97. Суп-крем из разных овощей

№
На диеты № I, 4в, 5, 7, 10, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста
белокочанная 63 50 0,9 0,05 2,35 13,45

2. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11
3. Зеленый горошек 12 8 0,4 0,2 0,66 6,04
4. Картофель 77 58 1,16 0,23 9,45 44,51
5. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
6. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
7. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52

8.
Мука пшеничная 
I -го с.

10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

9. Овощной отвар 300 300 0,64 0,1 36,75 150,49
Выход 500 6,92 13,01 61,91 392,5

Очищенные морковь, картофель нарезают крупными дольками. 
Капусту шинкуют и отваривают вместе с картофелем. Готовые овощи 
и прогретый зеленый горошек протирают, соединяют с молочным со
усом (рец. 92), разводят горячим овощным отваром (рец. 82) до необ
ходимой консистенции и доводят до кипения. Заправляют горячими 
сливками и сливочным маслом.
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№ 98. Свекла в молочном соусе
На диеты №  I, 5, 5п, 7, 10, 9, Юс, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Свекла 375 300 4,5 0,3 26,4 126,3
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Молоко 2,5% 80 80 2,32 2,0 3,84 42,64

4. Мука пшеничная 
I-го с.

20 20 0,22 0,3 13,56 57,82

Выход 400 7,12 9,85 43,93 292,85

Свеклу очищают, нарезают ломтиками и слегка тушат в неболь
шом количестве воды с добавленим масла, закрывают посуду крыш
кой и нагревают 15-20 мин. Затем воду сливают, свеклу заправляют 
молочным соусом (рец. 92).

№ 99. Тыква в молочном соусе
Вариант I

№
На диеты № 1,5, 5п, 7, 10, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Тыква 513 300 3,0 0,3 13,2 67,5
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Молоко 2,5 % 80 80 2,32 2,0 3,84 42,64

4. Мука пшеничная 
1-го с.

20 20 0,22 0,3 13,56 57,82

Выход 400 5,62 9,85 30,73 234,05

Вариант 2

№
На диеты № I, 5, 5п, 7, 10, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Тыква 100 70 0,7 0,07 3,08 15,75
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Саумал 30 30 3,48 0,6 7,2 11,42
4. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

5.
Мука пшеничная 
1-го с.

10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

Выход 120 2,72 4,59 16,35 117,59

Тыкву очищают от кожуры, разрезают вдоль на части, удаляют семена, 
волокна и нарезают небольшими кубиками. Тушат в небольшом количестве 
воды с добавлением сливочного масла и саумала до готовности, затем выпа
ривают 2/з влаги, прибавляют молочный соус и осторожно перемешивают.
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№ 100. Суп-крем из мяса

№
На диеты № I, 4в, 5, 7, 10, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 1-й 
категории

100 74 14,8 7,25 - 124,45

2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
4. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52

5.
Мука пшеничная 
1-го с. 10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

6. Овощной отвар 400 400 0,86 0,14 49,0 200,7
Выход 500 19,05 16,16 59,56 459,88

Отварное мясо, освобожденное от сухожилий и пленок, пропуска
ют 2-3 раза через мясорубку, тщательно растирают с молочным соусом 
(рец. 92), добавляя масло. Полученную массу разводят горячим овощ
ным отваром до необходимой консистенции и доводят до кипения. Уда
ляют пену, заправляют горячими сливками и сливочным маслом.

№ 101. Суп-крем из птицы

№
На диеты № I, 4в, 5, 7, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Мясо курицы I -й 
категории 162 60 10,52 11,04 - 141,44

2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
4. Сливки 10% 40 40 1,08 4,0 1,8 47,52

5. Мука пшеничная 
1-го с. 10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

6. Овощной отвар 400 400 0,86 0,14 49,0 200,7
Выход 500 14,77 19,95 59,56 476,87

Мякоть вареной курицы без кожи и сухожилий пропускают 2-3 
раза через мясорубку и тщательно растирают с густым молочным соу
сом (рец. 92). Полученную массу разводят горячим овощным отваром 
до необходимой консистенции и доводят до кипения. Удаляют пену, 
заправляют горячими сливками и сливочным маслом.
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Заправочные супы

№ 102. Щи из свежей капусты
Вариант I

№
На диеты №  3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста
белокочанная 200 160 2,88 0,16 7,52 43,04

2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Петрушка (корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
4. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
5. Помидоры свежие 53 45 0,49 0,09 1,71 9,61
6. Мука пшеничная в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

8.
Бульон мясной, 
овощной отвар или 
вода

350 350

Выход 500 4,67 4,01 16,18 119,49

№ 102. Щи из свежей капусты
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста
белокочанная 190 150 2,7 0,15 7,05 40,35

2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Петрушка (корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
4. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
5. Томатное пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8

6.
Мука пшеничная 
в/с

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

8.
Бульон мясной, 
овощной отвар или 
вода

300 300

Выход 500 4,1 3,91 14,35 108,99

Мясной бульон получается при варке мяса для вторых блюд. Для 
приготовления овощного отвара очищенные овощи (капусту, карто
фель, морковь, белые коренья, лук и др.) нарезают крупными куска
ми, заливают горячей водой ( 1: 10) и варят 30-40 мин. на слабом огне
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закрытыми. Готовый отвар настаивают 10-15 мин. и процеживают. 
Оставшиеся овощи используют на гарнир ко вторым блюдам.

Белокочанную или савойскую капусту нарезают шашками (ква
дратиками 2-3 см). Некоторые сорта ранней капусты имеют горько
ватый привкус -  такую капусту перед варкой опускают в кипяток на
2-3 мин. Морковь, петрушку, репу, лук репчатый нарезают дольками. 
Репу предварительно бланшируют, а затем вместе с петрушкой при
пускают в бульоне или овощном отваре (воде) с добавлением неболь
шого количества отвара с маслом до полуготовности. В кипящий от
вар, воду или бульон кладут капусту, доводят до кипения, добавляют 
подготовленные овощи и варят в течение 20-30 мин. За 5—10 мин. до 
конца варки кладут свежие помидоры (томатное пюре), нарезанные 
дольками, предварительно ошпарив и удалив с них кожицу, доводят 
до кипения. Примечание: на диеты 7/10, 10с готовят только на овощ
ном отваре или воде.

№ 103. Щи из свежей капусты с картофелем
Вариант I

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста
белокочанная 150 120 2,16 0,12 5,64 32,28

2. Картофель 80 60 1,2 0,24 9,78 46,08
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Петрушка (корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
5. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8.04
6. Помидоры свежие 47 40 0,44 0,08 1,52 8,56

7.
Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

9.
Бульон мясной, 
овощной отвар 
или вода

375 375

Выход 500 5,1 4,2 23,85 153,7
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№ 103. Щи из свежей капусты с картофелем
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста
белокочанная 125 100 1,8 0,1 4,8 27,3

2. Картофель 80 60 1,2 0,24 9,78 46,08
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Петрушка (корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
5. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
6. Томатное пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8

7.
Мука пшеничная 
в/с

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

9.
Бульон мясной, 
овощной отвар или 
вода

400 400

Выход 500 4,4 4,1 21,88 142,02

№ 103. Щи из свежей капусты с картофелем
Вариант 3

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.
Капуста
белокочанная 75 50 1,0 0,2 8,5 38,4

2. Картофель 80 60 1,2 0,24 9,78 46,08
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

5.
Перец болгарский 
сладкий

24 20 0,26 0,02 0,98 5,14

6. Томатное пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8
7. Мука пшеничная в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

9.
Бульон мясной, 
овощной отвар или 
вода

300 300

Выход 400 3,68 4,2 25,83 155,84

Капусту нарезают шашками, картофель -  дольками. В кипящий 
бульон, отвар или воду закладывают капусту, доводят до кипения, за
тем кладут картофель. В остальном готовят и отпускают, как указано 
в рец. 102.
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Примечание: на диеты 5, 7/10, IOc готовят только на овощном от
варе или воде.

№ 104. Щи зеленые
Вариант I

№
На диеты № 3, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Щавель 197 150 2,25 0,45 4,35 30,45
2. Картофель 67 50 1,0 0,2 8,15 38,4
3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

4. Мука пшеничная 
в/с 10 10 1,08 0,12 6,98 33,32

5. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96
6. Яйцо 1/2 20 2,54 2,3 0,14 31,42
7. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
8. Бульон мясной 400 400

Выход 500/20 7,73 14,35 22,06 248,31

№ 104. Щи зеленые
Вариант 2

№
На диеты №  3, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Шпинат 135 100 2,9 0,3 2,0 22,3
2. Щавель 61 50 0,75 0,15 1,45 10,15
3. Картофель 67 50 1,0 0,2 8,15 38,4
4. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

5. Мука пшеничная 
в/с 10 10 1,08 0,12 6,98 33,32

6. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96
7. Яйцо 1/2 20 2,54 2,3 0,14 31,42
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
9. Бульон мясной

Выход 500/20 9,13 14,35 21,16 250,31

Щавель и шпинат перебирают, промывают в большом количестве 
воды 2-3 раза. Шпинат варят в бульоне, не закрывая крышкой. Затем 
его откидывают на решето, промывают холодной водой и пропуска
ют через мясорубку. Промытый щавель отжимают, тушат с маслом 
и пропускают через мясорубку. В кипящий бульон закладывают кар
тофель, нарезанный ломтиками, варят 15 мин., вводят протертую зе
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лень, нарезанный мелкими кубиками, слегка пассерованный на масле 
лук и варят 10-15 мин., затем вливают разведенную водой мучную 
пассеровку и проваривают. При отпуске кладут половинку сваренно
го вкрутую яйца, сметану.

№ 105. Щи из квашеной капусты
Вариант I

№
На диеты № 3, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста квашеная 143 100 1,8 0,1 3,0 20,1
2. Картофель 100 75 1,5 0,3 12,22 57,58
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

4. Петрушка
(корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

5. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
6. Томатное пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16
7. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
9. Бульон мясной 400 400

Выход 500/20 4,96 11,72 20,6 207,72

№ 105. Щи из квашеной капусты
Вариант 2

№
На диеты № 3, 8, 9, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Капуста квашеная 100 57 1,02 0,05 1,71 11,37
2. Картофель 100 75 1,5 0,3 12,22 57,58
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
5. Томатное пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
7. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
8. Овощной отвар 300 300

Выход 400/10 3,45 6,03 17,7 138,87

Некислую квашеную капусту перебирают, крупные части мелко 
рубят. Если капуста имеет большую кислотность, то ее отжимают от 
рассола и промывают. Подготовленную капусту кладут в посуду, до
бавляют масло, томат, немного бульона и тушат 1,5-2 ч. За 10-15 мин. 
до окончания тушения вводят нарезанные соломкой или мелкими ку-
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биками пассерованные морковь, лук, петрушку. В кипящий бульон 
закладывают нарезанный дольками картофель, дают закипеть, затем 
добавляют тушеную капусту с овощами и варят при слабом кипении 
30 мин. Подают со сметаной.

№ 106. Щи по-уральски

№
На диеты №  3, 8, 9, !5

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Овсяные хлопья 
«Геркулес» 20 20 2,46 1,24 12,36 70,44

2. Томатное пюре 25 25 0,25 - 2,95 12,8
3. Капуста квашеная 143 100 1,8 0,1 3,0 20,1
4. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
5. Петрушка (корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
6. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
9. Бульон мясной 400 400

Выход 500/20 5,81 12,66 22,51 227,22

В кипящий бульон всыпают овсяные хлопья, доводят до кипения, 
кладут тушеную капусту, через 15-20 мин. после закипания добавля
ют пассерованные овощи и варят щи до готовности.

Примечание: на диету 9 в рец. 104, 105, 106 сметану не закладыва
ют, картофель и крупу -  с учетом нормы углеводов.

№ 107. Борщ из свежей капусты
Вариант I

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста свежая 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52
2. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76
3. Свекла 63 50 0,75 0,05 4,4 21,05
4. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
5. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
6. Томат-пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16

7. Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
9. Овощной отвар 400 400

Выход 500 5,07 4,15 27,32 166,91
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№ 107. Борщ из свежей капусты
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста свежая 70 50 0,9 0,05 2,35 13,45
2. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76
3. Свекла 33 20 0,3 0,02 1,76 8,42
4. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
5. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
7. Томат-пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8

8.
Мука пшеничная 
в/с 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

9. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

10. Масло
растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

11. Овощной отвар 300 300
Выход 400 4,07 11,08 22,78 207,12

В кипящий овощной отвар кладут свежую капусту, нарезанную 
соломкой, затем картофель, нарезанный брусочками, доводят до ки
пения, добавляют тушеную свеклу (свеклу, нарезанную соломкой, ту
шат в толстостенной закрытой посуде с добавлением томатного пюре, 
масла и небольшого количества овощного отвара -  15-20% к массе 
свеклы) вместе с пассерованными кореньями и репчатым луком и 
варят 5-10 мин. Вливают разведенную мучную пассеровку и прова
ривают 10-15 мин. Подкрашивают борщ настоем свеклы, для приго
товления которого нарезанную тонкими ломтиками или натертую на 
терке свеклу закладывают в кастрюлю, заливают водой, добавляют 
уксус, доводят до кипения, выдерживают 20-30 мин. и процеживают.

№ 108. Борщ сибирский 
Вариант I

На диеты № 3, 5, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла 100 80 1,2 0,08 7,04 33,68
2. Капуста свежая 50 40 0,72 0,04 1,88 10,76
3. Картофель 27 20 0,4 0,08 3,26 15,36
4. Фасоль 20 20 4,2 0,4 9,4 58,0
5. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
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6. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Томат-пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16
8. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

9. Фрикадельки
(говядина) 120 90 18,0 8,82 - 151,38

10. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
11. Овощной отвар 400 400

Выход 500/70 25,46 13,1 30,83 343,06

№ 108. Борщ сибирский
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Свекла 50 30 0,45 0,03 2,64 12,63
2. Капуста свежая 50 40 0,72 0,04 1,88 10,76
3. Картофель 50 43 0,86 0,17 7,0 32,97
4. Фасоль 20 20 4,2 0,4 9,4 58,0
5. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
6. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Томат-пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8
8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
9. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
10. Овощной отвар 300 300

Выход 400/10 7,16 6,32 24,69 184,28

Капусту нарезают шашками, остальные овощи -  ломтиками. 
Борщ варят обычным способом (рец. 107), за 5-10 мин. до окончания 
варки кладут предварительно сваренную фасоль, добавляют сахар и 
доводят до готовности.

Для приготовления фрикаделек в мясной фарш кладут сливочное мас
ло и хорошо перемешивают. Полученную массу разделывают на шарики 
(15-20 г) и отваривают на пару 15-20 мин., кладут в борщ при отпуске.

№ 109. Борщ зеленый

№
На диеты № 3, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Свекла 63 50 0,75 0,05 4,4 21,05
2. Картофель 80 60 1,2 0,24 9,78 46,08
3. Фасоль 20 20 4,2 0,4 9,4 58,0
4. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
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5.
Петрушка
(корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

6. Лук зеленый 19 15 0,19 0,02 0,48 2,86
7. Щавель 66 50 0,75 0,15 1,45 10,15
8. Шпинат 68 50 1,45 0,15 1,0 11,15

9.
Мука пшеничная 
в/с

3 3 0,32 0,04 2,09 10,0

10. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
11. Сахар 3 3 - - 2,99 11,96
12. Яйцо 1,4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
13. Бульон мясной 300 300

Выход 500 10,61 5,86 33,48 229,0

Щавель и шпинат припускают в бульоне по отдельности и мелко 
нарезают. Фасоль предварительно отваривают. В кипящий бульон за
кладывают картофель, пассерованные овощи, варят почти до готовно
сти. За 5-10 мин. до окончания варки в борщ вводят подготовленные 
щавель, шпинат, фасоль, свеклу, заправляют пассерованной мукой, 
разведенной бульоном, добавляют сахар. Яйца кладут в суп при от
пуске.

Примечание: на диеты 8, 9 сахар не добавляют, картофель -  с уче
том нормы углеводов.

№ 110. Борщ из сушеных овощей

№
На диеты № 3 ,8 ,9 ,  11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Свекла сушеная 8 8 1,08 - 4,76 23,36
2. Капуста сушеная 11 11 1,48 0,15 5,23 28,19

3.
Картофель
сушеный

20 20 1,32 0,06 14,74 64,78

4. Морковь
сушеный 2 2 0,26 0,02 1,09 5,58

5.
Белые коренья 
сушеные

0,6 0,6 0,07 0,01 0,32 1,65

6.
Лук репчатый 
сушеный 4 4 0,56 0,11 1,91 10,87

7. Томатная паста 10 10 0,36 - 1,19 6,16
8. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
9. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96
10. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
11. Уксус 3% 8 8
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12. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
Выход 500/20 6,25 11,65 38,51 283,89

Сушеные овощи перебирают, промывают, заливают 10-кратным, 
картофель -  6-кратным количеством холодной воды и оставляют для 
набухания на Ъ-Л ч. Морковь, белые коренья, лук замачивают вместе 
в одной посуде; картофель, капусту и свеклу тушат с добавлением то
мата-пасты, уксуса и масла. В кипящую воду закладывают капусту и 
картофель, варят 10-15 мин., затем добавляют тушеную свеклу, пас
серованные овощи и варят до готовности. За 5-10 мин. до окончания 
варки заправляют пассерованной мукой, разведенной водой, добавля
ют сахар, уксус. Подают со сметаной.

№ 111. Суп-рассольник
Вариант I

№
На диеты № 3, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Лук репчатый 18 15 0,16 0,03 1,23 5,83
2. Лук порей 35 25 0,5 0,05 1,57 8,73

3. Петрушка
(корень) 49 35 0,58 - 3,85 17,72

4. Сельдерей
(корень) 23 10 0,13 - 0,67 3,2

5. Пастернак 53 25 0,35 0,12 1,57 8,76
6. Кабачки 42 25 0,15 0,07 1,15 5,83
7. Шпинат 41 15 0,43 0,04 0,3 3,28
8. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
9. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96

10. Рассол
огуречный По вкусу

11. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52
12. Бульон мясной 300 300

Выход 400/15 2,93 10,57 11,35 152,25

№ 111. Суп-рассольник
Вариант 2

На диеты № 3, 5, 8, 9, I I, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
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3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
4. Крупа перловки 20 20 1,86 0,22 13,38 62,94
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
7. Огурцы соленые 20 20 0,16 0,02 0,34 2,18
8. Томат пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8
9. Овощной отвар 300 300

Выход 400/10 4,35 6,2 28,9 188,8

Нарезанные ломтиками белые коренья и лук-порей припускают. Лук 
репчатый нарезают соломкой и слегка пассеруют. В кипящий бульон кла
дут припущенные и пассерованные коренья, нашинкованные шпинат и 
кабачки, варят в течение 10-15 мин., вливают прокипяченный и проце
женный огуречный рассол. Отпускают со сметаной, посыпают зеленью.

Примечание: на диету 8 отпускают не более 250 г на порцию.

№ 112. Овощной суп 
Вариант I

№
На диеты № 3, 4в, 5, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 70 50 1,0 0,2 8,15 38,4

2. Капуста
белокочан. 50 40 0,72 0,04 1,88 10,76

3. Морковь 32 25 0,32 0,02 1,72 8,34
4. Кабачки 55 40 0,24 0,12 1,84 9,4

5.
Горошек зел. 
консерв. 25 20 1,0 0,04 1,66 11,0

6. Лук репчатый 25 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Зелень 7 5 0,12 0,02 0,31 1,9
8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
9. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
10. Овощной отвар 350 350

Выход 500/20 4,22 8,1 17,94 161,54

№ 112. Овощной суп 
Вариант 2

№
На диеты № 3, 4в, 5, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 70 50 1,0 0,2 8,15 38,4

2.
Капуста
белокочанная 50 40 0,72 0,04 1,88 10,76
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3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

4. Помидоры
свежие 20 15 0,16 0,03 0,57 3,19

5. Перец
болгарский 25 20 0,26 0,02 0,98 5,14

6. Баклажаны 25 20 0,24 0,02 0,9 4,74
7. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
8. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
9. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
10. Овощной отвар 300 300

Выход 400/10 3,21 5,99 15,9 130,35

В кипящую жидкость спускают нарезанную квадратиками капусту, 
доводят до кипения, кладут картофель, нарезанный кубиками или доль
ками. Через 10-15 мин. вводят нарезанные кубиками пассерованные или 
припущенные (на диету 5) морковь, репчатый лук, а также кабачки и зе
леный горошек. При отпуске в суп кладут сметану и посыпают зеленью.

№ 113. Суп овощной с крупой
Вариант I

JVb
На диеты № I, 3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76
2. Морковь 19 15 0,2 0,02 1,03 5,1

3. Петрушка
(корень) 13 10 0,15 - 1,1 5,0

4. Крупа перловки 20 20 1,86 0,22 13,38 62,94

5. Помидоры
свежие

24 20 0,22 0,04 0,76 4,28

6. Петрушка зелень 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
7. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,96
8. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52
9. Овощной отвар 325 325

Выход 400/15 4,46 10,82 28,69 229,98

№ 113. Суп овощной с крупой
Вариант 2

На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 13, 15
JVe

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76

132



2. Морковь 19 15 0,2 0,02 1,03 5,1

3.
Петрушка
(корень) 13 10 0,15 - 1,1 5,0

4. Крупа рисовая 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3

5.
Помидоры
свежие

24 20 0,22 0,04 0,76 4,28

6. Петрушка зелень 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
7. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,98
8. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52
9. Овощной отвар 325 325

Выход 400/15 3,3 10,7 22,71 200,34

№ 113. Суп овощной с крупой
Вариант 3

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 93 70 1,4 0,28 11,41 53,76
2. Морковь 19 15 0,2 0,02 1,03 5,1

3.
Петрушка 
(корень) 13 10 0,15 - 1,1 5,0

4. Хлопья овсяные 
Геркулес 10 10 1,23 0,62 6,18 35,22

5.
Помидоры
свежие

24 20 0,22 0,04 0,76 4,28

6. Петрушка зелень 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
7. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,98
8. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52
9. Овощной отвар 325 325

Выход 400/15 3,83 11,22 21,49 202,27

В кипящую жидкость закладывают крупу (перловую, рис или ов
сяную), варят 20-40 мин. Перловую крупу предварительно залива
ют горячей водой и проваривают I ч. Вводят нарезанный кубиками 
картофель, пассерованные или припущенные (на диеты I, 5) овощи. 
В конце варки кладут нарезанные дольками помидоры без кожицы. 
На диеты I, 4в суп готовят в протертом виде. При отпуске кладут сме
тану, посыпают зеленью петрушки.

Примечание: на диету 3 готовят только с перловой крупой.

133



№ 114. Суп картофельный

№
На диеты № 3, 4в, 5, 7, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 300 225 4,5 0,9 36,67 172,78
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

4. Петрушка
(зелень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

5. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
6. Вода 350 350

Выход 500 5,3 8,23 40,2 256,07

В кипящую воду кладут нарезанный дольками картофель, доводят 
до кипения. Через 10-15 мин. вводят нарезанную кубиками пассеро
ванную (на диету о -  припущенную) морковь, пассерованный (доль
ками) репчатый лук (на диеты 5, 7, 10 -  отварной), доводят суп до 
готовности, посыпают зеленью.

№ 115. Суп крестьянский с крупой
Вариант I

№
На диеты № 3, 4в, 5, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста свежая 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52
2. Картофель 54 40 0,8 0,16 6,52 30,72
3. Крупа перловая 20 20 1,86 0,22 13,38 62,94
4. Морковь 13 10 0,13 0,01 0,69 3,37

5. Петрушка
(корень) 7 5 0,07 - 0,55 2,48

6. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Томатное пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16

8. Масло
растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

9. Вода 400 400
Выход 500 4,94 10,5 27,72 225,14
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№ 115. Суп крестьянский с крупой
Вариант 2

№
На диеты № 3, 4в, 5, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста свежая 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52
2. Картофель 54 40 0,8 0,16 6,52 30,72
3. Крупа рисовая 20 20 1,4 0,1 14,8 65,7
4. Морковь 13 10 0,13 0,01 0,69 3,37
5. Петрушка (корень) 7 5 0,07 - 0,55 2,48
6. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Томатное пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16

8. Масло
растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

9. Вода 400 400
Выход 500 4,48 10,38 29,14 227,9

№ 115. Суп крестьянский с крупой
Вариант 3

№
На диеты№  3, 4в, 5, 7, 10, 8, 9, 10с, И , 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры
Углево

ды
Ккал

I. Капуста свежая 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52
2. Картофель 54 40 0,8 0,16 6,52 30,72

3.
Крупа овсяная 
Геркулес 10 10 1,23 0,62 6,18 35,22

4. Морковь 13 10 0,13 0,01 0,69 3,37

5.
Петрушка
(корень) 7 5 0,07 - 0,55 2,48

6. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
7. Томатное пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16

8. Масло
растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

9. Вода 375 375
Выход 500 4,31 10,9 20,52 197,42

Перловую крупу промывают в теплой, затем в горячей воде, за
кладывают в кипящую воду и варят до полуготовности, воду сливают. 
В кипящую воду помещают подготовленную крупу, свежую белокочан
ную капусту, нарезанную шашками, картофель и варят до готовности. 
За 10-15 мин. до окончания варки добавляют пассерованные или при
пущенные (на диету 5) морковь и репу (на диеты 5, 7, 10), томатное

135



пюре. Рисовую крупу засыпают одновременно с овощами. Овсяные 
хлопья «Геркулес» закладывают за 15-20 мин. до готовности супа. 

Примечание: на диету 3 готовят только с перловой крупой.

№ 116. Суп картофельный с рыбными фрикадельками
Вариант I

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 267 200 4,0 0,8 32,6 153,6
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Овощной отвар 350 350
6. Судак 150 76 13,98 0,83 - 63,39
7. Яйцо 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0,06 12,56
8. Вода для фарша 15 15

Выход 500/65 19,57 6,23 35,74 277,3

№ 116. Суп картофельный с рыбными фрикадельками
Вариант 2

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 200 133 2,66 0,53 21,67 102,09
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
4. Масло сливочное 5 5. 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Овощной отвар 300 300
6. Судак 100 50 9,2 0,55 - 41,75
7. Яйцо 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0,06 12,56
8. Вода для фарша 15 15

Выход 400/35 13,45 5,68 24,81 204,16

Морковь нарезают ломтиками и припускают в овощном отваре 
(рец. 82) с добавлением сливочного масла. В кипящий отвар кладут 
картофель, нарезанный кубиками, и подготовленную морковь, варят 
до готовности. Фрикадельки припускают отдельно и кладут в суп при 
отпуске.

Для приготовления фрикаделек филе рыбы с кожей, без костей 
нарезают на куски и пропускают через мясорубку, добавляют сырые
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яйца, перемешивают, вторично пропускают через мясорубку и хоро
шо выбивают массу. Сформованные шарики массой 15-18 г припу
скают в небольшом количестве воды до готовности.

№ 117. Суп картофельный с мясными фрикадельками

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 267 200 4,0 0,8 32,6 153,6
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Овощной отвар 350 350
6. Говядина I кг 76 56 11,2 5,48 - 94,12
7. Яйцо 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0,06 12,56
8. Вода для фарша 15 15

Выход 500/40 16,79 10,88 35,74 308,04

Суп готовят так же, как рекомендовано в рец. 116. Для приготовле
ния фрикаделек в мясо, дважды измельченное в мясорубке, добавляют 
яйца, охлажденную воду, перемешивают. Формуют фрикадельки мас
сой 15-18 г. Припускают в небольшом количестве воды до готовности.

№ 118. Суп рисовый с мясными фрикадельками
Вариант I

№
На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
2. Молоко 2,5% 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
6. Овощной отвар 400 400
7. Фрикадельки мясные

Говядина I кг 60 44 8,8 5,88 - 88,12
8. Яйцо 1/8 шт. 5 0,63 0,57 0,03 7,77

Выход 500/44 11,56 10,56 17,57 211,56

137



№ 118. Суп рисовый с мясными фрикадельками
Вариант 2

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
2. Молоко 2,5% 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
6. Овощной отвар 400 400
7. Фрикадельки мясные

Говядина I кг 88 65 14,95 6,37 - 117,13
8. Яйцо 1/8 шт. 5 0,63 0,57 0,03 7,77

Выход 500/64
.

17,71 11,05 17,57 240,57

В кипящий овощной отвар засыпают перебранный и промытый 
рис и варят до полуготовности крупы. Затем добавляют припущен
ную морковь, нарезанную соломкой, и лук репчатый головками (для 
отдушки). Вареный лук удаляют. Фрикадельки припускают отдельно 
и кладут в суп при отпуске.

Для приготовления фрикаделек зачищенное от сухожилий мясо 
дважды пропускают через мясорубку, вводят яйца, воду, всю массу 
тщательно перемешивают и формуют фрикадельки массой 15-18 г. 
Фрикадельки припускают в небольшом количестве воды.

№ 119. Суп манный с мясными фрикадельками 
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 6, 7. 10, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Крупа манная 20 20 2,06 0,2 14,2 66,84
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
5. Овощной отвар 475 475
6. Фрикадельки мясные

Говядина I кг 60 44 8,8 5,88 - 88,12
7. Яйцо 1/8 шт 5 0,63 0,57 0,03 7,77

Выход 500/44 11,93 10,37 16,49 207,0
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№ 119. Суп манный с мясными фрикадельками
Вариант 2

№
На диеты №  I, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа манная 30 30 3,09 0,3 21,18 99,78
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Лук репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02
5. Овощной отвар 475 475
6. Фрикадельки мясные

Говядина I кг 88 65 14,95 6,37 - 117,13
7. Яйцо I /8 шт. 5 0,63 0,57 0,03 7,77

Выход 500/64 19,11 10,9 23,47 268,42

В кипящий овощной отвар (рец. 82) кладут припущенную морковь, 
нарезанную соломкой, и лук репчатый колечками (для отдушки), варят 
5-10 мин., затем добавляют манную крупу, варят до готовности, вареный 
лук удаляют. В остальном суп готовят так же, как указано в рец. 118.

№ 120. Суп рисовый с помидорами 
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Рис 40 40 2,8 0,4 29,6 133,2
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Помидоры 60 50 0,55 0,1 1,9 10,7
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,24 0,12 65,98
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
6. Овощной отвар 400 400

Выход 500 4,19 11,76 33,68 257,34

№ 120. Суп рисовый с помидорами 
Вариант 2

На диеты № 1, 4в, 5 ,6 , 7, 10, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Помидоры 30 20 0,22 0,04 0,76 4,28
4. Перец болгарский 30 20 0,26 0,02 0,98 5,14
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5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
7. Овощной отвар 300 300
8. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

Выход 400 2,71 5,94 19,96 144,14

Морковь, нарезанную мелкими кубиками, припускают до полуго- 
товности в овощном отваре со сливочным маслом, соединяют с наре
занными кубиками помидорами без кожицы, припускают еще 5-10 
мин. В кипящий овощной отвар (рец. 82) засыпают перебранный и 
промытый рис, дают закипеть, добавляют припущенные овощи, варят 
до готовности. При подаче кладут сметану. Помидоры можно заме
нить 20,0 мл томатного сока.

№ 121. Суп-лапша на курином бульоне

№
На диеты № 4в, 11, 14, 15, 10, Юс, 7

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Яйцо 1/4 шт. 12 1,52 1,38 0,08 18,82

2. Мука пшеничная 
в/с 40 40 4,32 0,52 27,96 133,8

3. Бульон куриный 450 450
Выход 500 5,84 1,9 28,04 152,62

Для приготовления лапши в холодную воду вводят сырые яйца, 
перемешивают, добавляют муку и замешивают крутое тесто, которое 
выдерживают 20-30 мин. Куски готового теста кладут на стол, посы
панный мукой, и раскатывают в пласт толщиной 1,5 мм. Пересыпан
ные мукой сложенные пласты нарезают на полоски шириной около 4 
см и режут соломкой. Лапшу подсушивают 2—3 ч., кладут в кипящий 
бульон и варят до готовности.

Прозрачные супы

№ 122. Бульон мясной прозрачный
Для приготовления супов

№
На диеты № 4в, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Кости пищевые 250 250 37,5 12,5 - 262,5
2. Говядина 203 150 27,9 24,0 - 327,6
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3. Морковь 13 10 0,13 0,01 0,69 3,37

4. Петрушка
(корень) 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

5. Лук репчатый 10 8 0,11 0,02 0,65 3,22
6. Вода 1250 1250

Выход 1000 65,82 36,55 1,72 599,11

Мелко измельченные кости промывают, заливают холодной водой, 
доводят до кипения и варят 3-4 ч. на слабом огне, периодически удаляя 
пену и жир. За 30 мин. до конца варки кладут очищенные и нарезан
ные крупными кусочками морковь, петрушку и репчатый лук. Готовый 
костный бульон процеживают. Для приготовления оттяжки мясо про
пускают через мясорубку, заливают холодной водой и настаивают на 
холоде 1-2 ч., добавляют слегка взбитые яичные белки и перемеши
вают. Подготовленную оттяжку, подпеченные без жира морковь и лук 
вводят в обезжиренный костный бульон при 40-45“С, перемешивают, 
проваривают 20-30 мин. при слабом кипении, пока поднявшийся на
верх сгусток белка не осядет. По окончании варки с бульона снимают 
жир, осторожно процеживают и снова доводят до кипения.

№ 123. Бульон с яичными хлопьями
На диеты № 4в, 8, 9, 11, 13, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Бульон мясной 500 500 32,91 18,27 0,86 299,51
2. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 500 35,49 24,19 1,06 363,91

В слегка кипящий прозрачный бульон (рец. 122) при помешива
нии вливают через сито или дуршлаг взбитые сырые яйца. Бульон со
лят, доводят до кипения, но не кипятят. При отпуске кладут кусочек 
сливочного масла.

№ 124. Бульон с кнелями

№
На диеты № 4в, 8, 9, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Бульон мясной 500 500 32,91 18,27 0,86 299,51

2. Говядина 
(котлетное мясо) 50 50 9,3 8,0 - 109,2
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3. Рис 5 5 0,35 0,05 3,7 16,65
4. Молоко 2,5% 13 13 0,37 0,32 0,62 6,84
5. Зелень(укроп) 7 5 0,13 0,03 0,32 2,04
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
7. Яйцо I /8 шт. 5 0,63 0,57 0,04 7,81

Выход 500/60 43,73 30,86 5,6 475,0

Мясо, дважды измельченное в мясорубке, соединяют с вязкой рисо
вой кашей, добавляют охлажденную воду и перемешивают. Для приго
товления кнельной массы в котлетную массу вводят сливочное масло, 
яичные белки, охлажденное молоко и взбивают деревянной веселкой 
или ложкой до получения нежной однородной массы. Готовую массу 
раскладывают в специальные формы или разделывают при помощи 
кондитерского мешочка и варят на пару. Подают с бульоном (рец. 122).

№ 125. Бульон с омлетом
На диеты № 4в, 8, 9, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Бульон мясной 350 350 23,03 12,79 0,6 209,63
2. Молоко 2,5% 25 25 0,72 0,63 1,2 13,35
3. Яйцо I /2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 400 26,33 19,34 2,0 287,38

Яйца, молоко, соль хорошо перемешивают и процеживают, затем 
разливают в формы или противни, смазанные сливочным маслом, и 
варят на водяной бане при температуре не выше 85°С. Соединяют с 
бульоном (рец. 122).

№ 126. Бульон с цветной капустой
На диеты № 4в, 8, 9, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Бульон мясной 350 350 23,03 12,79 0,6 209,63
2. Капуста цветная 144 75 1,87 0,2 3,15 21,88

Выход 400 24,9 12,99 3,75 231,51

Капусту разбирают на мелкие соцветия и варят в подсоленной 
воде. Соединяют с бульоном (рец. 122).
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№ 127. Рыбный бульон с фрикадельками

№
На диеты № 4в, 8, 9, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Судак 140 70 12,88 0,77 - 58,45
2. Хлеб белый 10 10 0,76 0,08 4,92 23,44
3. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
4. Вода для фарша 15 15 - - - -

Бульон рыбный

I. Рыбные пищевые 
отходы 200 200 - - - -

2. Яйцо для 
оттяжки 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42

3. Корень петрушки 7 5 0,07 - 0,55 2,48
4. Лук репчатый 24 20 2,01 0,04 1,64 14,96
5. Вода 520 520

Выход 400/75 18,44 3,21 7,63 133,17

Подготовленные рыбные пищевые отходы заливают холодной во
дой, после закипания снимают пену, добавляют петрушку, лук и ва
рят 40-50 мин. при слабом кипении. Готовый бульон процеживают 
и осветляют яичными белками, для чего в бульон, охлажденный до 
50-60°С, вводят яичные белки, тщательно смешанные с 5-кратным 
количеством холодного бульона, размешивают и варят при слабом ки
пении 20-30 мин. Готовый бульон процеживают. Фрикадельки припу
скают отдельно и кладут в бульон при отпуске. Технологию приготов
ления фрикаделек см. в рец. 116.

№ 128. Уха ростовская

№
На диеты № 4в, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Судак 228 125 23,0 1,37 - 104,33
2. Кости рыбные 100 100 17,5 2,0 - 88,0
3. Картофель 200 150 3,0 0,6 24,45 115,2
4. Петрушка (корень) 27 20 0,3 - 2,2 10,0
5. Лук репчатый 30 25 0,35 0,05 2,05 10,05
6. Помидоры свежие 100 85 0,93 0,17 3,23 18,17
7. Масло сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07
8. Петрушка зелень 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
9. Вода 550 550

Выход 500 45,38 15,08 32,5 447,24
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Из рыбных костей варят бульон и процеживают. В кипящий бу
льон закладывают картофель и овощи, нарезанные дольками. За I Ο
Ι 5 мин. до окончания варки кладут филе судака (с кожей и реберными 
костями) 1-2 куска на порцию, затем помидоры, нарезанные долька
ми. По окончании варки в уху кладут сливочное масло.

Холодные супы

№ 129. Свекольник холодный из сырой свеклы

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Свекла 100 80 1,2 0,08 7,04 33,68
2. Огурцы свежие 63 50 0,4 0,05 1,25 7,05
3. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
4. Простокваша 225 225 6,75 1,12 8,55 71,28
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
7. Настой свеклы 125 125 - - - -

8. Лимонная
кислота Немного

Выход 500 11,39 7,55 22,65 204,11

Свеклу промывают, очищают и натирают на терке с мелкими отвер
стиями. Огурцы и вареные яйца шинкуют. Подготовленные продукты 
заливают простоквашей и охлажденным свекольным настоем, добав
ляют сахар и перемешивают. При отпуске заправляют сметаной. Для 
приготовления настоя свеклу промывают, очищают, натирают на тер
ке, заливают горячей водой, добавляют лимонную кислоту, доводят до 
кипения, но не кипятят. Отвар настаивают 20-30 мин. и процеживают. 
Примечание: на диеты 7, 8, 10, IOc суп готовится и подается без соли.

№ 130. Свекольник холодный с отварной свеклой
Вариант I

На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла 100 80 1,2 0,08 7,04 33,68
2. Огурцы свежие 100 80 0,64 0,08 2,0 11,28
3. Яйцо 1/4 шт 12 1,52 1,38 0,08 18,82

Сметана 20% 30 30 0,75 6,0 1,02 61,08
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4. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

5. Лимонная
кислота Немного

6. Укроп 7 5 0,12 0,03 0,32 2,03
7. Лук зеленый 25 20 0,26 0,02 0,64 3,78
8. Настой свеклы 350 350

Выход 500 4,49 7,59 16,09 150,63

№ 130. Свекольник холодный с отварной свеклой
Вариант 2

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла 125 100 1,5 0,1 8,8 42,1
2. Огурцы свежие 63 50 0,4 0,05 1,25 7,05
3. Яйцо 1/4 шт. 12 1,52 1,38 0,08 18,82

Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
4. Сахар 4 4 - - 3,99 15,96

5. Лимонная
кислота Немного

6. Укроп 7 5 0,12 0,03 0,32 2,03
7. Лук зеленый 18 15 0,19 0,02 0,48 2,86
8. Настой свеклы 350 350

Выход 500 4,23 5,58 15,6 129,54

Свеклу промывают, варят в подкисленной воде, охлаждают, очи
щают от кожицы, нарезают топкой соломкой, соединяют с нашинко
ванными огурцами и луком, вареными яйцами, заливают свекольным 
настоем. При отпуске заправляют сахаром, охлажденной сметаной, 
зеленью, по вкусу -  лимонной кислотой. Приготовление настоя све
клы -  см. рец. 129.

№ 131. Борщ холодный
На диеты № 3, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Свекла 100 80 1,2 0,08 7,04 33,68
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Лук зеленый 31 25 0,32 0,03 0,8 4,75
4. Огурцы свежие 63 50 0,4 0,05 1,25 7,05
5. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
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7. Уксус 3% 8 8 - - 2,3 9,2
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
9. Вода 400 400

Выход 500 5,22 6,48 18,58 153,52

Свеклу и морковь нарезают соломкой. Свеклу припускают с ук
сусом до готовности. Морковь припускают отдельно, соединяют CO 

свеклой, добавляют горячую воду, сахар, доводят до кипения и охлаж
дают. При отпуске в порционную посуду кладут нарезанные огурцы, 
лук, яйца, сметану.

№ 132. Борщ холодный мясной

№
На диеты №  3, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 2-й 
категории 104 74 14,8 7,25 - 124,45

2. Свекла 100 80 1,2 0,08 7,04 33,68
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Лук зеленый 31 25 0,32 0,03 0,8 4,75
5. Огурцы свежие 63 50 0,4 0,05 1,25 7,05
6. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
7. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
8. Уксус 3% 8 8 - - 2,3 9,2
9. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
10. Вода 400 400

Выход 500 20,02 13,73 18,58 277,97

Вареную куском говядину нарезают мелкими кубиками или ко
роткой соломкой. Готовят и отпускают борщ, как указано в рец. 131.

№ 133. Борщ холодный рыбный

№
На диеты № 3, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Треска HO 85 13,6 0,51 - 58,99
2. Свекла 100 80 1,2 0,08 7,04 33,68
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Лук зеленый 31 25 0,32 0,03 0,8 4,75
5. Огурцы свежие 63 50 0,4 0,05 1,25 7,05
6. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
7. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
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8. Уксус 3% 8 8 - - 2,3 9,2
9. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
10. Вода 400 400

Выход 500 18,82 6,99 18,58 212,51

Норма закладки указана на треску потрошеную, обезглавленную. 
Рыбу отваривают, охлаждают, кладут в борщ при отпуске. Готовят и 
отпускают борщ, как рекомендовано в рец. 131.

№ 134. Борщ литовский холодный
На диеты № 3, 5, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Огурцы свежие 63 50 0,4 0,05 1,25 7,05
2. Свекла 63 50 0,75 0,05 4,4 21,05
3. Лук зеленый 10 8 0,1 - 0,25 1,42
4. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
5. Кефир 250 250 7,25 6,25 10,0 125,25
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
7. Вода 125 125

Выход 500 11,54 12,65 16,72 226,9

Охлажденный нежирный кефир разводят холодной кипяченой во
дой (2:1). Вареную очищенную свеклу и свежие огурцы нарезают со
ломкой, зеленый лук мелко шинкуют, заливают кефиром. При отпуске 
кладут половину вареного яйца, сметану, зелень.

№ 135. Щи зеленые с мясом

№
На диеты № 3, 8, 9, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Щавель 66 50 0,75 0,15 1,45 10,15
2. Шпинат 68 50 1,45 0,15 1,0 11,15
3. Лук зеленый 31 25 0,32 0,03 0,8 4,75
4. Огурцы свежие 37 30 0,24 0,03 0,75 4,23
5. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

7. Говядина II 
категории

104 74 14,8 7,25 - 124,45

8. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
9. Вода 375 375

Выход 500 20,6 13,91 9,81 246,83
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Щавель и шпинат припускают по отдельности, протирают, сме
шивают, разводят горячей водой, добавляют сахар, доводят до кипе
ния и охлаждают. Вводят мелко нашинкованный зеленый лук, яйцо, 
нарезанные и очищенные огурцы. При отпуске кладут сметану, зе
лень, кусочек мяса.

№ 136. Щи зеленые с рыбой

№
На диеты № 3, 8, 9, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Треска HO 85 13,6 0,51 - 58,99
2. Щавель 66 50 0,75 0,15 1,45 10,15
3. Шпинат 68 50 1.45 0,15 1,0 11,15
4. Лук зеленый 31 25 0,32 0,03 0,8 4,75
5. Огурцы свежие 37 30 0,24 0,03 0,75 4,23
6. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
7. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
9. Вода 375 375

Выход 500 19,4 7,17 9,81 181,37

Способ приготовления такой же, как в рец. 135. Рыбу отваривают, 
охлаждают, кладут в щи при отпуске.

№ 137. Суп зимний на томатном соке (хуплама)

№
На диеты № 3, 6, 8, 9, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина Il 
категории 51 37 7,4 3,62 - 62,18

2. Морковь 12 10 0,13 0,01 0,69 3,37
3. Редька 36 25 0,47 - 1,75 8,88
4. Картофель 67 50 1,0 0,2 8,15 38,4
5. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
6. Чеснок 4 3 0,19 0,02 0,89 4,5
7. Масло топленое 15 15 0,03 14,85 - 133,77
8. Сок томатный 350 350 3,5 0,35 10,15 57,75
9. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 500 13,5 23,09 23,95 357,61

Мясо пропускают через крупную решетку мясорубки, добавляют 
измельченный чеснок, тонко нашинкованные морковь и редьку. Кар
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тофель очищают и нарезают мелкими кубиками. Все перемешивают. 
На растопленном масле обжаривают репчатый лук, нарезанный коль
цами. Сверху на него выкладывают мясной и овощной фарш. При по
мешивании все тушат до полуготовности. Затем продукты заливают 
водой, доводят до готовности. При подаче мясо-овощной фарш зали
вается томатным соком, взбитым со сметаной.

№ 138. Хлебный квас для окрошки
На диеты № 3, 6, 8, 9, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Сухари из 
ржаного хлеба 40 40 4,8 0,72 27,32 134,96

2. Сахар 30 30 - - 29,94 119,76
3. Дрожжи 2 2 0,25 0,1 0,17 2,58
4. Вода 1000 1000

Выход 1000 5,05 0,82 57,43 257,3

Ржаной хлеб нарезают мелкими кусочками, поджаривают, не пе
режигая, измельчают до величины частиц 5-6 мм и засыпают тонкой 
струей при непрерывном помешивании в воду, предварительно кипя
ченую и охлажденную до 80°С (половину нормы). Засыпанные в воду 
сухари оставляют на 1-1,5 ч. для настаивания в теплом месте, при 
периодическом их помешивании Полученное сусло сливают, а сухари 
снова заливают оставшейся водом и вторично настамвают 1-1,5 ч., 
затем сусло сливают, смешивают с первым, вводят, сахар и дрожжи. 
Температура сусла при введении дрожжей и в течение всего процесса 
брожения (8-12 ч.) должна быть 23-25°С. После брожения квас про
цеживают и охлаждают.

№ 139. Окрошка овощная

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Квас хлебный 
(рец. 138)

300 300 1,51 0,24 17,22 77,08

2. Картофель 69 50 1,0 0,2 8,15 38,4
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Лук зеленый 38 30 0,39 0,03 0,96 5,67
5. Редис красный 27 20 0,24 0,02 0,68 3,86
6. Огурцы свежие 82 65 0,52 0,06 1,62 9,1
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7. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
8. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
9. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
10. Укроп 5 4 0,1 0,02 0,25 1,58

Выход 500/20 7,06 6,89 36,07 234,53

Сваренный в кожуре картофель очищают мелкими кубиками. 
Огурцы и редис предварительно очищают, нарезают кубиками или 
короткой соломкой. Белки яиц, сваренных вкрутую, мелко нарезают, 
а желтки растирают с частью сметаны, сахаром и разводят квасом. 
В приготовленную смесь добавляют растертый с солью лук, нарезан
ные продукты, все перемешивают. Остальную часть сметаны кладут 
в порционную посуду при отпуске.

Примечание: на диеты 5 , 1 , 10 окрошка готовится без лука и ре
диса.

№ 140. Окрошка мясная

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина II 
категории 104 74 14,8 7,25 - 124,45

2. Картофель 69 50 1,0 0,2 8,15 38,4
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Лук зеленый 38 30 0,39 0,03 0,96 5,67
5. Редис красный 27 20 0,24 0,02 0,68 3,86
6. Огурцы свежие 82 65 0,52 0,06 1,62 9,1
7. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
8. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
9. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
10. Укроп 5 4 0,1 0,02 0,25 1,58
11. Квас хлебный 300 300 1,51 0,24 17,22 77,08

Выход 500/20

Вареную говядину нарезают мелкими кубиками или короткой со
ломкой. Готовят и отпускают окрошку, как указано в рец. 139.

Примечание: на диеты 5,1,  IOc окрошка готовится без лука и ре
диса.
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№ 141. Окрошка рыбная

№
На диеты №  3, 5, 6, 7, 8, 9, Юс, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Квас хлебный 
(рец. 138)

300 300 1,51 0,24 17,22 77,08

2. Судак 150 90 16,56 0,99 - 71,15
3. Лук зеленый 63 50 0,65 0,05 1,6 9,45
4. Огурцы свежие 125 100 0,8 0,1 2,5 14,1
5. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
6. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
7. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 500/20 22,74 7,7 22,52 250,34

Отварную холодную рыбу и очищенные от кожицы огурцы наре
зают мелкими ломтиками. Зеленый лук тонко шинкуют и растирают 
с солью до образования сока. Сваренные вкрутую яйца мелко шинку
ются. В порционную посуду кладутся сметана, кусочки яйца, зеленый 
лук, все перемешивается и разводится квасом. Добавляются осталь
ные подготовленные продукты, размешиваются, посыпаются зеленью 
петрушки.

Примечание: на диеты 5, 7, IOc окрошка готовится без лука.

№ 142. Окрошка овощная с кальмарами

№
На диеты № 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Квас хлебный 300 300 1,51 0,24 17,22 77,08
2. Кальмары (филе) 178 75 13,5 1,65 1,5 74,85
3. Картофель 69 50 1,0 0,2 8,15 38,4
4. Лук зеленый 18 15 0,19 0,02 0,48 2,86
5. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
6. Огурцы свежие 64 52 0,42 0,05 1,3 7,33
7. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
8. Укроп 5 4 0,1 0,02 0,25 1,58
9. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 500/20 19,76 8,48 34,71 294,2

Филе кальмара размораживают в холодной воде, опускают на 3-6 
мин. в горячую воду (температура 60-65°С, соотношение воды и каль
мара 3:1) и удаляют пленку. Подготовленное филе тщательно промы
вают в воде 2-3 раза, опускают в кипящую подсоленную воду, варят

151



3-5 мин., охлаждают, нарезают мелкими кусочками. Нашинкованный 
зеленый лук растирают с небольшим количеством соли до появления 
сока. Отварной картофель нарезается ломтиками, белок сваренного 
вкрутую яйца мелко шинкуется. Желток смешивается с сахаром, сме
таной и разводится квасом. К приготовленной смеси добавляют ку
сочки кальмаров, подготовленные огурцы, картофель, зеленый лук, 
перемешивают. При подаче заправляют сметаной и посыпают наре
занным укропом.

Примечание: на диеты 5, 7, IOc окрошка готовится без лука.

№ 143. Окрошка с морским гребешком

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Квас хлебный 
(рец. 138) 300 300 1,51 0,24 17,22 77,08

2. Филе морского 
гребешка 105 50 8,75 1,0 - 44,0

3. Картофель 69 50 1,0 0,2 8,15 38,4

4.
Горошек зеленый 
консервирован
ный

31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

5. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
6. Огурцы свежие 64 52 0,42 0,05 1,3 7,33
7. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
8. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
9. Укроп 5 4 0,1 0,02 0,25 1,58

Выход 500/20 15,82 7,85 34,39 271,49

Замороженный морской гребешок оттаивается в воде при комнат
ной температуре 2-3 ч., затем тщательно промывается в холодной воде. 
Подготовленное таким образом мясо морского гребешка выкладыва
ется в кипящую подсоленную воду и варится 10 мин. Охлажденное 
вареное мясо морского гребешка и очищенные от кожицы огурцы на
резаются мелкими кубиками. Вареный в кожуре картофель очищается, 
нарезается кубиками. Белок яйца, сваренного вкрутую, мелко шинку
ется, а желток растирается с сахаром, сметаной и разводится квасом. 
В приготовленную смесь добавляются нарезанные продукты, горошек, 
все перемешивается. При подаче окрошка посыпается укропом.

Примечание: на диеты 8, 9 окрошка готовится без картофеля.
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№ 144. Окрошка на кефире

№
На диеты № 3, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Кефир
обезжиренный 250 250 7,5 0,13 10,0 71,17

2. Говядина II 
категории 116 80 16,0 7,84 - 134,56

3. Огурцы свежие 75 60 0,48 0,06 1,5 8,46
4. Яйца 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
7. Укроп 5 4 0,1 0,02 0,25 1,58

Выход 500/20 27,12 14,35 17,56 307,87

Вареные мясо и яйца, свежие огурцы нарезают мелкими кубиками 
или короткой соломкой. В кефир, смешанный с холодной кипяченой 
водой, добавляют сахар и хранят на холоде. При отпуске в порцион
ную посуду кладут сметану, нарезанные продукты, наливают охлаж
денную смесь и посыпают мелко нарезанным укропом.

№ 145. Холодник с пастой «Океан»

№
На диеты № 8, 9, 10, 10с, 15

I Іродукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Паста «Океан» 50 40 7,56 2,72 - 54,72
2. Лук зеленый 44 35 0,45 0,03 1,12 6,55
3. Огурцы свежие 125 100 0,8 0,1 2,5 14,1
4. Яйца I /4 шт. 12 1,52 1,38 0,08 18,82
5. Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

7. Квас хлебный 
(рец. 138)

350 350 1,51 0,24 17,22 77,08

Выход 500/20 12,52 8,49 21,98 214,41

Брикеты пасты размораживают на воздухе 2-6  ч., кладут в со
тейник слоем 2-3 см, заливают горячей водой (10% к массе пасты) и 
припускают 5-10 мин., охлаждают. Мелко нарезанные лук, огурцы и 
рубленые яйца смешивают с пастой и заливают квасом. При подаче 
холодник заправляют сметаной и посыпают зеленью.
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Сладкие супы

№ 146. Суп из свежих плодов

№
На диеты № 3,5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Дыня 26 20 0,12 0,06 1,48 6,94
2. Груши 32 20 0,08 0,06 2,06 9,1
3. Яблоки 32 20 0,08 0,08 1,96 8,88
4. Персики 22 20 0,18 0,02 1,9 8,5
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
6. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84
7. Вода 300 300

Выход 400\20 0,96 4,22 28,04 153,98

Яблоки, груши, дыню и персики очищают от кожицы, удаляют 
семена, нарезают мелкими дольками. Кожицу яблок, груш, персиков 
заливают горячей водой, варят 5-10 мин., настаивают 15-20 мин. и 
процеживают. В отвар добавляют воду (до нормы), сахар, закладыва
ют яблоки и груши, варят 5-10 мин., кладут персики и дыню, доводят 
до кипения и прекращают нагрев. При отпуске заправляют сметаной.

№ 147. Суп из сушеных фруктов
На диеты № 3,5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Сухофрукты 50 50 1,47 0,22 29,01 123,9
2. Крахмал 10 10 0,1 - 7,96 31,88
3. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84

4. Лимонная
кислота Немного

Выход 400 1,48 0,22 56,93 235,62

Сушеные фрукты перебирают, промывают теплой водой и со
ртируют по видам. Крупные экземпляры яблок и груш разрезают 
на 2 4 части, заливают водой и варят 15-20 мин., вводят остальные 
фрукты, варят еще 10-15 мин. Всыпают сахар, добавляют разведен
ный холодной водой крахмал, доводят до кипения. Суп подается с ва
реным рассыпчатым рисом.
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№ 148. Яблочный суп с курагой и ревенем
На диеты № I 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

і. Ревень овощной 
свежий 67 50 0,35 0,05 1,25 6,85

2. Яблоки 72 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Курага 25 25 1,3 0,08 12,75 56,92
4. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84
5. Крахмал 10 10 0,1 - 7,96 31,88

Выход 500 1,86 0,33 46,82 197,69

У яблок очищают кожицу, удаляют семенное гнездо, курагу пред
варительно замачивают, ревень очищают от кожицы. Подготовленные 
яблоки, курагу и ревень нарезают, отваривают в воде с добавлением 
сахара в течение 5-10 мин. Готовый отвар процеживают. Часть плодов 
и ревеня протирают, часть оставляют нарезанными, заливают отва
ром, доводят до кипения и заваривают крахмалом.

№ 149. Суп-пюре из сушеных плодов
На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 0, Юс, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Курага 60 60 3,12 0,18 30,6 136,5
2. Яблоки сушеные 50 50 1,1 0,05 29,5 122,85
3. Сахар 50 50 - - 49,9 199,6

4. Крахмал
картофельный 8 8 0,01 - 6,36 25,48

5. Корица молотая 0,1 0,1 - - - -
6. Вода 500 500

Выход 500 4,23 0,23 116,36 484,43

Сушеные яблоки, курагу перебирают, тщательно промывают, 
крупные яблоки режут на части, заливают холодной водой и варят до 
готовности. Затем протирают, добавляют сахар, корицу, доводят до 
кипения. Вводят крахмал и снова доводят до кипения.

№ 150. Суп из свежих яблок на настое шиповника
На диеты № 1, 4в, 5, 5п, 6, 7, 0, Юс, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Яблоки 150 130 0,52 0,52 12,74 57,72
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2. Шиповник
сушеный 25 25 0,85 0,35 12,07 54,83

3. Сахар 40 40 - - 39,92 159,68
4. Крахмал 5 5 - - 3,98 15,92

5. Кислота 
лимонная 5% 10 10 - - - -

6. Корица 0,2 0,2 - - - -

7. Вода 400 400
Выход 500 1,37 0,87 68,71 288,15

Очищенные яблоки мелко режут, засыпают сахаром, толченой ко
рицей и ставят на холод. Промытые плоды шиповника, кожуру яблок 
заливают кипящей водой, добавляют лимонную кислоту и варят 
10 мин. в закрытой эмалированной посуде. Отвару дают настояться 5 - 
6 ч., процеживают, нагревают до кипения, вводят при размешивании 
разведенный в холодной воде крахмал, смешанные с сахаром яблоки 
и доводят до кипения.

К супу подается рис отварной (на диету I -  протертый).

Блюда и гарниры из картофеля и овощей

№ 151. Картофель отварной с маслом
Вариант I

№
На диеты №  I, 3, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 210 150 3,0 0,6 23,7 112,2
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

3. Масло
растительное - - - - - -

4. Соль I I 0 0 0 0
Выход 150 3,04 4,225 23,765 145,245

№ 151. Картофель отварной с маслом
Вариант 2

На диеты № 1,3, 5, 5п, 6, 7, 0, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 150 100 2,0 0,4 15,8 74,8
2. Масло сливочное - -
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3·
Масло
растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

4. Соль I I 0 0 0 0
Выход 150 2,0 10,39 15,8 164,71

Очищенный картофель варят на пару клубнями до размягчения 
(около 45 мин.). Отпускают отварной картофель целыми клубнями, 
политыми сливочным или растительным маслом.

Примечание: на диеты 7, 10 готовят без соли. На диету 4в готовят 
только со сливочным маслом.

№ 152. Пюре картофельное с маслом
Вариант I

На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 15
! №

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 210 150 3,0 0,6 24,45 115,2
2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,45 26,85
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

4. Масло
растительное - - 0 0 0 0

5. Соль I I 0 0 0 0

Выход 200 4,49 5,47 26,965 175,09

№ 152. Пюре картофельное с маслом
Вариант 2

№
На диеты №  I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 210 150 3,0 0,6 23,7 112,2
2. Молоко 50 50 1,5 0,025 2,45 16,025
3. Масло сливочное - - - - - -

4. Масло
растительное

10 10 - 9,99 - 89,91

5. Соль I I - - - -
Выход 200 4,5 10,84 26,15 218,135

Очищенный картофель кладут целиком в кипящую подсоленную 
воду, варят до готовности (около 30 мин.), воду сливают, картофель 
подсушивают Вареный горячий картофель протирают при температуре 
не ниже 8°С. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, 
добавляют в 2-3 приема горячее кипяченое молоко. Смесь взбивают до

157



получения пышной однородной массы. Пюре порционируют, полива
ют растопленным сливочным или растительным маслом.

Примечание: на диеты 7, 10 готовят без соли. На диету 4в готовят 
только со сливочным маслом.

№ 153. Картофель, жаренный ломтиками (из отварного)
Вариант I

На диеты №  3, 4в, 6, 7, 10, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 210 150 3,0 0,6 23,7 112,2
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Соль I I 0 0 0 0

Выход 110 3,08 7,85 23,83 178,29

№ 153. Картофель, жаренный ломтиками (из отварного)
Вариант 2

На диеты №  3, 4в, 6, 7, 10, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 280 200 4,0 0,8 31,6 149,6
2. Масло сливочное 15 15 0,12 10,875 0,195 99,135
3. Соль I I 0 0 0 0

Выход 150 4,12 11,675 31,795 248,735

Картофель, сваренный в кожуре, охлаждают, очищают, нарезают 
тонкими ломтиками, солят, кладут на сковороду с разогретым маслом 
и жарят, периодически встряхивая. При отпуске картофель поливают 
растопленным маслом.

Примечание: на диеты 7, 10 готовят без соли.

№ 154. Картофель печеный
На диеты № 3, 6, 7, 10, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Картофель 313 250 5 I 40,75 192
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

Выход 250 5,08 8,25 4,88 258,09

Хорошо промытые, целые, примерно одинаковые по размеру 
клубни обтирают, завертывают в фольгу или пергамент, укладывают
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на противень и пекут до готовности. Отпускают в кожуре горячим. 
Отдельно подают кусочек сливочного масла.

№ 155. Картофель, запеченный под соусом бешамель
На диеты № 1 ,5 , 6, 7, 10, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Картофель 275 206 4,12 0,824 33,578 158,208
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 53,045
3. Сыр советский 5 5 1,22 1,555 0 18,875

Соус бешамель:
Молоко 50 50 1,5 0,025 2,45 16,025

4. Мука пшенич. 
I -го сорта

5 5 0,555 0,075 3,39 16,455

Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
Выход 235 7,475 9,729 39,548 275,653

Сырой очищенный картофель варят в подсоленной воде, воду 
сливают, картофель подсушивают, затем нарезают ломтиками. Подго
товленный картофель укладывают на сковороду или противень, сма
занные маслом, заливают соусом бешамель, посыпают тертым сыром, 
сбрызгивают растопленным маслом и запекают.

Для приготовления соуса муку подсушивают в жарочном шка
фу без изменения цвета слоем не более 5 см (при температуре 
110-120°С), охлаждают до 50°С, смешивают с размягченным сливоч
ным маслом. Смесь при непрерывном помешивании заливают кипя
щим молоком и проваривают 5-7 мин.

№ 156. Картофель, запеченный с сыром
На диеты № I, 5, 6, 7, 10, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Картофель 240 180 3,6 0,72 29,34 138,24
2. Сыр советский 20 20 4,88 6,22 - 75,5
3. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 200 9,12 10,575 30,385 253,195

Вымытый и очищенный картофель нарезают топкими кружочка
ми, сыр нарезают тонкими длинными ломтиками, предварительно 
срезав корочку. В смазанную маслом кастрюлю выкладывают, чере
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дуя, слои картофеля и сыра (нижний -  картофельный, верхний -  сыр). 
Через каждые 2 слоя кладут несколько кусочков масла. Заливают мо
локом, закрывают крышкой и ставят на I ч. в нежаркую духовку. За 
20 мин. до готовности снимают крышку.

№ 157. Картофель, запеченный с яйцами и помидорами
На диеты № 4в, 6, 7, 10, I, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Картофель 203 152 3,04 0,608 1,956 26,696
2. Масло сливочное 15 15 0,12 10,875 0,195 99,135
3. Помидоры свежие 93 79 0,869 0,158 3,002 16,906
4. Лук репчатый 36 30 0,42 0,06 2,46 12,06
5. Яйца 2 шт. 80 10,16 9,2 0,56 125,68

Выход 230 14,609 20,901 8,173 280,526

Предварительно сваренный в кожуре картофель нарезают ломти
ками и слегка обжаривают. Репчатый лук нарезают полукольцами и 
пассеруют. Картофель смешивают с луком, раскладывают на сковоро
де или противне, смазанных маслом. Помидоры ошпаривают кипят
ком, очищают от кожицы, нарезают дольками, кладут поверх картофе
ля. Затем заливают взбитыми яйцами и запекают в жарочном шкафу. 
При отпуске поливают маслом.

№ 158. Запеканка картофельная с творогом

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 220 165 3,3 0,66 26,895 126,72
2. Творог 9% 30 30 5,4 2,7 0,9 49,5
3. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
5. Сухари 3 3 0,255 0,318 2,139 12,438
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 200 10,765 12,453 30,749 278,133

Картофель очищают и варят, горячим протирают, соединяют с про
тертым творогом, яйцами, маслом. Полученную массу равномерно раз
мешивают, укладывают на противень, смазанный маслом и посыпанный 
сухарями. Поверхность разравнивают и заливают сметаной, взбитой с 
яйцами. Запекают в жарочном шкафу. Отпускают со сметаной.
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№ 159. Запеканка картофельная с овощами

N,
На диеты № 3, 5, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 133 100 2,0 0,4 16,3 76,8
2 Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

4.
Горошек зеленый 
консервирован
ный

46 30 0,93 0,06 1,95 12,06

I  5.
Капуста
белокочанная

70 56 1,008 0,056 2,632 15,352

6. Масло
растительное

5 5 - 4,995 - 44,955

7 Мука пшеничная 
I -го сорта

5 5 0,555 0,075 3,39 16,455

8. Сметана 20% 25 25 0,625 5 0,85 50,9
9 . Сыр советский 5 5 1,22 1,555 0 15,215

Выход 200Y20 6,925 15,806 27,947 278,262

Картофель и морковь отваривают, нарезают ломтиками. Капусту 
шинкуют и припускают с добавлением сливочного масла. На смазан
ный маслом противень выкладывают картофель, затем морковь, затем 
снова картофель, затем горошек, снова картофель, капусту и сверху -  
картофель. В середину слоев вводят соус (растительное масло, сме
шанное с мукой, разведенное сметаной). Верх смазывают сметаной, 
посыпают тертым сыром и запекают. Отпускают со сметаной.

№ 160. Котлеты картофельные со сметаной

Ns
На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 6 ,1 ,  10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 213 160 3,2 0,64 26,08 122,88

2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

3. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
4. Мука пшеничная 5 5 0,555 0,075 3,39 16,455
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 150/20 5,565 5,49 30,285 228,81

Очищенный картофель варят, обсушивают и протирают горячим. 
В протертый картофель, охлажденный до 40-50°С, добавляют яйца, 
массу перемешивают, из нее формуют котлеты по 2 шт. на порцию, 
панируют в муке и запекают в жарочном шкафу. Подают со сметаной.
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№ 161. Котлеты картофельные с творогом и сметаной
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Картофель 213 160 3,2 0,64 26,08 122,88
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
3. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
4. Мука пшеничная 5 5 0,555 0,075 3,39 16,455
5. Творог 9% 75 75 13,5 6,75 2,25 123,75
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 225/20 19,065 16,24 32,485 352,555

Картофельную массу готовят, как указано в рец. 160, и соединяют 
с протертым творогом, мукой, яйцами, растопленным маслом. Полу
ченную массу хорошо вымешивают, формуют из нее котлеты по 2 шт. 
на порцию, панируют в муке и запекают в жарочном шкафу. Подают 
со сметаной.

№ 162. Зразы картофельные с овощами

№
На диеты № 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 233 175 3,5 0,7 28,525 134,4
2. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
3. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41

4. Мука пшеничная 
1-го сорта 10 10 1,11 0,15 6,78 32,9

5. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

6. Капуста
белокочанная 25 20 0,36 0,02 0,94 5,38

7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 200/20 7,64 9,675 39,42 275,305

Из картофельной массы, приготовленной как для котлет (рец. 160), 
формуют лепешки по 2 шт. на порцию. На середину лепешки кладут 
овощной фарш и соединяют ее края так, чтобы фарш был внутри из
делия. Затем изделие панируют в муке, придавая форму кирпичика с 
овальными краями, и запекают. При отпуске поливают сметаной.

Для приготовления овощного фарша морковь, капусту мелко шин
куют и припускают с добавлением горячего молока и масла.
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№ 163. Зразы картофельные с творогом

№
На диеты № I, 4, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 187 140 2,8 0,56 22,82 107,52
2. Творог 9% 45 45 8,1 4,05 1,35 74,25
3. Яйца 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

5.
Мука пшеничная 
I -го сорта 25 25 2,775 0,375 16,95 82,275

6. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72
Выход 200\20 16,755 11,41 42,005 369,23

Вареный картофель горячим пропускают через мясорубку, добав
ляют муку, масло, яйца (половину нормы), перемешивают. Творог 
пропускают через мясорубку, смешивают с оставшимися яйцами. Из 
картофельной массы и творога формуют зразы, панируют их в муке и 
запекают в жарочном шкафу. Отпускают со сметаной.

№ 164. Картофельное пюре с морковью
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Картофель 240 180 3,6 0,72 29,34 138,24
2. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85
3. Молоко 50 50 1,5 0,025 2,45 16,025
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 275 5,79 4,42 35,305 204,16

Морковь нарезают крупными кусочками произвольной формы, 
припускают. Картофель варят, обсушивают, протирают вместе с мор
ковью в горячем виде (не ниже75-80°С), вводят сливочное масло, в 
2-3 приема горячее молоко и взбивают до пышной массы. При отпу
ске пюре выкладывают на тарелку, сверху кладут кусочек сливочного 
масла.

№ 165. Морковь, тушенная с черносливом

№
На диеты № I, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 188 150 1,95 0,15 1,035 13,29
2. Чернослив 53 40 0,92 0,28 23 98,2
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3. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 170/20 4,01 8,065 25,76 191.665

Очищенную морковь нарезают мелкими кубиками и тушат в мо
локе с маслом до полуготовности, затем добавляют замоченный чер
нослив и тушат до полной готовности. Подают со сметаной.

№ 166. Запеканка морковно-творожная
На диеты №  1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, О о P 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Морковь 140 112 1,456 0,112 7,728 37,744
2. Творог 9% 50 50 9 4,5 1,5 82,5
3. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
4. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 8,568
5. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41
6. Сахар 5 5 - - 0,75 3
7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 160/120 13,642 13,267 18,819 245,247

Морковь очищают, нарезают кусочками и припускают в молоке с 
маслом, затем пропускают через мясорубку. Полученное морковное 
пюре соединяют с густой манной кашей (рис. 234). Добавляют про
тертый творог, яйца, сахар и перемешивают. Смесь выкладывают на 
смазанный маслом противень, разравнивают, смазывают сметаной и 
запекают в жарочном шкафу. Готовую запеканку подают со сметаной.

№ 167. Пудинг морковный с рисом и творогом
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 0, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Морковь 125 100 1,3 0,1 6,9 33,7
2. Рис 15 15 1,05 0,15 11,1 49,95
3. Творог 9% 40 40 7,2 3,6 1,2 66
4. Яйца 1/3 шт. 13 1,651 1,795 0,091 20,423
5. Молоко 40 40 1,2 0,02 1,96 12,82
6. Сахар 5 5 - - 0,75 3
7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 185 12,441 8,99 22,066 218,938
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Морковь мелко шинкуют и припускают до готовности в молоке, 
соединяют с отварным рисом, протертым творогом, сахаром, маслом, 
яичными желтками. Массу хорошо вымешивают, вводят взбитые бел
ки, выкладывают на смазанный маслом противень и запекают в жа
рочном шкафу.

№ 168. Слойка морковно-творожная
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Морковь 118 94 1,222 0,094 6,486 31,678
2. Творог 9% 80 80 14,4 7,2 2,4 13,2
3. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 8,568
4. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41
5. Сахар 5 5 - - 0,75 3
6. Манная крупа 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 180/20 18,808 15,949 18,477 169,881

Морковь шинкуют соломкой и припускают с добавлением моло
ка и масла. Перед окончанием тонкой струей всыпают манную крупу 
и дают ей провариться. Готовую массу немного охлаждают, вводят в 
нее часть яиц и сахара, выкладывают на подготовленный противень, 
сверху помещают слой творога, смешанного с оставшимися яйцами 
и сахаром. Поверхность разравнивают, смазывают сметаной и запе
кают в жарочном шкафу. Слойку нарезают на порции и отпускают со 
сметаной.

№ 169. Котлеты морковные
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Морковь 140 112 1,456 0,112 7,728 37,744
2. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
3. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
5. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 8,568
6. Сахар 5 5 - - 0,75 3

7. Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,555 0,075 3,39 16,455
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8. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72
Выход 130/15 5,197 8,842 20,709 179,202

Морковь шинкуют соломкой и припускают с добавлением молока 
и масла. Перед окончанием всыпают тонкой струей манную крупу и 
дают ей провариться. Готовую массу немного охлаждают, добавляют 
яйца, сахар, перемешивают и формуют котлеты (по 2 шт. на порцию), 
панируют их в муке. Котлеты выкладывают на смазанный маслом 
противень, поливают сметаной (5 г) и запекают в жарочном шкафу. 
Подают со сметаной.

№ 170. Котлеты морковно-яблочные
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, P о P 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Морковь 125 109 1,417 0,109 7,521 36,733
2. Яблоки свежие 114 100 0,4 0,4 9,8 44,4
3. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
4. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
6. Яйца 1/3 шт. 13 1,651 1,495 0,091 20,423
7. Сахар 5 5 - - 0,75 3
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

9. Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,555 0,075 3,39 16,455

Выход 200/20 6,193 9,814 30,337 234,446

Очищенную морковь шинкуют мелкой соломкой л тушат в масле 
с молоком. Затем добавляют нашинкованные яблоки и снова тушат 
(10 мин.), после чего добавляют манную крупу, сахар, слегка охлаж
дают, вливают яйца и перемешивают. Из этого фарша делают котлеты 
(2 шт. на порцию), панируют в муке, выкладывают на смазанный мас
лом противень и запекают в жарочном шкафу. Подают со сметаной.

№ 171. Рулет морковный с яблоками
На диеты №  1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Морковь 125 109 1,417 0,109 7,521 36,733
2. Яблоки свежие 57 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
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4. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
6. Яйца 1/3 шт. 13 1,651 1,495 0,091 20,423
7. Сахар 5 5 - - 0,75 3
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 150/20 5,438 9,539 22,047 195,791

Морковь шинкуют мелкой соломкой, тушат с молоком до готовно
сти. Яблоки шинкуют и тушат 5-7 мин. В готовую морковь всыпают 
манную крупу, хорошо вымешивают, варят 5 мин., слегка охлаждают 
и добавляют половину нормы яиц, яблоки смешивают с сахаром. На 
мокрую салфетку выкладывают морковь слоем 2-3 см толщиной, в 
середину кладут яблоки, завертывают рулет, выкладывают на проти
вень, смазанный маслом, сверху смазывают оставшимися яйцами и 
запекают в духовом шкафу. Нарезают готовый рулет на порции, отпу
скают со сметаной.

№ 172. Рулет морковный с творогом

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 125 109 1,417 0,109 7,521 36,733

2. Творог 9% 50 50 9 4,5 1,5 82,5

3. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26

4. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41

5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

6. Яйца 1/3 шт. 1/3

7. Сахар 10 10 - - 1,5 6

8. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 170/20

Морковь мелко шинкуют и припускают в воде с добавлением моло
ка и масла до готовности, вводят манную крупу, варяг 5-7 мин., слегка 
охлаждают, вводят половину нормы яиц. Творог протирают, смешива
ют с сахаром. На мокрую салфетку выкладывают морковь толщиной 
слоя 2-2,5 см, на середину ее творожный фарш, завертывают рулет и 
выкладывают его на смазанный маслом противень, сверху рулет смазы
вают яйцом. Запекают в духовом шкафу. Подают со сметаной.
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№ 173. Суфле из моркови
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9 ,10 , Юс, 11 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Морковь 125 109 1,417 0,109 7,521 36,733
2. Яйца I /2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Творог 9% 31 30 5,4 2,7 0,9 49,5
5. Сахар 5 5 - - 0,75 3

Выход 120 9,437 12,359 9,441 186,743

Припущенную с маслом и протертую морковь охлаждают до 40- 
50°С, соединяют с протертым творогом, сахаром, яичными желтками 
и взбитыми белками. Полученную массу выкладывают в смазанные 
маслом формочки и варят на пару.

№ 174. Зразы морковные с творогом

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 125 109 1,417 0,109 7,521 36,733
2. Творог 9% 50 50 9 4,5 1,5 82,5
3. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41
4. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

6. Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0.555 0,075 3,39 16,455

7. Яйца 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
8. Сахар 5 5 - - 0,75 3

Выход 175 15,182 10,719 21,991 242,823

Морковь очищают, промывают, натирают на терке соломкой и 
припускают с добавлением молока и масла, перед окончанием пропу
скания тонкой струей всыпают манную крупу и дают ей провариться. 
Готовую массу слегка охлаждают, вливают яйца и из морковного те
ста формуют шарики величиной со среднее яблоко. В каждом делают 
углубление, кладут начинку -  протертый творог, смешанный с яйцами 
и сахаром, закрывают как пирожок, панируют в муке, выкладывают 
на смазанный маслом противень и запекают.
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№ 175. Зразы морковные с яблоками

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Морковь 125 109 1,417 0,109 7,521 36,733
2. Яблоки свежие 57 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41
4. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

6.
Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,555 0,075 3,39 16,455

7. Яйца I /2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
8. Сахар 5 5 - - 0,75 3

Выход 175 6,382 6,419 24,495 182,523

Нашинкованную соломкой морковь припускают с добавлением 
молока и масла. Немного позже всыпают манную крупу, сахар, слег
ка остужают, вливают яйца и перемешивают. Подготовленную массу 
делят на лепешки. На середину каждой выкладывают нашинкованные 
яблоки, посыпанные сахаром. Края лепешек соединяют, придавая им 
овальную форму, панируют в муке, выкладывают на смазанный мас
лом противень и запекают.

№ 176. Ватрушки из моркови с творогом
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11 13, 15

N»
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Морковь 163 130 1,69 0,13 8,97 43,81
2. Творог 9% 40 40 7,2 3,6 1,2 66
3. Крупа манная 15 15 1,545 0,15 10,59 49,89
4. Молоко 30 30 0,9 0,015 1,47 9,615
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
6. Сахар 10 10 - - 1,5 6
7. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 185/20 13,145 12,67 24,545 264,79

Очищенную морковь тонко шинкуют, тушат с добавлением молока 
и масла до готовности, вводят манную крупу и проваривают 5-7 мин. 
Слегка охлаждают, соединяют с сахаром и яйцами, вымешивают и раз
делывают на лепешки, в середине делают углубление, в которое кладут 
протертый творог с сахаром. Ватрушки выкладывают на смазанный
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маслом противень, смазывают сметаной, смешанной с яйцами, и выпе
кают в духовом шкафу. Отпускают по 2 шт. на порцию со сметаной.

№ 177. Пюре свекольное
На диеты № 1,3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
2. Сметана 20% 15 15 0,375 3 0,51 30,54
3. Мука пшеничная I -го с. 3 3 0,333 0,045 2,034 9,873
4. Свекла 190 150 2,25 0,15 13,2 63,15

5. Лимон, кислота по
вкусу

6. Соль I I 0 0 0 0
7. Овощной отвар 30 30 0,645 0,105 0,3675 1,8375

Выход 160 3,643 6,925 16,1765 138,4455

Свеклу варят, очищают от кожицы, протирают, добавляют соус сме
танный и прогревают. Для приготовления соуса просеянную муку про
гревают, не допуская изменения цвета, затем растирают с маслом и раз
водят овощным отваром до образования однородной массы, варят 25-30 
мин., процеживают. В горячий соус кладут сметану, предварительно до
веденную до кипения, добавляют соль, варят 3-5 мин. и процеживают.

Примечание: на диеты 7, 10 блюда готовят без соли, на диету I 
лимонную кислоту не добавляют.

№ 178. Свекла, тушенная в сметанном соусе

№
На диеты №  I, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутго Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
2. Сметана 20% 15 15 0,375 3 0,51 30,54

3. Мука пшеничная 
1-го с. 3 3 0.333 0,045 2,034 9,873

4. Свекла 190 150 2,25 0,15 13,2 63,15
5. Соль I I - - - -

6. Овощной отвар 30 30 0,645 0,105 0,3675 1,8375
Выход 180 3,643 6,925 16,1765 138,4455

Вареную свеклу очищают, нарезают соломкой или кубиками и 
прогревают с маслом, добавляют соус сметанный (рец. 177) и тушат 
10 мин. при слабом нагреве.
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№ 179. Свекла, тушенная с яблоками

№
На диеты № 1 ,3 ,5 , 5п, 6 ,7 , 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла 130 100 1,5 0,1 8,8 42,1
2. Яблоки свежие 57 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Сметана 20% 15 15 0,375 3 0,51 30,54
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

5.
Мука пшеничная 
1-го с. 3 3 0,333 0,045 2,034 9,873

6. Соль I I - - - -

7. Лимонная кислота по
вкусу

8. Овощной отвар 30 30 0,645 0,105 0,3675 1,8375
Выход 160 3,093 7,075 16,6765 139,5955

Вареную очищенную свеклу и очищенные от кожицы с удален
ным семенным гнездом яблоки нарезают ломтиками, перемешивают, 
заправляют маслом, сметанным соусом и тушат 10-15 мин. Сметан
ный соус -  см.рец. 177.

Примечание: на диеты 7, 10 готовят без соли.

№ 180. Свекла, тушенная с фруктами

№
На диеты № I, 3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла 140 112 1,68 0,0112 9,856 46,2448
2. Яблоки свежие 40 35 0,14 0,14 3,43 15,54
3. Чернослив 11 8 0,184 0,056 4,6 19,64
4. Изюм 5 5
5. Сахар 5 5 - - 0,75 3
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72
7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 160 2,544 7,8322 19,381 158,1898

Очищенную вареную свеклу нарезают кубиками, смешивают с 
нашинкованными яблоками, предварительно замоченным нашинко
ванным черносливом, изюмом, заправляют маслом, сахаром, смета
ной и тушат 15-20 мин.
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№ 181. Свекла, тушенная с сухофруктами

№
На диеты № 1,3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла 140 112 1,68 0,0112 9,856 46,2448

2. Сухофрукты
(яблоки) 15 15 0,33 0,015 8,85 36,855

3. Сахар 5 5 - - 0,75 3
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

5. Мука пшеничная 
1-го с. 3 3 0,333 0,045 2,034 9,873

6. Сметана 20% 15 15 0,375 3 0,51 30,54
7. Соль I I - - - -

Овощной отвар 30 30 0,645 0,105 0,3675 1,8375
Выход 150 3,403 6,8012 22,4325 161,3953

Свеклу, сваренную в кожуре, очищают, шинкуют, смешивают с 
предварительно промытыми и нашинкованными сушеными яблока
ми, заправляют сахаром, сметанным соусом (рец. 177) и тушат 10-15 
мин.

№ 182. Котлеты свекольные с изюмом и творогом

№
На диеты № 1 ,3 , 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла 125 105 1,575 0,105 9,24 44,205
2. Творог 9% 30 30 5,4 2,7 0,9 49,5
3. Крупа манная 15 15 1,545 0,15 10,59 49,89
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
5. Молоко 10 1-0 0,3 0,005 0,49 3,205
6. Яйца I /4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
7. Изюм 5 5
8. Сахар 5 5 - - 0,75 3

9. Мука пшеничная 
1-го с. 5 5 0,555 0,075 3,39 16,455

Выход 150 10,685 7,81 25,495 215,01

Сваренную в кожуре свеклу очищают, протирают, добавляют 
кипяченое молоко и масло, тонкой струей при помешивании всыпают 
манную крупу и варят до готовности. Свекольную массу охлаждают 
до 40-50°С, добавляют протертый творог, изюм, яйца, перемешивают. 
Из полученной массы формуют котлеты (по 2 шт. на порцию), пани
руют в муке и запекают в жарочном шкафу. Подают со сметаной.
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№ 183. Свекла, фаршированная рисом и яблоками

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 13

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Свекла 158 126 1,89 0,126 11,088 53,046
2. Рис 5 5 0,35 0,05 3,7 16,65
3. Яблоки 43 38 0,152 0,152 3,724 16,872
4. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
5. Сахар 3 3 - - 0,45 1,8
6. Масло сливочное 3 3 2,4 2,175 0,039 29,331
7. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 140/20 6,562 7,653 19,751 174,129

Свеклу примерно одного размера (по 2 шт. на порцию) варят, очи
щают и вырезают сердцевину в виде чашечки. Яблоки шинкуют и 
смешивают с сахаром, рассыпчатой рисовой кашей, яйцами, маслом, 
Этой массой наполняют свеклу, кладут на смазанный маслом про
тивень, смазывают сметаной, сбрызгивают растопленным маслом и 
запекают. При отпуске поливают сметаной.

№ 184. Капуста тушеная

№
На диеты № 3, 5, 6, 7 ,8 ,9 , 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.
Капуста
белокочанная
свежая

250 200 3,6 0,2 9,4 53,8

2. Морковь 13 10 0,13 0,01 0,69 3,37

3. Петрушка
(корень) 7 5 0,075 0,03 0,505 2,59

4. Лук репчатый 18 15 0,21 0,03 1,23 6,03
5. Лавровый лист 0,02 0,02 0 0 0 0
6. Мука пшеничная 4 4 0,444 0,06 2,712 13,164
7. Сахар 5 5 - - 0,75 3

8. Лимонная 
кислота 2% 5 5 - - - -

9. Томатное пюре 20 20 0,72 0 2,36 12,32
Выход 200 5,179 0,33 17,647 94,274

Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 
см, добавляют воду (20-30% к массе сырой капусты), лимонную кис
лоту, растительное масло, пассерованное томатное пюре и тушат до 
полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют
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пассерованные, нарезанные соломкой морковь, коренья и лук, лавро
вый лист и тушат до готовности. За 5 мин. до конца тушения капусту 
заправляют мучной пассеровкой, сахаром и вновь доводят до кипе
ния. Если капуста горчит, ее перед тушением ошпаривают 3-5 мин.

№ 185. Капуста тушеная с яблоками

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.
Капуста
белокочанная
свежая

163 130 2,34 0,13 6,11 34,97

2. Яблоки свежие 100 88 0,352 0,352 8,624 39,072
3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Овощной отвар 30 30 0,645 0,105 0,3675 1,8375
5. Сахар 5 5 - - 0,75 3
6. Соль I I - - - -

Выход 200 3,417 7,837 15,9815 144,9695

Капусту шинкуют и тушат до полуготовности с добавлением не
большого количества овощного отвара. Затем в кастрюлю кладут на
резанные соломкой яблоки, сахар, соль и тушат еще 5-10 мин. Пода
ют со сливочным маслом.

№ 186. Капуста с яблоками

№
На диеты № 3 ,5 , 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.
Капуста
белокочанная
свежая

163 130 2,34 0,13 6,11 34,97

2. Яблоки свежие 100 88 0,352 0,352 8,624 39,072
3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Овощной отвар 30 30 0,645 0,105 0,3675 1,8375
5. Сахар 5 5 - - 0,75 3
6. Соль I I - - - -

Выход 200 3,417 7,837 15,9815 144,9695

Кочан капусты кладут в подсоленную кипящую воду на 15 мин., 
вынимают и осторожно отжимают, затем нарезают стружками. Пере
бирают яблоки и нарезают их ломтиками. Распускают в высокой ка
стрюле масло, кладут туда сначала капусту, затем слой яблок, добав
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ляют соль, сахар и продолжают класть слой за слоем капусту и яблоки 
так, чтобы сверху оказалась капуста. Заливают овощным отваром и 
варят на очень слабом огне 1,5 ч.

Примечание: на диеты 8, 9 в рец. 185, 186 сахар не добавляется.

№ 187. Рулет из капусты с яблоками

№
На диеты № 5 , 6, 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.
Капуста
белокочанная
свежая

150 120 2,16 0,12 5,64 32,28

2. Яблоки свежие 43 40 0,16 0,16 3,92 17,76
3. Яйца 1/3 шт. 13 1,651 1,495 0,09 20,423
4. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
5. Молоко 30 30 0,9 0,015 1,47 9,615
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
7. Сметана 20% 5 5 0,125 I 0,17 10,18

Выход 180 6,066 6,515 18,416 156,563

Мелконарезанную капусту тушат до полуготовности с добавле
нием молока и масла. Всыпают тонкой струей манную крупу и тща
тельно размешивают, варят 7-Ю  мин., затем охлаждают до 60-70°С. 
Добавляют половину нормы яиц. Яблоки нарезают мелкими долька
ми, припускают. На мокрую салфетку выкладывают тонким слоем 
капустный фарш (капустное «тесто»), на него яблоки. Края «теста» 
защипывают. Рулет перекладывают на противень, смазанный маслом. 
Смазывают рулет яйцами со сметаной и запекают. При отпуске наре
зают на порции и поливают сметаной.

№ 188. Капуста отварная с маслом

№
На диеты №  3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста
белокочанная 250 200 3,6 0,2 9,4 53,8

2. Масло сливочное 15 15 0,12 10,875 0,195 99,135
Выход 200 3,72 11,075 9,595 152,935

Подготовленную капусту погружают на 20-30 мин. в холодную 
подсоленную воду, после чего вновь промывают. Закладывают в кипя
щую подсоленную воду и варят в закрытой посуде при слабом кипе
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нии до готовности, после чего отвар сливают, капусту откидывают на 
дуршлаг. Хранят до отпуска в горячем виде не более I ч. При подаче 
поливают маслом.

№ 189. Пудинг вегетарианский

№
На диеты № 3 ,5 , 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста
белокочанная 271 217 3,906 0,217 10,199 58,373

2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

3. Мука пшеничная 
I -го с. 5 5 0,555 0,075 3,39 16,455

4. Молоко 30 30 0,9 0,015 1,47 9,615
5. Сахар 3 3 - - 0,45 1,8

6. Сухари белые, 
молотые 3 3 0,255 0,318 2,139 12,438

Выход 225 5,696 7,875 17,778 164,771

Капусту варят в подсоленной воде, охлаждают и шинкуют. Масло 
растирают с мукой, смешивают с молоком и вновь растирают на неболь
шом огне, пока тесто не начнет отставать от дна посуды. Тесто соединя
ют с капустой, перемешивают добавляют сахар. Перекладывают массу 
в смазанную маслом и посыпанную сухарями форму. Варят пудинг I ч.

№ 190. Пудинг вегетарианский рисовый

№
На диеты №  3, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.
Капуста
белокочанная
свежая

271 217 3,906 0,217 10,199 58,373

2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66.09
3. Рис 50 50 3,5 0,5 37 166,5
4. Молоко 30 30 0,9 0,015 1,47 9,615
5. Изюм 50 50 1,15 0,25 32,9 138,45

6. Сухари белые, 
молотые 3 3 0,255 0,318 2,139 12,438

7. Сахар 3 3 - - 0,45 1,8
Выход 280 9,791 8,55 84,288 453,266

Капусту варят в подсоленной воде, протирают через сито, смеши
вают с отваренным жестковатым рисом, маслом, молоком, добавля
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ют изюм и сахар. Хорошо перемешивают, выкладывают в смазанную 
маслом форму, сверху посыпают измельченными сухарями и запека
ют до готовности в жарочном шкафу. Нарезают на порции.

Примечание: пудинг можно подавать в количестве 1/2 порции.

№ 191. Запеканка капустная

№
На диеты № 3, 5, 6, 7 ,8 ,9 , 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.
Капуста
белокочанная
свежая

150 120 2,16 0,12 5,64 32,28

2. Крупа манная 15 15 1,545 0,15 10,59 49,87
3. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,52
4. Молоко 30 30 0,9 0,015 1,47 9,615
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 140/20 6,161 8,83 18,501 178,04

Мелкошинкованную капусту тушат с добавлением молока до по- 
луготовности. Тонкой струей всыпают манную крупу, хорошо выме
шивают, проваривают, слегка охлаждают, добавляют яйца, переме
шивают, укладывают на противень, смазанный маслом, сбрызгивают 
маслом и запекают. Отпускают со сметаной.

№ 192. Запеканка капустная с рисом

Ni
На диеты № 5, 6, 7, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.
Капуста
белокочанная
свежая

250 200 3,6 0,2 9,4 53,8

2. Рис 5 5 0,35 0,05 3,7 16,65
3. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 8,568
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
5. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,401
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 200/20 6,361 9,123 17,02 171,611

Капусту отваривают в подсоленной воде, разбирают на листья, 
шинкуют, смешивают с вареным рисом. Вводят сахар и молоко в 
яйца, растертые с маслом. Капусту с рисом смешивают с полученной 
яично-молочной смесью и молотыми сухарями. На смазанный мас

177



лом противень выкладывают послойно целые крупные листья, затем 
капустно-рисовый фарш, сверху кладут целые листья капусты, смазы
вают сметаной. Запекают в жарочном шкафу. При отпуске поливают 
сметаной.

№ 193. Шарлотка из капусты

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.
Капуста
белокочанная
свежая

150 120 2,16 0,12 5,64 32,28

2. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
3. Молоко 80 80 2,4 0,04 3,92 25,64
4. Яйца 1/3 шт. 13 1,651 1,495 0,091 20,423
5. Сахар 5 5 - - 0,75 3
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 2 10 6,771 5,32 13,226 109,868

Капусту нарезают крупными шашками и тушат до готовности в 
закрытой посуде с добавлением молока. Морковь шинкуют и тушат 
до готовности. Противень смазывают маслом, кладут на него тонким 
слоем капусту, сверху -  морковь, накрывают вновь капустой, залива
ют молоком, смешанным с яйцами и сахаром. Запекают до золотисто
го цвета. Отпускают с маслом.

№ 194. Суфле из капусты

№
На диеты №  3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.
Капуста
белокочанная
свежая

150 120 2,16 0,12 5,64 32,28

2. Мука пшеничная 
1-го с. 10 10 1,11 0,15 6,78 32,9

3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Молоко 30 30 0,9 0,015 1,47 9,615
5. Яйца 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42

Выход 170 6,79 9,835 14,16 172,305

Капусту отваривают и протирают. Добавляют яичные желтки, 
подсушенную без изменения цвета и разведенную молоком муку,
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взбитый белок. Осторожно перемешивают, выкладывают в форму, 
смазанную маслом, ставят в кастрюлю с кипящей водой и варят, пока 
суфле не затвердеет и не начнет легко отставать от формы. Подают с 
растопленным маслом.

№ 195. Котлеты капустные

№
На диеты № з, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.
Капуста
белокочанная
свежая

250 200 3,6 0,2 9,4 53,8

2. Крупа манная 15 15 1,545 0,15 10,59 49,89
3. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
4. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99

5.
Мука пшеничная 
1-го с.

10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 32,98
Выход 200 8,43 6,02 28,4 201,26

Капусту мелко рубят, затем припускают в молоке с добавлением 
масла до полуготовности. После этого всыпают тонкой струей ман
ную крупу, тщательно перемешивают и варят 10-15 мин., охлаждают 
до 40-50°С, добавляют сырые яйца, вымешивают, формуют котлеты 
по 2 шт. на порцию, панируют в муке и запекают в жарочном шкафу. 
При отпуске поливают растопленным маслом.

№ 196. Котлеты капустно-морковные

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.
Капуста
белокочанная
свежая

190 150 2,7 0,15 7,05 40,35

2. Морковь 65 50 0,65 0,05 3,45 16,85
3. Крупа манная 15 15 1,545 0,15 11,296 52,714
4. Молоко 30 30 0,9 0,015 1,47 9,615
5. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71

6.
Мука пшеничная 
I-го с.

10 10 1,11 0,15 6,78 32,9

7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
Выход 200 8,215 5,29 30,181 201,184
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Морковь и капусту нарезают соломкой и припускают в молоке с мас
лом до полуготовности. Перед окончанием припускання всыпают тонкой 
струйкой манную крупу, хорошо размешивая, и варят до готовности, По
лученную массу охлаждают до 40-50°С, добавляют яйца, перемешива
ют, формуют котлеты по 2 шт. на порцию, панируют в муке и запекают в 
жарочном шкафу. При отпуске поливают растопленным маслом.

№ 197. Голубцы, фаршированные морковью

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.
Капуста
белокочанная
свежая

150 120 2,16 0,12 5,64 32,28

2. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
3. Рис 15 15 1,05 0,15 IU 49,95
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

5. Мука пшеничная 
1-го с. 5 5 0,555 0,075 3,39 16,45

6. Овощной отвар 50 50 1,075 0,0175 0,6125 6,9075
7. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 150/50 6,085 8,0475 24,63 195,2725

Кочаны капусты после удаления кочерыжки отваривают до полу- 
готовности, слегка охлаждают, разбирают на отдельные листья и от
бивают утолщения черешков. Нарезанную мелкими кубиками, припу
щенную с добавлением масла морковь смешивают с отварным рисом, 
На капустный лист кладут фарш, сворачивают в виде цилиндриков, 
укладывают на смазанный маслом противень н запекают в жарочном 
шкафу 10 мин. После этого изделие заливают сметанным соусом (рец. 
177) и продолжают запекать еще 30 мин. Отпускают по 2 шт. на пор
цию вместе с соусом, посыпав зеленью.

№ 198. Голубцы с гречневой кашей
На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Капуста белокочанная 
свежая 170 135 2,43 0,135 6,345 36,315

2. Крупа гречневая 40 40 5,04 1,32 22,84 123,4
3. Лук репчатый 18 15 0,21 0,3 1,23 8,46
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4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
5. Яйца 1/8 шт. 5 0,635 0,575 0,035 7,855
6. Мука пшеничная 1-го с. 2 2 0,222 0,03 1,356 6,582
7. Сметана 20% 15 15 0,375 3 0,51 30,54

Выход 220 8,952 8,985 32,381 246,197

Из гречневой крупы варят рассыпчатую гречневую кашу. Лук об
жаривают и смешивают с яйцом. Из капусты и фарша разделывают 
голубцы (рец. 197).

№ 199. Запеканка из цветной капусты
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11 , 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Цветная капуста 294 138 3,45 0,414 5,796 40,71
2. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
4. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71

5. Сухари белые, 
молотые 10 10 0,85 1,06 7,13 41,46

6. Молоко 30 30 0,9 0,015 1,47 9,615
7. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72
8. Сыр голландский 10 10 2,37 3,04 - 36,84

Выход 250 9,9 13,344 17,971 231,58

Цветную капусту отваривают в подсоленной воде, вынимают, 
дают стечь воде, шинкуют. Растирают масло с яичным желтком, до
бавляют цветную капусту, смоченные молоком сухари, натертую от
варную морковь, сметану, все перемешивают и вводят взбитые яич
ные белки. Приготовленную массу выкладывают в смазанную маслом 
и посыпанную сухарями форму, посыпают натертым сыром, выкла
дывают на него кусочек масла и запекают в жарочном шкафу. При 
отпуске поливают сметаной и посыпают сухарями.

№ 200. Цветная капуста (по-румынски)

№
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Цветная капуста 213 111 2,775 0,333 4,662 32,745
2. Масло сливочное 15 15 0,12 10,875 0,195 99,135

3. Сухари белые, 
молотые

10 10 0,85 1,06 7,13 41,46

Выход 125 3,745 12,265 11,987 173,34
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У чистой цветной капусты отрезается кочерыжка (как можно бли
же к головке), обрезаются все листья вокруг, кочан обмывается и опу
скается в кастрюлю с кипящей подсоленной водой, варится 30 мин. 
на большом огне с открытой крышкой. Сваренную капусту вынима
ют, дают стечь воде и укладывают на блюдо, поливают растопленным 
маслом и посыпают поджаренными в масле сухарями.

№ 201. Цветная капуста под белым соусом (по-румынски)
На диеты № 3, 4в, 5, 6 C

O о о о LH

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Цветная капуста 213 111 2,775 0,333 4,662 32,745
2. Мука пшеничная 3 3 0,333 0,045 2,034 9,873
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
4. Молоко 30 30 0,9 0,015 1,47 9,615
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72
6. Сыр голландский 10 10 2,37 3,04 - 36,84
7. Сухари белые топ. 3 3

Выход 160 6,918 11,058 8,911 162,838

Цветную капусту отваривают в подсоленной воде, вынимают, 
дают стечь воде. Крупными кочешками укладывают в глиняную фор
му, смазанную маслом. Для приготовления соуса подсушенная без из
менения цвета мука смешивается со сливочным маслом, разбавляется 
молоком, перемешивается и кипятится до густоты сметаны. Готовый 
соус смешивается со сметаной, тертым сыром и медленно вливается 
в цветную капусту. Приготовленная масса посыпается тертым сыром, 
перемешанным с толчеными сухарями, сбрызгивается маслом и ста
вится в очень горячий духовой шкаф. Дают подрумяниться.

№ 202. Цветная капуста отварная
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Цветная капуста 342 178 4,45 0,534 7,476 52,51
2. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44
3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

Выход 160/10 4,715 7,804 7,986 121,04

Капусту очищают от листьев и отрезают кочерыжку близ развет
вления кочана. Очищенный кочан кладут на 30 мин. в холодную под
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соленную воду. Затем капусту обмывают холодной водой, кладут в 
кастрюлю, заливают горячей водой, варят 20-30 мин. (если нож сво
бодно входит в кочерыжку, то капуста готова). Сваренную капусту 
вынимают шумовкой и выкладывают на сито, дают воде стечь и по
мещают кочерыжкой вниз на блюдо. Вокруг кочана размещают зелень 
петрушки. Отдельно подают растопленное сливочное масло.

№ 203. Брюссельская капуста с сыром
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11 , 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Капуста
брюссельская 472 118 5,664 0,354 3,658 40,474

2. Масло сливочное 20 20 0,16 14,5 0,26 132,18
3. Сыр голландский 22 20 4,74 6,08 - 73,68

Выход 140 10,564 20,934 3,918 246,334

Капусту отваривают в большом количестве воды, выкладывают 
на сито, дают стечь воде. Форму смазывают маслом, посыпают тер
тым сыром. Капуста укладывается рядами, каждый ряд пересыпается 
тертым сыром с добавлением масла. Сверху все посыпается сыром, 
сбрызгивается маслом. Масса ставится на несколько минут в духовой 
шкаф для подрумянивания.

№ 204. Кольраби тушеная
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Капуста кольраби 342 222 6,216 0,222 17,538 97,014
2. Молоко 50 50 1,5 0,025 2,45 16,025
3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

4. Мука пшеничная 
1-го с. 5 5 0,555 0,075 3,39 16,45

5. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44
Выход 260 8,536 7,592 23,888 198,019

Молодая кольраби очищается, нарезается тонкими ломтиками, 
выкладывается в сотейник с добавлением воды и части сливочного 
масла и тушится при закрытой крышке до готовности. При подаче 
посыпается зеленью петрушки и поливается молочным соусом беша
мель.
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Для приготовления соуса мука подсушивается до светло-желтого 
цвета, растирается со сливочным маслом, разводится в небольшом ко
личестве молока, затем добавляется остальное молоко. Соус варится 
6-10 мин. при слабом кипении, процеживается.

№ 205. Кольраби с морковью
На диеты № I 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 10, Юс, И , 15

Ni
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Капуста кольраби 17! 111 3,108 0,111 8,769 48,507
2. Морковь 125 100 1,3 0,1 6,9 49,95
3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

4. Мука пшеничная 
I -го с. 5 5 0,555 0,075 3,39 16,455

5. Сахар 5 5 - - 0,75 3
6. Укроп 5 3 0,075 0,015 0,189 1,191

Выход 220 5,118 7,551 20,128 185,193

Молодую кольраби и морковь очищают, промывают, нарезают 
брусочками или кубиками или натирают на терке. Складывают в ка
стрюлю, заливают небольшим количеством кипящего молока и варят 
до готовности. Затем добавляют смешанные с мукой масло, сахар, ак
куратно перемешивают до полного соединения масла с мукой и дово
дят до кипения. Перед подачей посыпают укропом.

№ 206. Кабачки и цветная капуста, запеченные под соусом
На диеты №  1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 10, Юс, I I, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Кабачки 150 120 0,72 0,36 5,52 28,2
2. Цветная капуста 235 122 3,05 0,366 5,124 35,99

3. Мука пшеничная 
I -го с. 8 8 0,888 0,12 5,424 26,328

4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
5. Сметана 20% 50 50 1,25 10,0 1,7 101,8
6. Овощной отвар 50 50 1,075 0,0175 0,6125 6,9075
7. Сыр голландский 5,5 5 1,185 1,52 - 18,42

Выход 260 8,248 19,6335 18,5105 283,7355

Кабачки с плотной мякотью, мелкими семенами очищают от ко
жицы (у крупных кабачков удаляют семена), нарезают кружочками 
или ломтиками, панируют в муке, предварительно жарят, а капусту

184



отваривают в подсоленной воде, затем кладут их на смазанную мас
лом сковороду, заливают горячим сметанным соусом, посыпают тер
тым сыром и запекают.

Для приготовления соуса просеянную муку нагревают при поме
шивании, не допуская изменения цвета, затем растирают с маслом, 
разводят овощным отваром до образования однородной массы, варят 
25-30 мин., процеживают. В горячий белый соус кладут сметану, пред
варительно доведенную до кипения, варят 3-5 мин. и процеживают.

№ 207. Кабачки, запеченные под сметаной
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Кабачки 300 240 1,44 0,72 11,04 56,4
2. Сметана 20% 15 15 ■ 0,375 3 0,51 30,54
3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

4.
Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,555 0,075 3,39 16,455

5. Укроп 5 5 0,075 0,015 0,189 1,191
Выход 165 2,525 11,06 15,259 170,676

Очищенные от кожицы и семян кабачки нарезают тонкими кру
жочками, панируют в муке, обжаривают, укладывают на противень, 
заливают сметаной и запекают. При отпуске посыпают зеленью.

№ 208. Суфле из кабачков
Вариант I

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Кабачки 300 240 1,44 0,72 11,04 56,4
2. Яйца 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
3. Крупа манная 15 15 1,545 0,15 10,59 49,89
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
5. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41
6. Сахар 5 5 - - 0,75 3

Выход 215 6,205 10,43 23,63 213,21

Очищенные кабачки после удаления сердцевины нарезают на куски 
и тушат с молоком и маслом до полуготовности. Затем засыпают манную 
крупу и варят на слабом огне 7-10 мин. Слегка охлаждают, вводят сахар 
и желтки, взбитые белки, перемешивают, выкладывают в формочки, сма
занные маслом, варят на пару. При отпуске поливают маслом.
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№ 208. Суфле из кабачков
Вариант 2

На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Кабачки 300 240 1,44 0,72 11,04 56,4
2. Яйца 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
3. Крупа манная 15 15 1,545 0,15 10,59 49,89
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
5. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65

Выход 2 15 6,235 10,99 23,4 217,45

Очищенные кабачки после удаления сердцевины нарезают на ку
ски и тушат с саумалом, предварительно смешанным в соотношении 
1:1 с водой, затем смешивают с маслом до полуготовности. Затем 
засыпают манную крупу и варят на слабом огне 7-10 мин. Слегка 
охлаждают, вводят желтки, взбитые белки, перемешивают, выклады
вают в формочки, смазанные маслом, варят на пару. При отпуске по
ливают маслом.

№ 209. Пудинг из кабачков с яблоками

№
На диеты №  I, 4в, 5, 5гі, 6, 7, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Кабачки 165 105 0,63 0,315 4,83 24,675
2. Яблоки свежие 71 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Яйца 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
4. Сахар 10 10 - - 1,5 6
5. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
6. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41
7. Масло сливочное 8 8 0,064 5,8 0,104 52,872

Выход 170 5,064 8,725 19,514 176,837

Кабачки очищают, вырезают сердцевину, нарезают на мелкие 
дольки, тушат с молоком до готовности, смешивают с манной крупой, 
натертыми яблоками, сахаром, желтками и взбитыми белками. Вы
кладывают па смазанную маслом сковороду и запекают до золотисто
го цвета или варят на пару.
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№ 209. Пудинг из кабачков с яблоками
Вариант 2

На диеты №  1, 4в, 5 5п, 6, 7, 10, Юс, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Кабачки 165 105 0,63 0,315 4,83 24,675
2. Яблоки свежие 71 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Яйца 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
4. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
5. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65
6. Масло сливочное 8 8 0,064 5,8 0,104 52,872
7. Выход 170 5,094 9,285 18,534 178,07

Кабачки очищают, вырезают сердцевину, нарезают на мелкие 
дольки, тушат с саумалом, предварительно смешанным в соотноше
нии 1:1с водой, до готовности, смешивают с манной крупой, натер
тыми яблоками, желтками и взбитыми белками. Выкладывают на сма
занную маслом сковороду и запекают до золотистого цвета или варят 
на пару.

№ 210. Кабачки, тушенные с помидорами
На диеты № 3, 4в, 5, 6 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Кабачки 193 154 0,924 0,462 7,084 36,19
2. Помидор 84 71 0,781 0,142 2,698 15,194
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

4. Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,555 0,075 3,39 16,45

5. Овощной отвар 20 20 0,43 0,007 0,245 2,763
6. Укроп 7 5 0,125 0,025 0,315 1,985

Выход 150 2,855 4,336 13,797 105,627

Кабачки очищают от кожицы, нарезают кружочками, панируют в 
муке и слегка обжаривают. Помидоры нарезают на ломтики, слегка 
припускают на овощном отваре, кладут сверху на кабачки и тушат до 
готовности. При подаче посыпают укропом.
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№ 211. Кабачки, фаршированные овощами и рисом

№
На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Кабачки 250 167 1,002 0,501 7,682 39,245
2. Морковь 75 60 0,78 0,06 4,14 20,22
3. Рис 4 4 0,28 0,04 2,96 13,32
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 210 2,602 8,226 15,527 146,55

Кабачки очищают, вынув сердцевину, нарезают поперек кольца
ми и варят до полуготовности. Морковь очищают, припускают в воде 
с добавлением масла до готовности. Рис отваривают и смешивают с 
морковью, протирают и подготовленным фаршем заполняют кабачки, 
выкладывают их на противень, поливают сметаной и запекают в жа
рочном шкафу.

№ 212. Баклажаны, тушенные с морковью
На диеты № 3, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Баклажаны 170 162 1,944 0,162 7,29 38,394
2. Морковь 55 44 0,572 0,044 3,036 14,828

3. Масло
растительное 5 5 - 4,995 - 44,955

Выход 150 2,516 5,201 10,326 98,177

Баклажаны промывают, удаляют плодоножку, срезают кожицу, на
резают кружочками, кладут на несколько минут в соленый кипяток, 
вынимают и укладывают на 20 мин. под пресс. Затем их подсушивают 
и припускают с маслом, добавив немного воды, соединяют с припу
щенной морковью и тушат до готовности.

№ 213. Баклажаны, тушенные с помидорами

№
На диеты № 3, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Баклажаны 170 162 1,944 0,162 7,29 38,394
2. Помидоры 94 79 0,869 0,158 3,002 16,906

3. Масло
растительное 5 5 - 4,995 - 44,955
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4. Соль I I - - - -

Выход 150 2,813 5,315 10,292 100,255

Подготовленные баклажаны нарезают кружочками, солят и через 
10-15 мин. отжимают. Затем подсушивают и припускают с маслом, 
добавив немного воды. В кастрюлю выкладывают слой баклажанов, 
затем слой мелко нарезанных (или разрезанных пополам) помидоров 
и ставят в духовой шкаф на 5-10 мин.К блюду подают кислое молоко.

№ 214. Баклажаны, фаршированные овощами
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Баклажаны 210 200 2,4 0,2 9 47,4
2. Морковь 55 44 0,572 0,044 3,036 14,828
3. Помидоры 94 79 0,869 0,158 3,002 16,906
4. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 220 4,566 8,047 16,163 155,339

Баклажаны промывают, стебель срезают, разрезают плоды вдоль 
до половины, удаляют часть сердцевины с зернами. Морковь и серд
цевину баклажанов нарезают мелкими кубиками и припускают с не
большим количеством воды и масла. Добавляют нарезанные поми
доры и тушат до готовности. Этим фаршем заполняют баклажаны, 
кладут в кастрюлю, заливают овощным отваром и тушат до готовно
сти. Подают со сметаной, посыпают зеленью.

№ 215. Баклажаны, фаршированные рисом и овощами
На диеты № 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Баклажаны 210 200 2,4 0,2 9 47,4
2. Рис 10 10 0,7 0,8 7,4 33,3
3. Морковь 44 35 0,455 0,035 2,415 11,795
4. Лук репчатый 42 35 0,49 0,07 2,87 14,07
5. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
7. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 220 4,77 8,05 22,81 182,77
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Баклажаны промывают, стебель срезают, плоды разрезают вдоль до 
половины, удаляют часть сердцевины с зернами и варят до полуго- 
товности в подсоленной воде. Морковь нарезают мелкими кубиками, 
пассеруют, рис отваривают, лук шинкуют и обжаривают в масле по
сле предварительного отваривания. Морковь, рис, лук и вырезанную 
мякоть баклажан смешивают, добавляют рубленую зелень, фарширу
ют баклажаны, выкладывают их на противень, заливают сметаной и 
запекают в духовом шкафу.

№ 216. Пюре из тыквы
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Тыква 290 200 2,0 0,2 8,8 45
2. Молоко 50 50 1,5 0,025 2,45 16,025
3. Крупа манная 15 15 1,545 0,15 10,59 49,89
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 150 5,085 4 21,905 143,96

Очищенную от кожицы и семян, нарезанную кусками произволь
ной формы тыкву заливают молоком, доводят до кипения, добавляют 
крупу и варят на слабом огне при помешивании до готовности, затем 
протирают, соединяют с маслом и прогревают.

№ 217. Тыква запеченная
На диеты №  1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9 10, Юс, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Тыква 366 256 2,56 0,256 11,264 57,6
Выход 200 2,56 0,256 11,264 57,6

Очищенную от кожицы и семян, нарезанную ломтиками тыкву 
запекают в духовом шкафу до готовности.

№ 218. Каша из тыквы

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Тыква 290 200 2,0 0,2 8,8 45
2. Масло сливочное 15 15 0,12 10,875 0,195 99,135
3. Крупа манная 25 25 2,575 0,25 17,65 83,15
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4. Сахар 10 10 - - 1,5 6

Выход 210 4,695 11,325 28,145 233,285

Очищенную тыкву мелко нарезают кубиками, припускают с до
бавлением небольшого количества воды (30 мл) и масла, затем тонкой 
струйкой всыпают манную крупу, добавляют сахар и варят до готов
ности. При отпуске кладут кусочек масла.

Примечание: на диеты 8, 9 сахар заменяют сорбитом.

№ 219. Каша из тыквы с рисом

№
На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Тыква 257 180 1,8 0,18 7,92 40,5
2. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
3. Молоко 25 25 0,75 0,0125 1,225 8,0125
4. Сахар 5 5 - 0,75 3
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 200 3,99 4,0175 24,76 151,1575

Очищенную тыкву нарезают маленькими кусками, заливают мо
локом наполовину с водой, доводят до кипения, добавляют крупу и 
варят на слабом огне при помешивании до готовности. Заправляют 
сахаром и отпускают е маслом.

№ 219. Каша из тыквы с рисом
Вриант 2

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Тыква 257 180 1,8 0,18 7,92 40,5
2. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
3. Саумал 30 30 0.63 0,57 1,5 2,7
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 200 3,87 4,575 24,282 142,845

№ 220. Пудинг из тыквы с рисом и яблоками
На диеты № I, 4в, 5, 5п 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Тыква 171 120 1,2 0,12 5,28 27,08
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2. Рис 15 15 1,05 0,15 11,1 49,95
3. Яблоки свежие 57 40 0,16 0,16 3,92 17,76
4. Молоко 40 40 1,2 0,02 1,96 12,82
5. Сахар 5 5 - - 0,75 3
6. Яйца 1/3 шт. 13 1,651 1,495 0,091 20,423
7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 200 5,301 5,57 23,166 164,078

Очищенные тыкву и яблоки мелко шинкуют и тушат с маслом и 
молоком 5-10 мин. Добавляют вареный рис, сахар, яичные желтки, 
взбитые белки и осторожно перемешивают. Массу выкладывают на 
противень и запекают в жарочном шкафу.

Примечание: на диету I пудинг готовят на пару.

№ 220. Пудинг из тыквы с рисом и яблоками
Вариант 2

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Тыква 171 120 1,2 0,12 5,28 27,08
2. Рис 15 15 1,05 0,15 11,1 49,95
3. Яблоки свежие 57 40 0,16 0,16 3,92 17,76
4. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65
5. Яйца 1/3 шт. 13 1,651 1,495 0,091 20,423
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 200 4,731 6,12 21,956 161,908

Очищенные тыкву и яблоки мелко шинкуют и тушат с маслом и 
саумалом, предварительно смешанным в соотношении 1:1, 5-10 мин. 
Добавляют вареный рис, яичные желтки, взбитые белки и осторожно 
перемешивают. Массу выкладывают на противень и запекают в жа
рочном шкафу.

Примечание: на диету I пудинг готовят на пару.

№ 221. Запеканка из тыквы с яблоками

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Тыква 214 150 1,5 0,15 6,6 33,75
2. Яблоки свежие 57 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Молоко 25 25 0,75 0,0125 1,225 8,0125
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4. Сахар 5 5 - - 0,75 3
5. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
6. Масло сливочное 3 3 0,024 2,175 0,039 19,827
7. Крупа манная 15 15 1,545 0,15 11,296 52,714
8. Сметана 20% 5 5 0,15 I 0,17 10,18

Выход 190 5,414 4,8375 25,05 165,3935

Очищенные тыкву и яблоки натирают на терке с крупными от
верстиями и припускают с добавлением масла и молока 5-10 мин. 
Всыпают тонкой струей манную крупу и проваривают до загустения. 
Массу охлаждают, добавляют сахар, яйца, размешивают, выкладыва
ют на противень, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу.

№ 221 .Запеканка из тыквы с яблоками
Вариант 2

На диеты №  I 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Тыква 214 150 1,5 0,15 6,6 33,75
2. Яблоки свежие 57 50 0,2 0,2 4,9 22,2
3. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65
4. Яйца I /4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
5. Масло сливочное 3 3 0,024 2,175 0,039 19,827
6. Крупа манная 15 15 1,545 0,15 11,296 52,714
7. Сметана 20% 5 5 0,15 I 0,17 10,18

Выход 190 5,319 5,395 24,575 167,831

Очищенные тыкву и яблоки натирают на терке с крупными отвер
стиями и припускают с добавлением масла и саумала, предварительно 
смешанного в соотношении 1:1 с водой, в течение 5-10 мин. Всыпают 
тонкой струей манную крупу и проваривают до загустения. Массу ох
лаждают, добавляют яйца размешивают, выкладывают на противень, 
смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу.

№ 222. Тыква тушеная
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Тыква 290 200 2,0 0,2 8,8 45
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
3. Сметана 20% 15 15 0,375 3 0,51 30,54
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4. Мука пшеничная 
1-го с. 5 5 0,555 0,075 3,39 16,455

5. Зелень петрушки 7 5 0,185 0,02 0,38 2,44
Выход 200 3,155 6,92 13,145 127,48

Тыкву очищают от кожицы и семян, нарезают в виде кубиков, кла
дут в посуду, добавляют сметану, масло и тушат 15-20 мин. За 5 мин. 
до окончания тушении заправляют пассированной мукой.

№ 223. Тыква с молоком и рисом (по-молдавски)

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Тыква 145 100 1,0 0,1 4,4 22,5
2. Рис 50 50 3,5 0,5 37 166,5
3. Молоко 100 100 3 0,05 4,9 32,05
4. Сахар 5 5 - - 0,75 3
5. Вода 140 140 - - - -

Выход 400 7,5 0,65 47,05 224,05

Рис промывают, припускают до полуготовности, кладут в кипя
щее молоко и варят 10-15 мин. Затем кладут нарезанную мелкими 
кубиками тыкву и варят до готовности. В конце добавляют сахар.

№ 223. Тыква с саумалом и рисом (по-молдавски)
Вариант 2

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Тыква 145 100 1,0 0,1 4.4 22,5
2. Рис 50 50 3,5 0,5 37 166,5
3. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65
5. Вода 140 140 - - - -

Выход 400 5,13 1,17 42,9 202,65

Рис промывают, варят до готовности, кладут в саумал, предвари
тельно смешанный в соотношении 1:1с водой, и варят 10-15 мин. 
Затем кладут нарезанную мелкими кубиками тыкву и варят до готов
ности.
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№ 224. Перец, фаршированный овощами
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. ГІсрец сладкий 150 112 1,456 0,112 5,488 28,784
2. Морковь 88 70 0,91 0,07 4,83 23,59
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 155 2,906 7,807 11,063 126,139

Сладкий перец перебирают, промывают, подрезают вокруг пло
доножки и удаляют ее вместе с семенами, не нарушая целостности 
стручка. Перец заливают горячей водой и бланшируют 1-2 мин., за
тем откидывают на дуршлаг и заполняют фаршем.

Для фарша морковь нарезают мелкой соломкой и припускают до 
готовности с добавлением масла. Подготовленный сладкий перец с 
овощным фаршем укладывают на противень и запекают с небольшим 
количеством жидкости до готовности в жарочном шкафу. При подаче 
поливают сметаной.

№ 225. Перец, фаршированный рисом и овощами
На диеты №  4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Перец сладкий 150 112 1,456 0,112 5,488 28,784
2. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
3. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 185 3,916 7,977 23,793 182,629

Сладкий перец, подготовленный, как рекомендовано в рец. 224, 
наполняют овощным фаршем с рисом, укладывают на противень, за
ливают сметаной и запекают в жарочном шкафу до готовности. Для 
приготовления фарша рисовую крупу варят до полуготовности и от
кидывают, затем добавляют в овощной фарш, приготовленный, как 
указано в рец. 224.
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№ 226. Перец, фаршированный творогом
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Перец сладкий 150 112 1,456 0,112 5,488 28,784
2. Творог 9% 25 25 4,5 2,25 0,75 41,25
3. Яйца I /2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 155 8,536 8,287 6,443 134,499

Сладкий перец, подготовленный по рец. 224, наполняют фаршем из 
творога, смешанного с сырыми яйцами. Укладывают перец на смазан
ный маслом противень, поливают маслом и запекают в жарочном шкафу.

№ 227. Перец, фаршированный перловой крупой (по-румынски)
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Перец сладкий 150 112 1,456 0,112 5,488 28,784
2. Крупа перловая 20 20 1,86 0,22 13,38 62,94

3. Масло
растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

4. Зелень рубленая 
(укроп) 7 5 0,125 0,025 0,315 1,985

5. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
6. Овощной отвар 30 30 0,645 0,105 0,3675 1,8375

Выход 155 4,366 10,492 21,1905 193,4965

Сладкий перец готовят, как рекомендовано в рец. 224. Мелко наре
занный лук припускают в масле, прибавляют замоченную в течение 
2-3 ч. перловую крупу, воду, держат на огне, пока крупа не набухнет, 
снимают с огня, кладут зелень. Нафаршированные перцы укладыва
ют в неглубокую кастрюлю, заливают овощным отваром, ставят в ду
ховой шкаф и тушат на среднем огне до готовности.

№ 228. Суфле овощное

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 94 75 0,975 0,075 5,175 25,275

2.
Капуста
белокочанная
свежая

63 50 0,9 0,05 2,35 13,45
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3. Горошек зеленый 
консервированный 62 40

4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
5. Яйца 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
6. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41
7. Молочный соус:
I. Молоко 35 35 1,05 0,0175 1,715 11,2175
2. Масло сливочное 2 2 0.016 1,45 0,026 13,218

3.
Мука пшеничная 
I -го с.

2 2 0,212 0,026 1,38 6,602

Выход 200 6,333 7,5535 11,831 140,6375

Подготовленные овощи припускают с добавлением молока и мас
ла до готовности. Зеленый горошек припускают в собственном соку. 
Готовые овоши пропускают через мясорубку с мелкой решеткой. В по
лученную массу добавляют молочный соус (рец. 155), яичные желтки, 
перемешивают, вводят взбитые яичные белки, осторожно перемешива
ют, выкладывают в формочки или на противень и варят на пару.

№ 229. Пудинг овощной

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10,10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 112 84 1,68 0,336 13,692 64,512

2.
Капуста
белокочанная
свежая

70 56 1,008 0,056 2,632 15,064

3. Морковь 54 43 0,559 0,043 2,967 14,491

4. Зеленый горошек 
консервированный 31 20 0,62 0,04 1,3 8,04

5. Крупа манная 15 15 1,545 0,15 10,59 49,89
6. Молоко 30 30 0,9 0,015 1,47 9,615
7. Сухари белые толч. 5 5 0,425 0,53 3,565 20,73
8. Яйца I /4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
9. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
10. Сметана 20% 25 25 0,625 5,0 0,85 50,9

Выход 2 15/20 8,712 14,57 37,266 315,042

Нарезанную мелкими кубиками морковь и мелко нашинкованную 
капусту припускают в небольшом количестве молока и масла. Кар
тофель отваривают и нарезают мелкими кубиками. Подготовленные 
овощи и зеленый горошек соединяют с манной крупой и проварива
ют 5-7 мин. Массу охлаждают, добавляют желтки и взбитые в пену
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белки. Все аккуратно перемешивают и выкладывают на смазанный 
маслом и посыпанный сухарями противень. Поверхность разравни
вают, смазывают сметаной. Пудинг запекают, отпускают со сметаной.

№ 230. Шарлотка из овощей с яблоками

№
На диеты № 5, 6, 7, 10,10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Яблоки 43 30 0,12 0,12 2,94 13,32
2. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85

3. Капуста белокочанная 
свежая 63 50 0,9 0,05 1,9 11,65

4. Молоко 20 20 0,6 0,01 0,98 6,41
5. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
7. Сахар 3 3 - - 0,45 1,8
8. Хлеб пшеничный 1-го с. 50 50 3,95 0,5 24,15 116,9
9. Сметана 20 % 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 2 10\20 8,03 9,505 34,685 256,405

Нарезанную мелкими шашками капусту и нашинкованную мор
ковь тушат по отдельности с добавлением молока и масла. Очищен
ные от кожуры и семян яблоки нарезают ломтиками, смешивают с 
сахаром. С хлеба срезают корки, половину мякиша режут прямоуголь
ными ломтиками толщиной 0,5 см, остальной хлеб нарезают мелкими 
кубиками и подсушивают. Ломтики хлеба смачивают с одной сторо
ны в смеси яиц и молока и этой стороной обкладывают дно и стенки 
смазанной маслом формы. Подсушенные кубики хлеба смешивают с 
капустой, морковью и яблоками, заполняют форму, сверху покрывают 
ломтиками хлеба и запекают. Отпускают со сметаной.

№ 230. Шарлотка из овощей с яблоками
Вариант I

На диеты №  5, 6, 7, 10,10с, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Яблоки 43 30 0,12 0,12 2,94 13,32
2. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85

3. Капуста белокочан
ная свежая 63 50 0,9 0,05 1,9 11,65

4. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65
5. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
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6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

7.
Хлеб пшеничный 
1-го с.

50 50 3,95 0,5 24,15 116,9

8. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 210/20 8,06 10,065 34,755 261,845

Нарезанную мелкими шашками капусту и нашинкованную мор
ковь тушат по отдельности с добавлением саумала и масла. Очищен
ные от кожуры и семян яблоки нарезают ломтиками, смешивают с 
сахаром. С хлеба срезают корки, половину мякиша режут прямоуголь
ными ломтиками толщиной 0,5 см, остальной хлеб нарезают мелкими 
кубиками и подсушивают. Ломтики хлеба смачивают с одной сторо
ны в смеси яиц и молока и этой стороной обкладывают дно и стенки 
смазанной маслом формы. Подсушенные кубики хлеба смешивают с 
капустой, морковью и яблоками, заполняют форму, сверху покрывают 
ломтиками хлеба и запекают. Отпускают со сметаной.

№ 231. Слойка овощная с творогом

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 8, 9, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 94 75 0,975 0,075 5,175 25,275
2. Свекла 94 75 1,125 0,075 6,6 31,575
3. Творог 9% 70 70 12,6 6,3 2,1 115,5
4. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
5. Молоко 30 30 0,9 0,015 1,47 9,615
6. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
8. Сахар 10 10 - - 1,5 6
9. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 230/20 18,44 15,34 24,72 310,7

Нашинкованные соломкой морковь и свеклу припускают в отдель
ности с молоком и маслом, в овощи (также в отдельности) всыпают 
тонкой струей манную крупу, проваривают 5-7 мин. На смазанный мас
лом противень выкладывают подготовленную свеклу, сверху помеща
ют фарш из протертого, смешанного с сахаром и яйцами творога, а на 
него выкладывают подготовленную морковь. Поверхность разравнива
ют, смазывают сметаной, запекают. Отпускают со сметаной.
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№ 231. Слойка овощная с творогом
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Морковь 94 75 0,975 0,075 5,175 25,275
2. Свекла 94 75 1,125 0,075 6,6 31,575
3. Творог 9 % 70 70 12,6 6,3 2,1 115,5
4. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
5. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65
6. Яйца I /4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 230/20 18,17 15,34 24,72 310,7

Нашинкованные соломкой морковь и свеклу припускают в отдель
ности с саумалом и маслом, в овощи (также в отдельности) всыпают 
тонкой струей манную крупу, проваривают 5-7 мин. На смазанный мас
лом противень выкладывают подготовленную свеклу, сверху помеща
ют фарш из протертого, смешанного с сахаром и яйцами творога, а на 
него выкладывают подготовленную морковь. Поверхность разравнива
ют, смазывают сметаной, запекают. Отпускают со сметаной.

№ 232. Рагу овощное

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 88 70 1,4 0,28 11,41 53,76
2. Морковь 44 35 4,55 0,035 2,415 28,175
3. Свекла 38 30 0,45 0,03 2,64 12,63

4. Капуста белокочан
ная свежая 75 60 1,08 0,06 2,82 16,14

5. Горошек зеленый 
консервированный 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

6. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
7. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

8. Мука пшеничная 
1-го с. 2 2 0,22 0,03 1,36 6,602

9. Овощной отвар 30 30 0645 0,01 0,3675 4,14
Выход 170 9,93 11,73 23,48 239,25
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Картофель, морковь и капусту нарезают кубиками и раздельно ту
шат до готовности. Свеклу отваривают, очищают, нарезают кубиками. 
Овощи смешивают, добавляют зеленый горошек, заливают сметан
ным соусом и тушат 5-7 мин.

№ 233. Рулет «Мозаика»

№
На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 50 50 9,0 4,5 1,5 82,5
2. Морковь 54 43 0,559 0,043 2,967 14,491
3. Свекла 54 43 0,645 0,043 3,784 18,103
4. Манная крупа 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
5. Яйца I /4 шт. 10 1,27 1Д5 0,07 15,71
6. Сахар 5 5 - - 0,75 3

7.
Мука пшеничная 
1-го с.

3 3 0,318 0,039 2,07 9,903

8. Сухари белые 
молотые 3 3 0,255 0,318 2,139 12,438

9. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 185/15 13,577 10,193 21,02 270,125

Очищенные и нарезанные мелкими кусочками овощи припускают 
на сковороде, чтобы они стали мягкими, затем протирают через сито, 
добавляют яйца, муку; творог смешивают с сахаром, яйцами, манной 
крупой. На салфетку, посыпанную сухарями, выкладывают слой из 
овощей, сворачивают в рулет, выкладывают на противень, смазывают 
смесью желтка со сметаной и запекают в духовом шкафу на неболь
шом огне. Готовый рулет нарезают на порции и подают со сметаной.

Блюда из круп 

Каши

№ 234. Каша манная молочная
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды
Ккал

I. Крупа манная 30 30 3,09 0,3 21,18 99,78
2. Молоко 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95

3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
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4. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
5. Соль I I - - - -
6. Вода 30 30 - - - -

Выход 200/5 7,48 7,68 33,43 231,7

В кипящее молоко с водой кладут сахар, соль, струей засыпают кру
пу и варят, непрерывно помешивая, при слабом кипении 15-20 мин. 
Отпускают в горячем виде. Подают с кусочком сливочного масла. 

Примечание: на диеты 7, 10 кашу готовят без соли.

№ 235. Каша рисовая молочная
Вариант I

№
Диеты: 1,5, 6, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Рис 30 30 2,1 0,3 22,2 99,9
2. Молоко 140 140 4,06 3,5 6,72 74,62
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
5. Соль I I - - - -

6. Вода 30 30 - - - -

Выход 300 6,2 7,42 33,97 227,46

Перед варкой каши рис просеивают, перебирают и промывают 
сначала теплой, а затем горячей водой. В кипящую воду кладут сахар, 
соль (количество воды 0,1 л), всыпают рис и варят, слегка помешивая, 
20 мин. Затем добавляют горячее молоко и варят при слабом кипении 
30—40 мин. Для варки рассыпчатой каши рис варят откидным спосо
бом -  в большом количестве воды (0,6 л на 100 г крупы), готовый рис 
откидывают на дуршлаг, отвар сливают, а рис заправляют маслом и 
доводят до готовности на водяной бане.

Примечание: на диеты 7, 10 кашу готовят без соли.

№ 235. Каша рисовая молочная
Вариант I

Диеты: I, 5, 6, 7, 10, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Рис 30 30 2,1 0,3 22,2 99,9
2. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
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4. Соль I I - - - -
5. Вода 30 30 - - - -

Выход 300 6,2 7,42 33,97 227,46

Перед варкой каши рис просеивают, перебирают и промывают 
сначала теплой, а затем горячей водой. В кипящую воду кладут соль 
(количество воды О, I л), всыпают рис и варят, слегка помешивая 50 
60 мин. до готовности. Затем добавляют саумал. Для варки рассып
чатой каши рис варят откидным способом -  в большом количестве 
воды (0,6 л на 100 г крупы), готовый рис откидывают на дуршлаг, 
отвар сливают, а рис заправляют маслом и доводят до готовности на 
водяной бане.

Примечание: на диеты 7, 10 кашу готовят без соли.

№ 235. Рис рассыпчатый
Вариант 2

Диета: 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, I, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Рис 50 50 3,5 0,5 37,0 166,5
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Вода HO 110

Выход 150 3,54 4,12 37,06 199,48

Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную кипя
щую жидкость. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу 
варят до загустения, помешивая. Масло можно добавлять во время 
варки или использовать его, поливая кашу при отпуске.

№ 236. Каша овсяная молочная

№
Диеты: I, 3, 4з, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Каша овсяная 50 50 6,15 3,05 29,75 171,05
2. Молоко 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
4. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

5. Соль 1,5 1,5 - - - -

6. Вода 60 60 - - - -
Выход 300 10,54 10,425 42,005 304,005
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Дробленую овсяную крупу засыпают в кипящую жидкость (мо
локо с водой), добавляют соль, сахар и варят, периодически помеши
вая, пока каша не загустеет. Закрывают крышкой и дают упреть при 
уменьшенном нагреве. Подают с кусочком сливочного масла.

Примечание: на диеты 7, 10 готовят без соли, на диету 9 -  без 
сахара.

№ 236. Каша овсяная молочная
Вариант I

№
Диеты: I, 3, 4з, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 11, 15 (8-9 без сахара)

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Каша овсяная 50 50 6,15 3,05 29,75 171,05
2. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
4. Соль 1,5 1,5 - - - -

5. Вода 60 60 - - - -

Выход 300 6,82 7,245 31,315 217,745

Дробленую овсяную крупу засыпают в кипящую воду добавляют 
соль, варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет. Закры
вают крышкой и дают упреть при уменьшенном нагреве добавляют 
саумал, помешивают, подают с кусочком сливочного масла.

Примечание: на диеты 7, 10 готовят без соли, на диету 9 -  без 
сахара.

№ 237. Каша перловая молочная
Вариант I

№
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 15 (8-9 без сахара)

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа перловая 45 45 4,185 0.495 30,105 126,549
2. Молоко 85 85 2,465 2,125 4,08 45,305
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
4. Соль 1,5 1,5 - - - -

5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
6. Вода 85 85 - - - -

Выход 200 6,69 6,245 39,24 224,859

Перловую крупу просеивают, перебирают и промывают сначала 
теплой, а затем горячей водой. Промытую крупу заливают холодной
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водой на 2-3 ч., откидывают на дуршлаг, засыпают в кипящую воду, 
варят I ч., добавляют горячее молоко, соль, сахар, перемешивают и 
варят еще 30-40 мин. При отпуске кладут кусочек сливочного масла.

№ 237. Каша перловая молочная
Вариант I

Диеты: 3, 4в, 5 6, 7, 10, Юс, 15 (8-9 без сахара)
№

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Крупа перловая 45 45 4,185 0.495 30,105 126,549
2. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
4. Соль 1,5 1,5 - - - -
5. Вода 85 85 - - - -

Выход 200 4,855 4,69 31,67 173,244

Перловую крупу просеивают, перебирают и промывают сначала 
теплой, а затем горячей водой. Промытую крупу заливают холодной 
водой на 2-3 ч., откидывают на дуршлаг, засыпают в кипящую воду, 
варят I ч., добавляют соль, перемешивают и варят еще 30-40 мин. 
При отпуске кладут кусочек сливочного масла и добавляют саумал.

№ 237. Каша перловая рассыпчатая (гарнир)
Вариант 2

№
Диета: 3, 7, 10, 13, 15 ,8 ,9

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Крупа перловая 50 50 4,65 0,55 33,45 157,35
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 150 4,69 4,17 33,51 190,33

Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную кипя
щую жидкость. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу 
варят до загустения, помешивая. Масло можно добавлять во время 
варки или использовать его, поливая кашу при отпуске.
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№ 238. Каша пшенная молочная
Вариант I

№
Диеты: 3, 4, 5, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15 (8-9 без сахара)

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Пшено 50 50 5,75 1,65 33,25 170,85
2. Молоко 100 100 2,9 2,5 4,8 53,3
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

5. Соль 1,5 1,5 - - - -

6. Вода 60 60 - - - -

Выход 200 8,69 7.775 43,105 277,155

Пшено просеивают, перебирают, промывают сначала теплой, а за
тем горячей водой. Подготовленную крупу засыпают в кипящую воду, 
добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока каша 
не загустеет. Закрывают крышкой и оставляют на плите с умеренным 
нагревом. При подаче кладут кусочек сливочного масла и добавляют 
саумал.

Примечание: на диеты 7, IOc готовят без соли.

№ 238. Каша пшенная молочная
Вариант I

№
Диеты: 3, 4, 5, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Пшено 50 50 5,75 1,65 33,25 170,85
2. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

4. Соль 1,5 1,5 - - - -

5. Вода 60 60 - - - -

Выход 200 6,42 5,845 34,815 217,545

Пшено просеивают, перебирают, промывают сначала теплой, а за
тем горячей водой. Подготовленную крупу засыпают в кипящую воду, 
добавляют соль и варят, периодически помешивая, пока каша не загу
стеет. Закрывают крышкой и оставляют на плите с умеренным нагре
вом. При подаче кладут кусочек сливочного масла и добавляют саумал.

Примечание: на диеты 7, IOc готовят без соли.
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№ 238. Каша пшенная рассыпчатая (гарнир)
Вариант 2.

Диета: 3 ,5 ,6 , 7, 8, 9, 10, I I, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Пшено 50 50 5,75 1,65 33,25 170,85
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 150 5,79 5,27 33,31 203,83

Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную кипя
щую жидкость. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу 
варят до загустения, помешивая. Масло можно добавлять во время 
варки или использовать его, поливая кашу при отпуске.

№ 239. Каша кукурузная молочная
Диеты: 3, 5, 6, 7, 10с, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Крупа кукурузная 57 57 4,731 0,684 40,47 186,96
2. Молоко 80 80 2,32 2 3,84 42,64
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
5. Соль 1,5 1,5 - - - -
6. Вода 80 80 - - - -

Выход 200 7,091 6,309 49,365 282,605

Подготовленную крупу варят 20-30 мин. в кипящей воде, после 
чего лишнюю воду сливают, добавляют горячее молоко, соль, сахар и 
варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет. Закрывают 
крышкой и оставляют на плите с умеренным нагревом. Подают с ку
сочком сливочного масла.

Примечание: на диеты 7, 10 готовят без соли.

№ 239. Каша кукурузная молочная
Вариант I

Диеты: 3 ,5 ,6 , 7, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Крупа кукурузная 57 57 4,731 0,684 40,47 186,96
2. Саумал 30 30 '0,63 0,57 1,5 13,65
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
4. Соль 1,5 1,5 - - - -
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5. Вода 80 80 - - - -

Выход 200 5,401 4,879 42,035 233,655

Подготовленную крупу варят 20-30 мин. в кипящей воде, после 
чего лишнюю воду сливают, добавляют соль и варят, периодически 
помешивая, пока каша не загустеет. Закрывают крышкой и оставляют 
на плите с умеренным нагревом. Подают с кусочком сливочного мас
ла и добавляют саумал.

Примечание: на диеты 7, 10 готовят без соли.

№ 240. Каша гречневая молочная
Вариант I

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа гречневая 50 50 6,3 1,65 28,55 154,25
2. Молоко 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
4. Соль 1,5 1,5 - - - -

5. Вода 60 60 - - - -

Выход 280 10,69 9,025 35,815 267,245

Гречневую крупу засыпают в кипящую воду, добавляют соль, ва
рят, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и 
оставляют на плите с умеренным нагревом для упревания каши до го
товности. Подают с кусочком сливочного масла и добавляют саумал.

Примечание: на диеты 7, 10 готовят без соли.

№ 240. Каша гречневая молочная
Вариант I

Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа гречневая 50 50 6,3 1,65 28,55 154,25
2. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
4. Соль 1,5 1,5 - - - -

5. Вода 60 60 - - - -

Выход 280 6,97 5,845 30,115 200,945

Гречневую крупу засыпают в кипящую воду, добавляют соль, ва
рят, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и
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оставляют на плите с умеренным нагревом для упревания каши до го
товности. Подают с кусочком сливочного масла и добавляют саумал. 

Примечание: на диеты 7, 10 готовят без соли.

№ 240. Гречка рассыпчатая (гарнир)
Вариант 2

Диета: 3, 4в, 5, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Гречневая крупа 50 50 6,3 1,65 28,55 154,25
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход HO 6,34 5,27 28,61 187,23

Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную кипя
щую жидкость. При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу 
варят до загустения, помешивая. Масло можно добавлять во время 
варки или использовать его, поливая кашу при отпуске.

№ 241. Каша ячневая молочная
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Крупа ячневая 45 45 4,5 0,585 29,43 140,985
2. Молоко 100 100 2,9 2,5 4,8 53,3
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
5. Соль 1,5 1,5 - - - -
6. Вода 70 70 - - - -

Выход 200 7,44 6,71 39,285 247,29

В кипящую воду кладут сахар, соль, перемешивают, затем всыпа
ют подготовленную ячневую крупу и варят, периодически помеши
вая, 15-20 мин. После этого добавляют горячее молоко и при слабом 
кипении продолжают варить до готовности. При отпуске кладут кусо
чек сливочного масла.

№ 242. Манная запеканка с фруктовым соусом
Диеты: 1, 4в, 5, 5п, 6, 7/10, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Крупа манная 50 50 5,15 0,5 35,3 166,3

209



2 . Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
3. Яйца '/4 ШТ. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
4. Молоко 1 0 0 1 0 0 2,9 2,5 4,8 53,3
5. Сметана 20 % 5 ■ 5 0,125 I 0,16 10,18
6. Сахар 15 15 - - 14,97 59,88
7. Чернослив 2 0 2 0 0,345 0,105 8,625 36,825
8. Яблоки свежие 50 44 0,176 0,176 4,312 19,536
9. Мука картофельная 5 5 0,0085 0,0015 4,0765 16,32

Выход 250 10,0145 9,0575 72,3785 411,096

Готовят вязкую кашу: манную крупу всыпают в смесь молока с во
дой (горячая жидкость) при непрерывном помешивании и варят 20 мин., 
охлаждают до 60 70°С, добавляют в нее сырые яйца, масло и перемеши
вают. Массу выкладывают на противень, смазанный сливочным маслом, 
поверхность смазывают яйцом, смешанным со сметаной и запекают.

Для приготовления соуса перебранный и промытый чернослив 
заливают горячей водой и оставляют в ней для полного набухания 
и остывания. Затем из чернослива удаляют косточки. Нарезанные 
ломтиками яблоки с кожицей (без семенного гнезда) заливают вме
сте с черносливом горячей водой и варят в закрытой посуде до готов
ности (6-8 мин.). Затем протирают до пюреобразной консистенции, 
соединяют с отваром, добавляют сахар, доводят до кипения, вливают 
предварительно разведенную и охлажденную отваром картофельную 
муку, дают еще раз вскипеть.

№ 243. Пудинг манный с фруктами и творогом
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Крупа манная 25 25 2,575 0,25 17,65 83,15
2. Молоко 80 80 2,32 2 3,84 42,64
3. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
4. Яблоки свежие 43 30 0,12 0,12 2,94 13,32
5. Творог 9% 40 40 7,2 3,6 1,2 66
6. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
7. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 200 13,525 10,745 35,745 293,785

Варят вязкую кашу (рец. 242), слегка охлаждают, добавляют про
тертый творог, сахар, протертые яблоки, яичный желток и все пере
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мешивают. Затем раскладывают ровным слоем на смазанный маслом 
противень и запекают. При отпуске поливают клюквенным соусом.

№
Диеты: 3, 4в, 5 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Клюква 9 8 0,04 0,016 0,296 1,488
2. Сахар 8 8 - - 7,984 31,936

3. Крахмал
картофельный 1,5 1,5 0,02 0,00045 1,22 4,95

4. Вода 40 40 - - - -
Выход 50 0,06 0,01645 9,5 38,374

Клюкву перебирают, промывают и отжимают сок. Мезгу залива
ют горячей водой и кипятят 5-8 мин., затем процеживают. В отвар 
добавляют сахар и вновь нагревают до кипения. Одновременно раз
водят крахмал холодной кипяченой водой или охлажденным ягодным 
отваром. В горячий ягодный сироп сразу вливают процеженный крах
мал и, помешивая, быстро доводят до кипения. После этого в него 
вливают ранее отжатый сок.

№ 244. Биточки или котлеты манные
Диеты: I, 4в, 5, 5п 7, 10, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Крупа манная 53 53 5,459 0,53 37,418 176,278
2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Яйца 1A шт. 8 1,016 0,92 0,056 8,568
4. Сахар 8 8 - - 7,984 31,936
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

6. Варенье
клубничное 30 30 0,09 0,03 22,2 45,03

Выход 230 8,055 6,355 70,123 321,507

Варят густую вязкую кашу (рец. 242), охлаждают 60-70°С, добав
ляют сырые яйца и перемешивают. Подготовленную массу порцио- 
нируют, придавая изделиям круглую (биточки) или овальную форму 
с одним заостренным концом (котлеты) и варят на пару. Подают с ва
реньем.
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№ 245. Рисовая запеканка с изюмом и творогом

№
Диеты: 1,4в, 5 ,6 ,7 , 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Рис 40 40 2,8 0,4 29,6 133,2
2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 8,568
4. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
6. Творог 9% 40 40 7,2 3,6 1,2 66
7. Изюм 10 10 0,23 0,05 6,58 27,69
8. Вода 100 100 - - - -

Выход220 12,736 9,845 44,891 315,113

Рис засыпают в кипящую воду и варят 15-20 мин., затем добавля
ют горячее молоко, сахар и варят вязкую рисовую кашу, охлаждают 
до 60-70°С, вводят прокипяченный изюм, протертый творог, яйца, 
перемешивают, выкладывают на смазанный маслом противень слоем 
25-30 мм. Поверхность выравнивают, смазывают яйцом и запекают в 
течение 20-25 мин. в жарочном шкафу при температуре 200-250°С. 
Нарезают на порции и подают с клюквенным соусом (рец. 243) или 
со сметаной.

№ 246. Пудинг рисовый с творогом

№
Диеты: 1,4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Рис 54 54 3,78 0,54 39,96 179,82
2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Яйца 'Л шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
4. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
6. Творог 9% 40 40 7,2 3,6 1,2 66
7. Вода 100 100 - - - -

8. Сметана 20 20 0,5 4 0,68 40,72
Выход 240/20 14,24 14,165 54,355 401,865

Готовую вязкую кашу (рец. 245), охлажденную до 60-70°С, добав
ляют протертый творог, растертые с сахаром яичные желтки, масло, 
взбитые в густую пену яичные белки. Массу раскладывают ровным 
слоем на смазанный маслом и посыпанный сахаром противень, варят 
на пару 30^40 мин. Подают со сметаной.
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№ 247. Биточки или котлеты рисовые

№
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Рис 53 53 3,71 0,53 39,22 176,49
2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 8,568
4. Сахар 8 8 - - 7,98 31,936

5. Сухари пшеничные 8 8 0,68 0,848 5,704 33,168

6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

7. Варенье (клубнич
ное)

30 30 0,09 0,03 22,2 45,03

8. Вода 100 100 - - - -
Выход 230 6,986 7,203 77,625 354,887

Варят густую вязкую кашу (рец. 245) с выходом из 100 г крупы 
400 г каши, охлаждают до 60-70°С, добавляют сырые яйца и переме
шивают, пропуская через мясорубку, соединяют с яйцами, взбитыми 
с сахаром. Формуют котлеты или биточки и варят па пару. Отпускают 
с вареньем.

№ 248. Плов с фруктами (бухарский)

№
Диеты: 4в, 5 ,6 , 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Рис 50 50 3,5 0,5 37 166,5
2. Чернослив 20 15 0,345 0,105 8,625 36,825
3. Изюм 10 10 0,23 0,05 6,58 27,69
4. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 11,19
5. Масло сливочное 15 15 0,12 10,875 0,195 99,135
6. Соль I I - - - -
7. Вода HO HO - - - -

Выход 180 4,585 11,56 54,47 341,34

Рис перебирают, промывают, засыпают в кипящую воду с маслом 
и сахаром, доводят до кипения и варят до полуготовности. Затем рис 
смешивают с промытым черносливом и изюмом, добавляют припу
щенную морковь и тушат при закрытой крышке до готовности.

Примечание: на диеты 7, 10 готовят без соли.
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№ 249. Пшенная запеканка с творогом и изюмом

№
Диеты: 3 ,5 , 6, 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа пшенная 50 50 5,75 1,65 33,25 170,85
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Молоко 100 100 2,9 2,5 4,8 53,3
4. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
5. Яйца V* ШТ. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
6. Творог 9% 50 50 9 4,5 1,5 82,5
7. Изюм 20 20 0,46 0,1 13,16 55,38
8. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 250 19,96 21,15 63,57 524,47

Пшенную крупу варят в кипящей воде 10 мин., затем добавляют 
горячее молоко, сахар и варят вязкую кашу до готовности, охлажда
ют до 60°С, смешивают с сырыми яйцами, очищенным от веточек, 
промытым изюмом, сахаром и протертым творогом. Кашу выклады
вают в подготовленный противень, смазывают смесью сметаны и яиц 
и запекают в жарочном шкафу. Отпускают со сметаной.

№ 250. Перловые биточки с творогом

№
Диеты: 3, 6, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа перловая 50 50 4,65 0,55 33,45 157,35
2. Творог 9% 40 40 7,2 3,6 1,2 66

3. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 8,568
4. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99

5. Масло
растительное 8 8 - 7,992 - 71,928

6. Сахар 8 8 - - 7,98 31,936
7. Соль 1,8 1,8 - - - -
8. Вода 100 100 - - - -

9. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72
10. Выход 200/20 14,236 17,812 44,806 392,492

Промытые сначала теплой, а затем горячей водой зерна перловой 
крупы заливают холодной водой и оставляют в ней на 2-3 ч., откиды
вают на дуршлаг, засыпают в кипящую воду, варят 1,5 ч., добавляют 
горячее молоко, соль, сахар и варят еще 30-40 мин. Готовую вязкую 
кашу охлаждают до 60°С, смешивают с сырыми яйцами, пропускают
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через мясорубку с частой решеткой, смешивают с протертым творо
гом. Формуют биточки, жарят на растительном масле без образования 
грубой корочки. Отпускают со сметаной.

Примечание: на диеты 10, IOc готовят без соли.

№ 251. Запеканка из гречневой крупы с творогом. Вариант I

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 , 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа гречневая 50 50 6,3 1,65 28,55 154,25
2. Творог 9% 50 50 9 4,5 1,5 82,5
3. Молоко 100 100 2,9 2,5 4,8 53,3
4. Яйца 'Л шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

6. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92

7. Соль I I - - - -
8. Сметана 5 5 0,125 I 0,16 10,18

Выход 200 20,905 15,575 45,195 404,615

Гречневую крупу засыпают в кипящую жидкость (молоко с во
дой), добавляют соль, сахар и варят, периодически помешивая, пока 
каша не загустеет, охлаждают до 60-70°С, смешивают с протертым 
творогом, взбитыми яйцами, выкладывают на смазанный маслом про
тивень, сверху покрывают сметаной и запекают в жарочном шкафу.

Примечание: на диеты 7,8,  10, IOc готовят без соли, на диеты 8, 
9 -  без сахара, на диеты 1, 5п -  из протертой гречневой каши.

№ 251. Запеканка из гречневой крупы с творогом. Вариант 2

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 , 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Крупа гречневая 50 50 6,3 1,65 28,55 154,25
2. Творог 9% 50 50 9 4,5 1,5 82,5
3. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65
4. Яйца Ά шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

6. Соль I I - - - -

7. Сметана 5 5 0,125 I 0,16 10,18
8. Выход 200 18,635 12,645 31,915 325,045

Гречневую крупу засыпают в кипящую воду, добавляют соль, и 
варят, периодически помешивая, пока каша не загустеет, охлаждают
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до 60-70°С, смешивают с протертым творогом, саумалом, взбитыми 
яйцами, выкладывают на смазанный маслом противень, сверху по
крывают сметаной и запекают в жарочном шкафу.

Примечание: на диеты 7, 8, 10, IOc готовят без соли, на диеты 8, 
9 -  без сахара, на диеты 1, 5п -  из протертой гречневой каши.

№ 252. Пудинг из протертой гречневой крупы с творогом

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа гречневая 40 40 5,04 1,32 22,84 123,4
2. Творог 9% 50 50 9 4,5 1,5 82,5
3. Масло сливочное 3 3 0,024 5,8 0,039 52,452
4. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
5. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
6. Соль I I - - - -

7. Вода 130 130 - - - -

8. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72
Выход 195/20 15,834 16,77 35,109 354,702

Горячую гречневую кашу, сваренную из дробленой крупы на воде, 
протирают, добавляют протертый творог, соль, сахар, яичный жел
ток, хорошо перемешивают. Затем осторожно вводят взбитые белки, 
выкладывают в формы или на противень и варят на пару. Подают со 
сметаной.

Примечание: на диеты 8, 9 готовят без сахара, на диеты 7 , 1 0 -  без 
соли.

№ 253. Гречневый крупеник

№
Диеты: 3 ,4в, 5, 7, 10, Юс, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа гречневая 70 70 8,82 2,31 39,97 215,95
2. Творог 90 90
3. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 8,568
4. Сметана 20% 25 25 0,625 5 0,85 50,9
5. Масло сливочное 3 3 0,024 5,8 0,039 52,452
6. Сухари пшеничные 4 4 0,34 0,424 2,852 16,584
7. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
8. Соль 2 2 - - -
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9. Вода 120 120 - - -

Выход 250/20 10,825 14,454 53,747 384,374

В вязкую кашу, охлажденную до 60—70°С, добавляют протертый 
творог, сахар, яйца, масло, соль, перемешивают. Массу выкладыва
ют на подготовленную для запекания сковороду или противень сло
ем 25-30 мм, поверхность выравнивают, смазывают смесью яйца со 
сметаной и сбрызгивают маслом. Запекают в жарочном шкафу 25- 
30 мин. до образования равномерно поджаренной поверхности свет
ло-коричневого цвета. Подают со сметаной.

№ 254. Пудинг кукурузный с творогом. Вариант I

№
Диеты: 3, 5 ,6 ,7,‘ 10с, 1 1 ,1 5

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа кукурузная 40 40 3,32 0,48 28,4 131,2

2. Творог 9% 75 75 13,5 6,75 2,25 123,75

3. Молоко 75 75 2,175 1,875 3,6 39,975

4. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71

5. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92

6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

7. Соль 1,5 1,5 - - - -
8. Вода 45 45 - - - -

Выход 200 20,305 13,88 44,365 383,6

В кипящее молоко с маслом засыпают кукурузную крупу, сахар, 
периодически помешивая, варят на слабом огне при закрытой крышке 
15-20 мин. В готовую полуостывшую кашу вводят протертый творог 
и яичный желток, хорошо вымешивают и осторожно вводят взбитые 
в пену белки. Массу выкладывают на смазанный маслом противень и 
запекают в жарочном шкафу.

Примечание: на диеты 7, IOc готовить без соли.

№ 254. Пудинг кукурузный с творогом. Ваиант 2

№
Диеты: 3, 5,6, 7, Юс, I I , I 5

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа кукурузная 40 40 3,32 0,48 28,4 131,2

2. Творог 9% 75 75 . 13,5 6,75 2,25 123,75

3. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65
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4. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1Д5 0,07 15,71
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
6. Соль 1,5 1,5 - - - -

7. Вода 45 45 - - - -

Выход 200 18,76 12,575 32,285 317,355

В теплую воду, заправленную маслом засыпают кукурузную кру
пу, периодически помешивая, варят на слабом огне при закрытой 
крышке 15-20 мин. В готовую полуостывшую кашу вводят протертый 
творог и яичный желток, саумал, хорошо вымешивают и осторожно 
вводят взбитые в пену белки. Массу выкладывают на смазанный мас
лом противень и запекают в жарочном шкафу.

Примечание: на диеты 7, IOc готовит без соли.

№ 255. Биточки кукурузные с вареньем

№
Диеты: 3, 5, 6, 7, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Крупа кукурузная 65 65 5,395 0,78 46,15 213,2
2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Яйца 1/6 шт. 7 0,889 0,805 0,049 10,997

5. Сухари
пшеничные 8 8 0,68 0,848 5,704 33,168

6. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

7. Варенье
клубничное 30 30 0,09 0,03 22,2 45,03

8. Вода 130 130 - - - -

Выход 220/30 8,584 10,963 81,623 415,095

В смесь воды с молоком кладут соль, сахар, доводят до кипения, 
засыпают кукурузную крупу, тщательно размешивают и варят вяз
кую кашу. Готовую кашу выкладывают на смоченный холодной водой 
стол, дают немного остыть и вводят сырые яйца. Из полученной мас
сы формуют биточки (1-2 на порцию), панируют в сухарях и обжари
вают с двух сторон до румяной корочки. Подают с вареньем.
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№ 255. Биточки кукурузные с вареньем
Вариант 2

№
Диеты: 3, 5, 6, 7, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Крупа кукурузная 65 65 5,395 0,78 46,15 213,2
2. Саумал 30 30 0,63 0,57 1,5 13,65

3. Яйца 1/6 шт. 7 0,889 0,805 0,049 10,997

4. Сухари
пшеничные 8 8 0,68 0,848 5,704 33,168

5. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

6. Варенье
клубничное

30 30 0,09 0,03 22,2 45,03

7. Вода 130 130 - - - -

8. Выход 220/30 7,764 10,283 75,733 382,135

В воду кладут соль, сахар, доводят до кипения, засыпают куку
рузную крупу, тщательно размешивают и варят вязкую кашу. Готовую 
кашу выкладывают на смоченный холодной водой стол, дают немного 
остыть и вводят сырые яйца и саумал. Из полученной массы формуют 
биточки (1-2 на порцию), панируют в сухарях и обжаривают с двух 
сторон до румяной корочки. Подают с вареньем.

Блюда из макаронных изделий

№ 256. Макаронные изделия отварные
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды
Ккал

I.

Макаронные из
делия (макароны 
из муки высшего 
сорта)

40 40 4,4 0,52 28,2 135,08

2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Соль 2 2 - - - -

Выход 130 4,48 7,77 28,33 201,17

Макаронные изделия перебирают, длинные макароны, лапшу и 
вермишель разламывают на мелкие части (10-20 см), на диеты I, 4в 
их ломают на части длиной 2 см. Отваривают в большом количестве 
кипящей подсоленной воды (на 100 г 0,5-0,6 л). Варят макароны 30- 
40 мин., лапшу 20-25 мин., вермишель 10-12 мин. Отварные изделия
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откидывают на дуршлаг, когда отвар стечет, их кладут в посуду, за
правляют растопленным маслом и осторожно перемешивают. Пода
ют на предварительно подогретых тарелках в горячем виде с маслом, 
тертым сыром, овощами, творогом или сметаной.

Примечание: на диеты 7, 10 готовят без соли.

№ 257. Лапшевник с творогом

№
Диеты: I, 4в, 5, 5и, 6, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Лапша вермишель 
или макароны 72 72 7,92 0,936 50,76 243,144

2. Творог 9% 101 100 18 9 3 165
3. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
4. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
5. Масло сливочное 15 15 0,12 10,875 0,195 99,135
6. Сметана 20% 5 5 0,125 I 0,16 10,18
7. Сухари 5 5 0,425 0,53 3,565 20,73
8. Вода 160 160 - - - -

Выход 300/10 27,86 23,491 67,73 593,819

Макаронные изделия варят, не откидывая. Протертый творог сме
шивают с сырыми яйцами и сахаром. Смесь соединяют с отварны
ми макаронными изделиями, выкладывают на противень, смазанный 
маслом и посыпанный сухарями. Поверхность лапшевника смазыва
ют сметаной, сбрызгивают маслом и запекают. Отпускают лапшевник 
с маслом.

№ 258. Макаронная запеканка

№
Диеты: 4в, 5, б, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Макароны 50 50 5,5 0,65 35,25 168,85
2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
4. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
5. Масло сливочное 15 15 0,12 10,875 0,195 99,135
6. Сметана 20% 5 5 0,125 I 0,16 10,18
7. Сухари 5 5 0,425 0,53 3,565 20,73

Выход 230/10 8,89 15,455 46,63 361,215

220



Макароны засыпают в кипящую подсоленную воду и варят 12- 
15 мин., добавляют горячее молоко и варят до готовности, охлаждают 
до 60-70°С, вводят яйца, сахар, перемешивают. Массу выкладывают 
на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень слоем 25-30 
мм. Поверхность разравнивают и смазывают смесью яйца со сметаной 
и запекают в жарочном шкафу в течение 25 мин. Подают с маслом.

№ 259. Макароны, запеченные с яйцом
Диеты: 4в, 5, 7, 10, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды
Ккал

I. Макароны 50 50 5,5 0,65 35,25 168,85
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Яйца I шт. 40 5,08 4,6 0,28 62,84
4. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65

Выход 230 12,11 13,75 38,06 324,43

Сырые яйца смешивают с холодным молоком. Этой смесью за
ливают вареные, заправленные маслом макароны (рец. 256), кладут 
на противень, смазанный маслом, и запекают 10 мин. При отпуске 
поливают маслом.

Блюда из мяса. Блюда из отварного мяса

№ 260. Телятина отварная
Вариант I

№
На диеты №  1 ,3 ,4в , 5 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.
Телятина (ло
паточная часть, 
грудинка)

177 117 23,05 2,34 - 113,26

2. Морковь 5 4 0,05 - 0,28 1,32
3. Лук репчатый 5 4 0,06 - 0,32 1,52

4. Петрушка
(корень)

4 3 0,04 - 0,33 1,48

Выход 75 23,2 2,34 0,93 117,58
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№ 260. Телятина отварная
Вариант 2

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.
Телятина (ло
паточная часть, 
грудинка)

118 78 15,36 1,56 - 75,48

2. Морковь 5 4 0,05 - 0,28 1,32
3. Лук репчатый 5 4 0,06 - 0,32 1,52

4. Петрушка
(корень) 4 3 0,04 - 0,33 1,48

Выход 50 15,51 1,56 0,93 79,8

Мясо зачищают, срезают жир, нарезают на куски массой не более 
2 кг (мякоть лопатки свертывают рулетом и перевязывают), заливают 
водой (1-1,5 л на I кг) так, чтобы оно было полностью покрыто, бы
стро доводят до кипения, снижают нагрев и варят при слабом кипе
нии или без кипения (80-90°С). Время варки составляет I ч. 20 мин. -  
I ч. 30 мин. За 25-30 мин. до конца варки кладут крупно нарезанные 
морковь, белые коренья, репчатый лук. Солят в конце варки. Отвар
ное мясо нарезают поперек волокон по 2 куска на пориию. Сверху 
поливают соусом (см. раздел «Соусы»), сбоку горкой укладывают 
гарнир (см. разделы «Блюда из овощей», «Блюда из круп», «Блюда из 
макаронных изделии»),

№ 261. Говядина отварная
Вариант I

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.
Говядина(покром
ка, лопаточная 
часть, грудинка)

219 161 29,94 25,76 - 351,6

2. Морковь 5 4 0,05 - 0,28 1,32
3. Лук репчатый 5 4 0,06 - 0,32 1,52

4. Петрушка
(корень) 4 3 0,04 - 0,33 1,48

Выход 100 30,09 25,76 0,93 355,92

222



№ 261. Говядина отварная
Вариант 2

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, И , 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.
Говядина(покром
ка, лопаточная 
часть, грудинка)

164 126 22,5 19,36 - 264,24

2. Морковь 5 4 0,05 - 0,28 1,32
3. Лук репчатый 5 4 0,06 - 0,32 1,52
4. Петрушка (корень) 4 3 0,04 - 0,33 1,48

Выход 75 22,65 19,36 0,93 269,56

№ 261. Говядина отварная
Вариант 3

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.
Говядина (покром
ка, лопаточная 
часть, грудинка)

HO 81 15,06 12,96 - 176,88

2. Морковь 5 4 0,05 - 0,28 1,32
3. Лук репчатый 4 3 0,06 - 0,32 1,52
4. Петрушка (корень) 4 3 0,04 - 0,33 1,48

Выход 50 15,21 12,96 0,93 181,2

№261.  Говядина отварная
Вариант 4

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.
Говядина (покром
ка, лопаточная 
часть, грудинка)

125 96 17,85 15,36 - 209,64

2. Морковь 5 4 0,05 - 0,28 1,32
3. Лук репчатый 4 3 0,06 - 0,32 1,52
4. Петрушка (корень) 4 3 0,04 - 0,33 1,48

Выход 65 18,0 15,36 0,93 213,96

Мясо зачитают, срезают жир, нарезают на куски массой 1,5-2 кг 
(мякоть лопатки свертывают рулетом и перевязывают), заливают во-
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дой (1,5-2,0 л на I кг мяса), быстро доводят до кипения, снижают на
грев, снимают пену и варят при слабом кипении 2,5-3 ч. За 25-30 мин. 
до конца варки кладут крупно нарезанные морковь, белые коренья, 
репчатый лук. Солят в конце варки. Отварное мясо нарезают поперек 
волокон по 2 куска па порцию. Сверху поливают соусом (см. раздел 
«Соусы»), сбоку горкой укладывают гарнир (см. разделы «Блюда из 
овощей», «Блюда из круп», «Блюда из макаронных изделий»),

№ 262. Конина отварная
Вариант I

№
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.
Конина (покромка, 
лопаточная часть, 
грудинка)

209 161 31,39 15,93 - 268,93

2. Морковь 5 4 0,05 - 0,28 1,32
3. Лук репчатый 5 4 0,06 - 0,32 1,52

4. Петрушка
(корень) 4 3 0,04 - 0,33 1,48

Выход 100 31,54 15,93 0,93 273,25

№ 262. Конина отварная
Вариант 2

№
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.
Конина (покромка, 
лопаточная часть, 
грудинка)

157 121 23,59 11,97 - 202,09

2. Морковь 5 4 0,05 - 0,28 1,32
3. Лук репчатый 5 4 0,06 - 0,32 1,52

4. Петрушка
(корень)

4 3 0,04 - 0,33 1,48

Выход 75 23,74 11,97 0,93 206,41
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№ 262. Конина отварная
Вариант З

№
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.
Конина (покромка, 
лопаточная часть, 

грудинка)
105 81 15,79 8,02 - 135,34

2. Морковь 5 4 0,05 - 0,28 1,32
3. Лук репчатый 5 4 0,06 - 0,32 1,52
4. Петрушка (корень) 4 3 0,04 - 0,33 1,48

Выход 50 15,94 8,02 0,93 139,66

Мясо зачищают, срезают жир, нарезают на куски массой не более 
2 кг (мякоть лопатки и покромку свертывают рулетом и перевязыва
ют), заливают водой 1-1,5 л воды на I кг мяса), быстро доводят до 
кипения, снижают нагрев, снимают пену и варят при слабом кипении 
2,5-3 ч. За 25-30 мин. до окончания варки закладывают крупно на
резанные морковь, белые коренья, репчатый лук. Соль добавляют в 
конце варки. Отварное мясо нарезают поперек волокон по 2 куска на 
порцию. Сверху поливают соусом (50,0 мл), сбоку горкой укладывают 
гарнир (см. разделы «Соусы», «Блюда из овощей», «Блюда из круп», 
«Блюда из макаронных изделий»),

№ 263. Мясо по-крестьянски
Вариант I

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 153 113 21,01 18,08 - 246,76
2. Картофель 133 100 2,0 0,4 16,3 76,8
3. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11

4. Зеленый горошек 
консервированный 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

5. Белые коренья 19 15 1,95 0,3 8,05 42,7
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
7. Молоко 2,5% 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
8. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

9.
Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 .0,54 0,06 3,49 16,66
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10. Зелень петрушки 4 3 0,11 0,1 0,23 2,26
11. Вода 50 50

Выход 285 28,16 25,38 33,64 475,62

№ 263. Мясо по-крестьянски
Вариант 2

№
I Ia диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 120 89 16,55 14,24 - 194,36
2. Картофель 133 100 2,0 0,4 16,3 76,8
3. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11

4. Зеленый горошек 
консервированный 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

5. Белые коренья 19 15 1,95 0,3 8,05 42,7
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
7. Молоко 2,5% 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
8. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

9. Мука пшеничная 
I с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

10. Зелень петрушки 4 3 0,11 0,1 0,23 2,26
11. Вода 50 50

Выход 250 23,7 21,54 33,64 423.22

№ 263. Мясо по-крестьянски
Вариант 3

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 100 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Картофель 133 100 2,0 0,4 16,3 76,8
3. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11

4. Зеленый горошек 
консервированный 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

5. Белые коренья 19 15 1,95 0,3 8,05 42,7
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
7. Молоко 2,5% 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
8. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

9. Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
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10. Зелень петрушки 4 3 0,11 0,1 0,23 2,26
11. Вода 50 50

Выход 240 20,91 19,14 33,64 390,46

№ 263. Мясо по-крестьянски
Вариант 4

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 125 96 17,85 15,36 - 209,64
2. Картофель 133 100 2,0 0,4 16,3 76,8
3. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

7.
Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

8. Вода 50 50
Выход 260 21,65 21,97 23,22 377,21

Мясо варят крупным куском до полуготовности и нарезают пор
ционными кусками. Морковь и белые коренья нарезают кружочками, 
кладут в сотейник вместе с мясом, заливают водой (50 мл) и припуска
ют до полного испарения жидкости. Сваренный отдельно картофель 
нарезают кружочками. Мясо с овощами, картофель, консервирован
ный горошек смешивают, заливают белым соусом, добавляют смета
ну и доводят до кипения. При отпуске посыпают рубленой зеленью.

№ 264. Мясо, шпигованное овощами
Вариант I

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 153 113 21,01 18,08 - 246,76
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Петрушка (зелень) 20 15 0,55 0,06 1,14 7,3
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

Выход 100 21,9 25,41 2,65 326,89
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№ 264. Мясо, шпигованное овощами
Вариант 2

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 120 89 16,55 14,24 - 194,36
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Петрушка (зелень) 13 10 0,37 0,04 0,76 4,88
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 78 17,22 17,92 2,2 238,96

№ 264. Мясо, шпигованное овощами
Вариант 3

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 100 74 13,76 11,84 - 161,63
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Петрушка (зелень) 13 10 0,37 0,04 0,76 4,88
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 70 14,43 15,52 2,2 206,2

№ 264. Мясо, шпигованное овощами
Вариант 4

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 125 96 17,85 15,36 - 209,64
2. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10.11
3. Петрушка (корень) 20 15 0,22 - 1,65 7,48
4. Лук репчатый 14 12 0,16 0,02 0,82 4,1

5. Масло
растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

6. Мука пшеничная 5 5 0,55 0,07 3,39 16,39
7. Томатное пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8

Выход 75 19,27 20,47 8,28 294,43
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№ 264. Мясо, шпигованное овощами
Вариант 5

№
На диеты № 1, 4в, 5, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.

Говядина (верх
ний, внутренний, 
боковой, наруж
ный куски тазо
бедренной части)

227 167 31,06 26,72 - 364,72

2. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11
3. Петрушка (корень) 29 22 0,33 - 2,42 11,0
4. Лук репчатый 19 16 0,22 0,03 1,31 6,39
5. Томатное пюре 20 20 0,72 - 2,36 12,32
6. Мука пшеничная 5 5 - 0,55 0,07 3,39 16,39

Выход 140 33,27 26,85 11,55 420,93

Мясо отваривают крупным куском до полуготовности, шпигу
ют нарезанной соломкой морковью и рубленой зеленью, запекают в 
духовом шкафу. При отпуске нарезают на порции и поливают расто
пленным сливочным маслом.

№ 265. Мясо заливное
Вариант I

№
На диеты № 1,3, 4в, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 164 121 22,5 19,36 - 264,24
2. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11
3. Петрушка (зелень) 4 3 0,04 - 0,33 1,48
4. Желатин 4 4 3,48 0,01 0,28 15,13
5. Бульон мясной 100 100 6,58 3,65 0,17 59,85
6 Яйцо 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0,06 12,56

Выход 220 34,0 23,97 2,91 363,37

№ 265. Мясо заливное
Вариант 2

На диеты № I, 3, 4в, 6 7, 8 ,9 , 10, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 153 113 21,01 18,08 - 246,76
2. Морковь 27 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Петрушка (зелень) 4 3 0,04 - 0,33 1,48
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4. Желатин 3 3 2,61 0,01 0,02 10,61
5. Бульон мясной 100 100 6,58 3,65 0,17 59,85
6 Яйцо I\5 шт . 8 1,01 0,92 0,06 12,56

Выход 200 31,51 22,68 1,96 338,0

№ 265. Мясо заливное 
Вариант 3

№
На диеты № I, 3, 4в, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 113 HO 20,46 17,6 - 240,24
2. Морковь 13 10 0,13 0,01 0,69 3,37
3. Петрушка (зелень) 4 3 0,04 - 0,33 1,48
4. Желатин 2 2 1,74 0,01 0,02 7,13
5. Бульон мясной 50 50 6,58 3,65 0,17 59,85
6 Яйцо 1/10 шт. 4 0,5 0,46 0,03 6,26

Выход 100 29,45 21,73 1,24 3 18,33

Вареное мясо режут по 1-2 куска на порцию. В лоток наливают 
тонкий слой желе и дают ему застыть. Затем на него кладут подготов
ленные куски мяса, сверху украшают морковью, зеленью, снова зали
вают тонким слоем желе, охлаждают. Когда желе застынет, продукты 
вновь заливают желе так, чтобы слой его составлял над продуктами 
0,5 см. Для приготовления желе в горячий процеженный бульон кла
дут предварительно замоченный (на 1-1,5 ч.) в холодной воле жела
тин и размешивают до полного растворения, доводят до кипения и 
для осветления добавляют яичные белки, процеживают.

№ 266. Мясо отварное, запеченное в молочном соусе 
Вариант I

На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, I I, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.

Говядина 
(лопаточная часть 
и подлопаточная 
часть)

219 161 29,94 25,76 - 351,6

2. Молоко 2,5% 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

4. Мука пшеничная 
1-го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
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6 Сыр советский 3,1 3 0,73 0,93 - 11,29
Выход 155 32,95 33,62 6,29 459,54

№ 266. Мясо отварное, запеченное в молочном соусе
Вариант 2

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.

Говядина 
(лопаточная часть 
и подлопаточная 
часть)

164 121 22,5 19,36 - 264,24

2. Молоко 2,5% 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

4.
Мука пшеничная 
1-го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6 Сыр советский 3,1 3 0,73 0,93 - 11,29

Выход 130 25,51 27,22 6,29 372,18

№ 266. Мясо отварное, запеченное в молочном соусе
Вариант 3

№
На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.

Говядина 
(лопаточная часть 
и подлопаточная 
часть)

120 90 16,74 14,4 - 196,56

2. Молоко 2,5% 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

4. Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6 Сыр советский 3,1 3 0,73 0,93 - 11,29

Выход 110 19,75 22,26 6,29 304,5



№ 266. Мясо отварное, запеченное в молочном соусе
Вариант 4

№
На диеты № 1 ,3 ,4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.
Говядина (лопаточ
ная и подлопаточ
ная части)

200 152 29,2 25,12 - 342,88

2. Молоко 2,5% 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

4. Мука пшеничная 
1-го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6 Сыр советский 3,1 3 0,73 0,93 - 11,29

Выход 150 32,21 32,98 6,29 450,82

На порционную сковороду, смазанную маслом, наливают немного 
молочного соуса (см. раздел «Соусы»), кладут 1-3 кусочка вареного 
мяса, заливают оставшимся соусом, посыпают тертым сыром, сбрыз
гивают маслом, запекают. Отпускают со сметаной. 

№ 267. Ростбрат, припущенный с луком
Вариант I

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 200 148 27,52 23,68 - 323,2
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Лук репчатый 30 25 0,35 0,05 2,05 10,05

Выход 90 27,95 30,98 2,18 399,34

№ 267. Ростбрат, припущенный с луком
Вариант 2

№
На диеты № 3 ,5 , 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 150 111 20,64 17,76 - 242,4
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Лук репчатый 30 25 0,35 0,05 2,05 10,05

Выход 70 21,08 25,06 2,18 318,5

232



№ 267. Ростбрат, припущенный с луком
Вариант 3

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 8 ,9 , 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 120 89 16,55 14,24 - 194,36
2. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
3. Лук репчатый 30 25 0,35 0,05 2,05 10,05

Выход 56 16,98 21,54 2,18 270,5

Вырезку или другую мягкую часть туши зачищают, нарезают од
ним куском па порции, отбивают тяпкой, придают овальную форму, 
кладут на сковороду, заливают до половины объема водой, закрывают 
крышкой и припускают до готовности. Вынимают, обсушивают и об
жаривают на масле.Очищенный лук нарезают кружочками, отварива
ют в воде до полуготовности и обжаривают на масле. Перед подачей 
ростбрат посыпают луком.

№ 268. Гуляш из вареного мяса 
Вариант I

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.

Говядина (лопаточ
ная и подлопаточ
ная части, грудин
ка, покромка)

200 148 27,52 23,68 - 323,2

2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5.
Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

6 Томатный сок 10 10 0,1 0,01 0,29 1,65
Выход 90 28,74 27,43 6,86 389,27



№ 268. Гуляш из вареного мяса
Вариант 2

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.

Говядина (лопаточ
ная и подлопаточ
ная части, грудинка, 
покромка)

153 113 21,01 18,08 - 246,76

2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5.
Мука пшеничная 
I-го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

6 Томатный сок 10 10 0,1 0,01 0,29 1,65
Выход 72 22,23 21,83 6,86 312,9

№ 268. Гуляш из вареного мяса
Вариант 3

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.

Говядина (лопа
точная часть и 
подлопаточная 
части, грудинка, 
покромка)

120 89 16,55 14,24 - 194,36

2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5.
Мука пшеничная 
I-го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

6 Томатный сок 10 10 0,1 0,01 0,29 1,65
Выход 56 17,77 17,99 6,86 260,43
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№ 268. Гуляш из вареного мяса 
Вариант 4

№
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.

Говядина (лопаточ
ная и подлопаточ
ная части, грудин
ка, покромка)

125 96 17,85 15,36 - 209,64

2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

3. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5.
Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

6 Томатный сок 10 10 0,1 0,01 0,29 1,65

Выход 79 19,07 19,11 6,86 260,43

Вареное мясо нарезают кубиками по 25-30 г, лук отваривают, 
шинкуют и припускают вместе с нарезанной соломкой морковью. 
Все смешивают, заливают кипящей водой и кипятят 15-20 мин., по
сле чего сливают бульон и готовят на нем соус (см. раздел «Соусы»), 
которым заливают мясо и доводят до кипения. Гуляш подают с гар
ниром (см. разделы «Блюда из овощей», «Блюда из круп», «Блюда из 
макаронных изделий»).

№ 269. Бефстроганов из отварного мяса 
Вариант I __________________

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.

Говядина (вырезка 
толстый и тонкий 
края, верхний и 
внутренний куски 
тазобедренной 
части)

153 113 21,01 18,08 - 246,76

2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65

3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4.
Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

5. Томатный сок 20 20 0,2 0,02 0,58 3,3

6 Зелень петрушки 7 5 ' 0,18 0,02 0,38 2,42
Выход 70 23,42 23,05 6,91 328,77
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№ 269. Бефстроганов из отварного мяса
Вариант 2

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.

Говядина (вырезка 
толстый и тонкий 
края, верхний и 
внутренний куски 
тазобедренной 
части)

120 90 16,74 14,4 - 196,56

2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Мука пшеничная 
I -го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

5. Томатный сок 20 20 0,2 0,02 0,58 3,3
6 Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

Выход 55 19,15 19,37 6,91 278,57

№ 269. Бефстроганов из отварного мяса 
Вариант 3

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10. Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.

Говядина (вырезка 
толстый и тонкий 
края, верхний и 
внутренний куски 
тазобедренной 
части)

100 74 13,76 11,84 - 161,6

2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Мука пшеничная 
1-го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

5. Томатный сок 20 20 0,2 0,02 0,58 3,3
6 Зелень петрушки 4 3 0,11 0,1 0,22 2,22

Выход 46 16,1 16,89 6,75 243,41
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№ 269. Бефстроганов из отварного мяса
Вариант 4

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.

Говядина (вырезка 
толстый и тонкий 
края, верхний и 
внутренний куски 
тазобедренной 
части)

125 96 17,85 15,36 - 209,64

2. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

5. Томатный сок 20 20 0,2 0,02 0,58 3,3
6 Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

Выход 100 19,39 19,58 5,47 275,66

№ 269. Бефстроганов из отварного мяса 
Вариант 5

№
На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.

Говядина (вырезка 
толстый и тонкий 
края, верхний и 
внутренний куски 
тазобедренной 
части)

200 148 27,52 23,68 - 323,2

2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Мука пшеничная 
I -го с.

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

5. Томатный сок 20 20 0,2 0,02 0,58 3,3
6 Зелень петрушки 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

Выход 100 29,93 28,65 6,91 405,21

Отварное мясо очищают от пленок и нарезают брусочками дли
ной 30-40 мм. Затем мясо заливают молочным соусом с томатом (см. 
раздел «Соусы») и кипятят на слабом огне 5-10 мин. в посуде, закры
той крышкой. Отпускают вместе с соусом. Гарнир подают отдельно.
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№ 270. Скобленка из вареного мяса
Вариант I

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 ,  10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто . Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 153 113 21,01 18,08 - 246,76
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Зелень 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 70/40 21,95 22,12 2,44 296,4

№ 270. Скобленка из вареного мяса
Вариант 2

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Говядина 120 90 16.74 14,4 - 196,56
2. Морковь 25 20 0.26 0,02 1,38 6,74
3. Зелень 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 55/40 17,68 18,44 2,44 246,44

№ 270. Скобленка из вареного мяса
Вариант 3

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 100 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
3. Зелень 4 3 0,11 0,1 0,22 2,22
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 45/30 14,63 15,96 2,28 211,28

Мясо отваривают крупным куском до полуготовности, нарезают в 
виде лапши, добавляют нарезанную соломкой морковь, заливают до 
половины кипятком, закрывают крышкой и тушат 20-30 мин., в конце 
вводят сметану. При подаче посыпают зеленью.
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№ 271. Плов из вареного мяса
Вариант I

№
На диеты № 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.

Говядина (боковой 
и наружный куски 
тазобедренной 
части)

200 148 27,52 23,68 - 323,2

2. Рис 75 75 5,25 0,75 55,5 249,75
3. Морковь 31 25 0,32 0,02 1,72 8,34
4. Масло сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07
5. Вода 160 160 - - - -

Выход 290 33,21 35,32 57,41 680,36

№ 271. Плов из вареного мяса 
Вариант 2

№
На диеты № 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.

Говядина (боковой 
и наружный куски 
тазобедренной 
части)

153 113 21,01 18,08 - 246,76

2. Рис 75 75 5,25 0,75 55,5 249,75
3. Морковь 31 25 0,32 0,02 1,72 8,34
4. Масло сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07
5. Вода 160 160 - - - -

Выход 270 26,7 29,72 57,41 603,92

№ 271. Плов из вареного мяса 
Вариант 3

№
На диеты № 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I.

Говядина (боковой 
и наружный куски 
тазобедренной 
части)

120 90 16,74 14,4 - 196,56

2. Рис 75 75 5,25 0,75 55,5 249,75
3. Морковь 31 25 .0,32 0,02 1,72 8,34
4. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
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5. Вода 160 160 - - - -
Выход 255 22,39 22,42 57,35 520,74

№ 271. Плов из вареного мяса 
Вариант 4

№
На диеты № 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.

Говядина (боковой 
и наружный куски 
тазобедренной 
части)

125 96 17,85 15,36 - 209,64

2. Рис 50 50 3,5 0,5 37,0 166,5
3. Морковь 31 25 0,32 0,02 1,72 8,34
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Масло
растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

6. Вода 160 160 - - - -
Выход 210 21,71 24,49 38,78 462,37

№ 271. Плов из вареного мяса 
Вариант 5

№
На диеты № 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I.

Говядина (боковой 
и наружный куски 
тазобедренной 
части)

200 148 27,52 23,68 - 323,2

2. Рис 50 50 3,5 0,5 37,0 166,5
3. Морковь 31 25 0,32 0,02 1,72 8,34
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Масло
растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

6. Вода 160 160 - - - -
Выход 210 31,38 32,81 38,78 575,93

Мясо отваривают до полуготовности, нарезают кусочками по I Ο
Ι 5 г, добавляют нашинкованную и припущенную морковь, заливают 
водой и дают закипеть. Затем кладут перебранный и промытый рис 
и варят до загустения. После того как рис впитает всю жидкость, по
суду закрывают крышкой, помещают на противень с водой и ставят в 
жарочнып шкаф на 25-40 мин. Отпускают, равномерно распределяя 
мясо вместе с рисом н морковью.
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№ 272. Рагу из отварного мяса
Вариант I

№
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 208 144 26,78 23,04 - 314,48
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Картофель 140 100 2,0 0,4 16,3 76,8
4. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
5. Томатная паста 5 5 0,18 - 0,59 3,08

6. Молоко 2,5% 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65

7. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
8. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
9. Зелень 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

10.
Горошек зеленый 
консервированный 25 20 1,0 0,04 1,66 11,0

Выход 290 32,94 30,47 27,98 517,91

№ 272. Рагу из отварного мяса
Вариант 2

№
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 163 ИЗ 20,01 18,08 - 242,76
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Картофель 140 100 2,0 0,4 16,3 76,8
4. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
5. Томатная паста 5 5 0,18 - 0,59 3,08

6. Молоко 2,5% 50 50 1,45 1,25 2.4 26,65

7. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

8. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
9. Зелень 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

10. Горошек зеленый 
консервированный 25 20 1,0 0,04 1,66 11,0

Выход 270 26,17 25,51 27,98 446,19

№ 272. Рагу из отварного мяса
Вариант 3

На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 10, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 129 90 16,74 14,4 - 196,56
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2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Картофель 140 100 2,0 0,4 16,3 76,8
4. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
5. Томатная паста 5 5 0,18 - 0,59 3,08
6. Молоко 2,5% 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
7. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
8. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
9. Зелень I 5 0,18 0,02 0,38 2,42

10. Горошек зеленый 
консервированный 25 20 1,0 0,04 1,66 11,0

Выход 255 22,5 21,83 27,98 399,0

№ 272. Рагу из отварного мяса
Вариант 4

№
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 125 96 17,85 15,36 - 209,64
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Картофель 140 100 2,0 0,4 16,3 76,8
4. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
5. Томатная паста 3 3 0,1 - 0,35 1,8
6. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
7. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
8. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 220 21,88 21,98 24,26 382,38

№ 272. Рагу из отварного мяса
Вариант 5

№
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 200 148 27,52 23,68 - 323,2
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Картофель 140 100 2,0 0,4 16,3 76,8
4. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
5. Томатная паста 3 3 0,1 - 0,35 1,8
6. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
7. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
8. Зелень 7 5 0,18 0,02 0,38 2,42

Выход 240 31,15 29,82 23,68 487,7
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Мякоть шейной части, пашину и обрезки, а также покромку от туш 
II категории зачищают от сухожилий и грубой соединительной тка
ни, отваривают до полуготовности, нарезают кусочками по 20-30 г., 
заливают водой с добавлением томата-пасты и тушат 30-40 мин. На 
бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус (см. раздел «Соу
сы»), которым заливают мясо, кладут морковь, нарезанную дольками 
и рубленую зелень. Тушат еще 10 мин., после чего закладывают варе
ный картофель и доводят до готовности, добавляют зеленый горошек. 
Отпускают вместе с соусом и гарниром.

№ 273. Пюре из отварного мяса 
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 120 89 16,55 14,24 - 194,36
2. Молоко 2,5% 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65

3.
Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
Выход 110 18,58 19,17 5,95 270,65

№ 273. Пюре из отварного мяса 
Вариант 2

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 100 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32

3.
Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
Выход 90 15,5 16,52 5,47 232,56

№ 273. Пюре из отварного мяса 
Вариант 3

На диеты № 1, 4в, 5, 5п, 6 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 76 56 10,42 8,96 - 122,32
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2. Молоко 2,5% 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
3. Мука пшеничная 1-го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 70 11,87 13,39 4,99 187,95

Вареное и зачищенное от сухожилий мясо дважды пропускают 
через мясорубку с мелкой решеткой, соединяют с густым молочным 
соусом (см. раздел «Соусы»), солят, добавляют масло, вымешивают и 
запекают или варят на пару. 

Примечание: на диеты 8, 10, Юс, 7 готовят без соли. 

№ 274. Суфле из вареного мяса паровое
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 120 89 16,55 14,24 - 194,36
2. Яйца I /8 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
3. Молоко 2,5% 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Мука пшеничная I -го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

Выход 110 21,12 21,47 6,09 302,07

№ 274. Суфле из вареного мяса паровое
Вариант 2

№

I.

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

Говядина 100 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
3. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Мука пшеничная I с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

Выход 95 16,77 17,67 5,54 248,27

№ 274. Суфле из вареного мяса паровое
Вариант 3

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 3, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 76 56 10,42 8,96 - 122,32
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2. Яйца 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0,05 12,52
3. Молоко 2,5 % 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5.
Мука пшеничная 
1-го с.

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

Выход 75 12,88 14,31 5,04 200,42

№ 274. Суфле из вареного мяса паровое
Вариант 4

На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 6 7 ,8 ,9 , 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 125 96 17,85 15,36 - 209,64
2. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
3. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5.
Мука пшеничная 
I -го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

Выход 90 20,28 20,69 4,58 285,7

№ 274. Суфле из вареного мяса паровое
Вариант 5

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 200 148 27,52 23,68 - 323,2
2. Яйца 1\2 шт 20 2,54 2,3 0,14 31,42
3. Молоко 2,5% 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5.
Мука пшеничная 
1-го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

Выход 135 32,09 30,91 6,09 430,91

Отварное, зачищенное от сухожилий мясо нарезают на куски, 
измельчают на мясорубке с двойной решеткой (или дважды с одной 
решеткой) или протирают через сито, добавляют соль, соединяют с 
густым молочным соусом (см. раздел «Соусы»), яичными желтками, 
маслом и хорошо вымешивают. Затем в фарш вводят взбитые в пену 
белки, аккуратно перемешивают, укладывают на смазанный маслом 
противень и варят на пару. Отпускают- с маслом и гарниром. 

Примечание: на диеты 7, 8, 10, IOc готовят без соли.
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№ 275. Суфле из говядины с творогом
Вариант I

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, И , 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 120 90 16,55 14,24 - 194,36
2. Творог 9% 30 30 5,58 2,7 0,9 50,22
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Яйцо 1/2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
5. Молоко 2,5% 25 25 0,72 0,62 1,2 13.26
6. Хлеб пшеничный 10 10 0,76 0,08 4,92 23,44

Выход 110 26,09 23,56 7,22 345,68

№ 275. Суфле из говядины с творогом
Вариант 2

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 100 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Творог 9% 20 20 3,6 1,8 0,6 33,0
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Яйцо 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
5. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
6. Хлеб пшеничный 10 10 0,76 0,08 4,92 23,44

Выход 95 20,01 18,99 6,61 177,39

№ 275. Суфле из говядины с творогом
Вариант 3

На диеты № I, 4в, 5, 5гі, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 76 56 10,42 8,96 - 122,32
2. Творог 9% 15 15 2,7 1,35 0,45 24,75
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Яйцо 1/5 шт 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Молоко 2,5% 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93
6. Хлеб пшеничный 8 8 0,6 0,06 3,93 18,66

Выход 75 15,2 15,28 5,21 219,16

Вареное, обезжиренное, очищенное от сухожилий мясо, творог 
и размоченный в молоке хлеб 2-3 раза пропускают через мясорубку, 
добавляют желтки, часть масла и взбивают. Вводят взбитые белки и
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осторожно перемешивают. Массу выкладывают в смазанные маслом 
формочки и варят на пару. Отпускают с маслом и гарниром. 

№ 276. Суфле из говядины с рисом
Вариант I

На диеты № I, 4в, 5, 5п 6, 7, 10, Юс, И , 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 127 90 16,74 14,4 - 196,56
2. Яйца 1/3 шт. 13 1,65 1,49 0,09 20,37
3. Рис 10 10 0,7 0,01 7,4 32,49
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Молоко 2,5 % 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32

Выход 110 20,29 20,52 9,47 303,72

№ 276. Суфле из говядины с рисом
Вариант 2

На диеты № I , 4в, 5, 5п, 6 ,7 , 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Яйца 1/4 шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71
3. Рис 8 8 0,56 0,08 5,92 26,64
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Молоко 2,5 % 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99

Выход 95 16,5 17,44 7,49 252,92

№ 276. Суфле из говядины с рисом
Вариант 2

На диеты № 1, 4в, 5, 5п 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Яйца 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0,05 12,52
3. Рис 5 5 0,35 0,05 3,7 16,65
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

Выход 70 12,39 14,05 4,77 195,09

Вареное обезжиренное, зачищенное от сухожилии мясо смешива
ют со сваренной на воде вязкой рисовой кашей, 2-3 раза пропускают
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через мясорубку, добавляют желтки, часть масла, соль и взбивают. 
Вводят взбитые белки, молоко и осторожно перемешивают. Массу 
выкладывают в смазанные маслом формочки и варят на пару. Отпу
скают с маслом. 

№ 277. Пудинг из отварного мяса паровой с овощами
Вариант I

На диеты № 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 127 90 16,74 14,4 - 196,56

2. Капуста
белокочанная 50 40 0,72 0,04 1088 10,76

3. Морковь 34 27 0,35 0,03 1,86 9,11
4. Яйца 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6. Крупа манная 5 5 0,52 0,05 3,53 16,65

Выход 125 19,38 19,06 7,38 278,58

№ 277. Пудинг из отварного мяса паровой с овощами
Вариант 2

№
На диеты № 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6

2. Капуста
белокочанная 35 28 0,5 0,03 1,32 7,55

3. Морковь 34 27 0,35 0,03 1,86 9,11
4. Яйца 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0.05 12,52
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6. Крупа манная 5 5 0,52 0,05 3,53 16,65

Выход 125 16,18 16,49 6,82 240,41

№ 277. Пудинг из отварного мяса паровой с овощами
Вариант 3

На диеты № 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28

2. Капуста
белокочанная 25 20 0,36 0,02 0,94 5,38
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3. Морковь 31 25 0,32 0,63 1,72 13,83
4. Яйца 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6. Крупа манная 5 5 0,52 0,05 3,53 16,65

Выход 85 12,66 14,2 6,3 203,64

№ 277. Пудинг из отварного мяса паровой с овощами
Вариант 4

На диеты № 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
Ni

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 125 96 17,85 15,36 - 209,64

2. Капуста
белокочанная 50 40 0,72 0,04 1,88 10,74

3. Морковь 34 27 0,35 0,03 1,86 9,11
4. Яйца 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6. Крупа манная 5 5 0,52 0,05 3,53 16,65

Выход 130 20,49 20,02 7,38 291,6

№ 277. Пудинг из отварного мяса паровой с овощами
Вариант 5

На диеты № 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 200 149 27,52 23,68 - 323,2

2. Капуста
белокочанная 50 40 0,72 0,04 1,88 10,74

3. Морковь 34 27 0,35 0,03 1,86 9,11
4. Яйца 1/5 шт. 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6. Крупа манная 5 5 0,52 0,05 3,53 16,65

Выход 150 30,16 28,34 7,38 405,2

Вареное мясо пропускают через мясорубку. Вареные капусту и 
морковь протирают через сито, смешивают с крупой, соединяют с мя
сом, добавляют желтки, часть масла, хорошо выбивают, осторожно 
вводят взбитые белки и выкладывают массу в подготовленные фор
мы. Запекают в жарочном шкафу или варят на пару.
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№ 278. Кнели мясные паровые на бешамеле
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 127 90 16,74 14,4 - 196,56
2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 105 18,77 19,33 5,94 272,81

№ 278. Кнели мясные паровые на бешамеле 
Вариант 2

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, И , 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Молоко 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
3. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 90 15,5 16,52 5,46 232,52

№ 278. Кнели мясные паровые на бешамеле 
Вариант 3

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
3. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 65 11,86 13,39 4,98 187,87

№ 278. Кнели мясные паровые на бешамеле 
Вариант 4

На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 125 96 17,85 15,36 - 209,64
2. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
3. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
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4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
Выход HO 19,01 19,54 4,5 269,9

Мясо, зачищенное от жира и сухожилий, пропускают 3 раза через 
мясорубку с частой решеткой. Из молока и муки готовят соус беша
мель (см. раздел «Соусы»), охлаждают и вводят в мясной фарш при 
непрерывном помешивании. Массу хорошо выбивают, разделывают 
из нее кнели по 20-25 г и отваривают на пару. Отпускают с гарниром. 

№ 279. Кнели мясные паровые с рисом
Вариант I

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 129 90 16,74 14,4 - 196,56
2. Рис 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
3. Молоко 2,5% 15 15 0,43 0,38 0,72 8,02
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход HO 17,91 18,5 8,18 270,86

№ 279. Кнели мясные паровые с рисом
Вариант 2

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 106 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Рис 7 7 0,49 0,07 5,18 23,31
3. Молоко 2,5% 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 90 14,58 15,78 5,72 223,22

№ 279. Кнели мясные паровые с рисом
Вариант 3

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Рис 5 5 0,35 0,05 3,7 16,65
3. Молоко 2,5% 8 8 0,23 0,2 0,38 4,24
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 70 11,03 12,83 4,14 176,15
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№ 279. Кнели мясные паровые с рисом
Вариант 4

№
На диеты № , 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 125 96 17,85 15,36 - 209,64
2. Рис 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
3. Молоко 2,5% 15 15 0,43 0,38 0,72 8,02
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 115 19,02 19,46 8,18 283,94

Мясо зачищают от жира и сухожилий, пропускают 2 раза через 
мясорубку, добавляют охлажденную вязкую рисовую кашу (см. раз
дел «Блюда из круп»), протертую через сито, затем масло, хорошо 
выбивают при постепенном добавлении молока. Полученную массу 
разделывают на кнели (по 20-25 г) и отваривают на пару. 

№ 280. Фрикадельки мясные паровые в молочном соусе
Вариант I

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,9 , 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 129 90 16,74 14,4 - 196,56
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Хлеб пшеничный 20 20 1,52 0,16 9,84 46,88
4. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
5. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
6. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,42 21,32

Выход 100/30 21,27 20,39 15,37 330,07

№ 280. Фрикадельки мясные паровые в молочном соусе
Вариант 2

На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 106 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Хлеб пшеничный 20 20 1,52 0,16 9,84 46,88
4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
6. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,42 21,32

Выход 80/30 18,03 17,6 15,35 291,92
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№ 280. Фрикадельки мясные паровые в молочном соусе
Вариант 3

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 10с, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Хлеб пшеничный 10 10 0,76 0,08 4,92 23,44
4. Яйца I \8 5 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
6. Молоко 2,5% 40 40 1,16 1,0 1,42 21,32

Выход 60/30 13,92 14,64 10,43 229,16

Мясо, измельченное в мясорубке с двойной решеткой (или дважды 
с одной решеткой), соединяют с пшеничным хлебом без корки, предва
рительно замоченным в молоке или воде и отжатым, солят и вторично 
пропускают через мясорубку. В фарш добавляют охлажденную воду и 
перемешивают, добавляют масло и яйца, вновь перемешивают. Получен
ную массу разделывают на шарики (по 10-12 г) и отваривают на пару до 
полуготовности, заливают молочным соусом (см. раздел «Соусы») и при 
слабом кипении доводят до готовности. Отпускают вместе с соусом.

№ 281. Фрикадельки из отварного мяса 
Вариант I

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, И , 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 129 90 16,74 14.4 - 196,56
2. Хлеб пшеничный 19 19 1,36 0,14 8,85 42,1
3. Яйца 1\5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 100 19,73 19,58 9,92 294,82

№ 281. Фрикадельки из отварного мяса 
Вариант 2

На диеты № 1, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Хлеб пшеничный 15 15 1Д4 0,12 7,38 35,16
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3. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 80 16,53 17,0 8,45 252,92

№ 281. Фрикадельки из отварного мяса
Вариант 3

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Хлеб пшеничный 10 10 0,76 0,08 4,92 23,44
3. Яйца 1/8 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Молоко 2,5% 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 60 12,51 13,83 5,51 196,55

Мясо варят крупными кусками, пропускают через мясорубку, до
бавляют замоченный в молоке или воде хлеб, желток и взбитый бе
лок. Массу тщательно перемешивают, разделывают на фрикадельки и 
отваривают на пару. Подают со сливочным маслом. 

Примечание: фрикадельки из отварного мяса можно подавать с 
молочным соусом -  30,0 г на порцию (см. раздел «Соусы»), 

№ 282. Котлеты (тефтели) мясные паровые
Вариант I

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 129 90 16,74 14,4 - 196,56
2. Хлеб пшеничный 20 20 1,52 0,16 9,84 46,88
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

Выход 110 18,88 18,68 10,86 287,08

№ 282. Котлеты (тефтели) мясные паровые
Вариант 2

На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
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2. Хлеб пшеничный 20 20 1,52 0,16 9,84 46,88
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

Выход 95 15,74 16,1 9,87 247,34

№ 282. Котлеты (тефтели) мясные паровые
Вариант 3

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Хлеб пшеничный 13 13 0,98 0,1 6,39 30,38
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Молоко 2,5% 15 15 0,43 0,38 0,72 8,02

Выход 65 11,86 13,06 7,17 193,66

282. Котлеты (тефтели) мясные паровые
Вариант 4

На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,9 , 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 125 96 17,85 15,36 - 209,64
2. Хлеб пшеничный 15 15 1,14 0,12 7,38 35,16
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

Выход 90 19,61 19,6 8,4 288,44

№ 282. Котлеты (тефтели) мясные паровые
Вариант 5

№
На диеты Ns 1 ,3 ,4в , 5, 5п, 6, 7 ,9 , 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 200 148 27,52 23,68 - 323,2
2. Хлеб пшеничный 20 20 1,52 0,16 9,84 46,88
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Молоко 2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

Выход 130 29,66 27,96 10,86 413,72

Мясо зачищают от сухожилий и пленок, дважды измельчают на 
мясорубке, соединяют с пшеничным хлебом без корки из муки не 
ниже 1-го сорта, предварительно замоченным в молоке и отжатым,
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и вновь протискают через мясорубку. Добавляют охлажденное моло
ко, перемешивают и формуют тефтели в виде шариков (по 3-4 шт. на 
порцию) или котлеты, биточки, шницели по 2 шт. на порцию. Варят 
на пару 15-20 мин. 

Примечание: на диеты 7, 10, IOc готовят без соли. 

№ 283. Котлеты из отварного мяса и творога
Вариант I

На диеты № 1 ,3 4в, 5, 5п, 6, 7, 8 ,9 , 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 129 90 16,74 14,4 - 196,56
2. Творог 9% 20 20 3,6 1,8 0,6 33,0
3. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 95 21,65 20,97 0,73 278,25

№ 283. Котлеты из отварного мяса и творога
Вариант 2

№
На диеты № 1, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Творог 9% 20 20 3,6 1,8 0,6 33,0
3. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 95 18,67 18,41 0,73 243,29

№ 283. Котлеты из отварного мяса и творога
Вариант 3

На диеты № 1 ,3 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 0, Юс, 11 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Творог 9% 15 15 2,7 1,35 0,45 24,75
3. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 55 14,16 14,85 0,56 192,53

Зачищенное от сухожилии и жира мясо отваривают крупным ку
ском, дважды пропускают вместе с творогом через мясорубку, до-
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бавляют часть яйца, немного воды, часть масла, хорошо выбивают, 
разделывают на котлеты (по 2 шт. на порцию), смазывают яйцом и 
запекают в духовом шкафу. 

№ 284. Тефтели мясные с рисом
Вариант I

На диеты № I, 4в, 5, 5п, ,7 , 10, Юс, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 129 90 16,74 14,4 - 196,56
2. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
3. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
4. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 125 20,17 19,53 20,74 339,41

№ 284. Тефтели мясные с рисом
Вариант 2

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 14, 15

I Іродукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
3. Молоко 45 45 1,3 1,12 2,16 23,92
4. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 110 17,04 16,84 20,5 301,72

№ 284. Тефтели мясные с рисом
Вариант 3

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Рис 15 15 1,05 0,15 11,1 49,95
3. Молоко 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
4. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 80 13,2 13,79 16,56 243,15
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№ 284. Тефтели мясные с рисом
Вариант 4

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 125 96 17,85 15,36 - 209,64
2. Рис 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6
3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 135 20,41 19,74 19,3 336,5

Рис отваривают до полуготовности, смешивают с мясным фар
шем, формуют тефтели в виде шариков по 3-4 шт. на порцию и варят 
на пару 15-20 мин. Готовые тефтели заливают молочным соусом (см. 
раздел «Соусы») и прогревают. 

№ 285. Тефтели кавказские
Вариант I

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 129 90 16,74 14,4 - 196,56
2. Молоко 25 25 0,72 0,62 1,2 13,26

3. Урюк или 
чернослив 10 10 0,5 0,04 5,3 23,56

4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Яйца 1/8 5 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 115 19,51 23,6 7,29 319,6

№ 285. Тефтели кавказские
Вариант 2

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

3. Урюк или 
чернослив 10 10 0,5 0,04 5,3 23,56

4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Яйца 1/8 5 1,01 0,92 0,05 12,52
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6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
Выход 95 16,39 20,92 7,05 282,04

№ 285. Тефтели кавказские
Вариант 3

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Молоко 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93

3. Урюк или 
чернослив 8 8 0,4 0,03 4,24 18,83

4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Яйца 1/8 5 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 75 12,79 17,9 5,75 235,26

Зачищенное от сухожилий и жира мясо дважды пропускают через 
мясорубку, выбивают, добавляя молоко, сливочное масло, яйцо, пред
варительно припущенный в воде и нарезанный тонкой лапшой урюк 
или чернослив, освобожденный от косточек. Готовый фарш разделы
вают в виде шариков по З ^  шт. на порцию, запекают до полуготовно- 
сти, заливают сметаной и доводят до готовности. 

№ 286. Котлеты оригинальные паровые
Вариант I

На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 129 90 16,74 14,4 - 196,56
2. Судак (филе) 39 20 3,68 0,22 - 16,7
3. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Крахмал
картофельный 5 5 0,005 - 3,91 15,66

Выход 120 22,05 19,66 4,98 285,08
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№ 286. Котлеты оригинальные паровые
Вариант 2

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Судак (филе) 78 40 7,36 0,44 - 33,4
3. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Крахмал
картофельный 5 5 0,005 - 3,91 15,66

Выход 120 22,75 17,32 4,98 266,8

№ 286. Котлеты оригинальные паровые
Вариант 3

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Судак (филе) 98 50 9,2 0,55 - 41,75
3. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Крахмал
картофельный 5 5 0,005 - 3,91 15,66

Выход 120 21,24 14,55 4,98 235,85

Зачищенное от сухожилий и жира мясо, филе рыбы дважды про
пускают через мясорубку. В измельченную массу добавляют крахмал, 
сливочное масло, яйца, молоко, перемешивают и тщательно выбива
ют. Формуют овально-приплюснутой формы изделия с заостренным 
концом (котлеты, 2 шт. на порцию) и варят на пару. 

№ 287. Котлеты рубленые, запеченные с молочным соусом
Вариант I

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 129 90 16,74 14,4 - 196,56
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
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3. Хлеб пшеничный 20 20 1,52 0,16 9,84 46,88
4. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
5. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
6. Сыр советский 4,3 4,0 0,97 1,24 - 15,04

Выход 160 21,26 20,73 15,78 334,73

№ 287. Котлеты рубленые, запеченные с молочным соусом
Вариант 2

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Хлеб пшеничный 18 18 1,36 0,14 8,85 42,1
4. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
5. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
6. Сыр советский 4,3 4,0 0,97 1,24 - 15,04

Выход 120 17,54 17,65 13,83 284,33

№ 287. Котлеты рубленые, запеченные с молочным соусом
Вариант 3

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 50 37 6,88 5,92 - 80,8
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Хлеб пшеничный 10 10 0,76 0,08 4,92 23,44
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
6. Сыр советский 3,3 3 0,73 0,93 - 11,29

Выход 70 9,53 11,11 9,42 175,79

Приготовленные на пару котлеты (см. рец. 282) кладут на смазан
ный маслом противень, в середине по длине котлеты делают углубле
ние, заполняют его молочным соусом (см. раздел «Соусы»), посыпают 
тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают 15-20 мин. При отпу
ске котлеты гарнируют картофелем отварным, овощами отварными. 

Примечание: на диеты 7, 8, 10, Юс, блюда готовят без соли.
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№ 288. Биточки, шницели мясные паровые
Вариант I

На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 129 90 16,74 14,4 - 196,56
2. Хлеб пшеничный 20 20 1,52 0,16 9,84 46,88
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

Выход 110 18,88 18,68 10,86 287,08

№ 288. Биточки, шницели мясные паровые
Вариант 2

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Хлеб пшеничный 20 20 1,52 0,16 9,84 46,88
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

Выход 95 15,9 16,12 10,86 252,12

№ 288. Биточки, шницели мясные паровые
Вариант 3

На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Хлеб пшеничный 13 13 0,98 0,1 6,39 30,38
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Молоко 15 15 0,43 0,38 0,72 8,02

Выход 65 11,86 13,06 7,17 193,66

Из готовой котлетной массы (рец. 282) разделывают изделия круг
ло-приплюснутой формы толщиной 2-2,5 см (биточки) или плоской 
овальной формы, толщиной I см (шницели) и отваривают на пару.
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.No 289. Зразы из говядины, фаршированные с рисом (паровые)
В гір и а к і V

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Хлеб пшеничный 15 15 1,14 0,12 7,38 35,16
3. Рис 15 15 1,05 0,15 11,1 49,95
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 115 15,99 15,73 18,54 279,69

289. Зразы из говядины, фаршированные с рисом (паровые) 
Вариант 2

№
На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Хлеб пшеничный 10 10 0,76 0,08 4,92 23,44
3. Рис 10 10 0,7 ОД 7,4 33,3
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 85 11,91 12,76 12,38 212,0

№ 289. Зразы из говядины, фаршированные с рисом (паровые) 
Вариант 3

На диеты № I, 4в, 5, Sn, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 125 96 17,85 15,36 - 209,64
2. Хлеб пшеничный 15 15 1,14 0,12 7,38 35,16
3. Рис 15 15 1,05 0,15 11,1 49,95
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 130 20,08 19,25 18,54 327,73

№ 289. Зразы из говядины, фаршированные с рисом (паровые) 
Вариант 4

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 200 148 '27,52 23,68 - 323,2
2. Хлеб пшеничный 15 15 1,14 0,12 7,38 35,16
3. Рис 15 15 1,05 0,15 11,1 49,95
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4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
Выход 145 29,75 27,57 18,54 441,29

Котлетную массу приготавливают, как указано в рец. 282, форму
ют изделия в виде лепешек толщиной в I см, на середину которых 
кладут припущенный рис, заправленный маслом. После этого края 
лепешек соединяют, придают овальную форму, кладут на решетку 
паровой коробки и варят на пару при закрытой крышке 15-20 мин. 
Отпускают с гарниром -  картофель отварной, пюре картофельное, 
овощи отварные, пюре из моркови или свеклы (см. раздел «Блюда из 
овощей») и соусом -  молочным, сметанным (см. раздел «Соусы»),

№ 290. Зразы из говядины, фаршированные гречкой (паровые)
Вариант I

№
На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Хлеб пшеничный 15 15 1,14 0,12 7,38 35,16
3. Крупа гречневая 8 8 1,0 0,26 4,56 24,58
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 105 15,94 15,84 12,0 254,32

№ 290. Зразы из говядины, фаршированные гречкой (паровые)
Вариант 2

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28

2. Хлеб
пшеничный 10 10 0,76 0,08 4,92 23,44

3. Крупа
гречневая 5 5 0,63 0,16 2,85 15,36

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 70 11,84 12,82 7,83 194,06
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№ 290. Зразы из говядины, фаршированные гречкой (паровые)
Вариант 3

№
На диеты №  I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 125 96 17,85 15,36 - 209,64
2. Хлеб пшеничный 15 15 1,14 0,12 7,38 35,16
3. Крупа гречневая 8 8 1,0 0,26 4,56 24,58
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 120 20,03 19,36 12,0 302,36

№ 290. Зразы из говядины, фаршированные гречкой (паровые) 
Вариант 4

На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 200 148 27,52 23,68 - 323,2
2. Хлеб пшеничный 15 15 1,14 0,12 7,38 35,16
3. Крупа гречневая 8 8 1,0 0,26 4,56 24,58
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 140 29,7 27,68 12,0 415,92

Из котлетной массы (рец. 282) формуют изделия в виде лепешек 
толщиной в I см, на середину которых кладут рассыпчатую гречне
вую кашу, заправленную маслом. Края лепешек соединяют, придают 
овальную форму и варят на пару. Отпускают с гарниром и соусом (см. 
разделы «Блюда из овощей», «Соусы»), 

Примечание: на диету I гречневая каша протирается. 

№ 291. Бифштекс рубленый паровой
Вариант I

На диеты JVs I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 128 89 16,55 14,24 - 194,36
2. Молоко 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 73 17,02 18,23 0,78 235,27
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№ 291. Бифштекс рубленый паровой
Вариант 2

На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 64 14,09 15,71 0,54 199,91

В измельченное мясо добавляют молоко, вымешивают, разделы
вают в виде биточков по I шт., на порцию, укладывают на решетку 
паровой коробки, закрывают крышкой и варят на пару 15-20 мин. От
пускают с гарниром и соусом (см. разделы «Блюда из овощей», «Блю
да из круп», «Соусы»),

№ 292. Зразы из говядины, фаршированные морковью и яйцами, 
паровые

Вариант I
На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11 , 13, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6

2. Хлеб
пшеничный 15 15 1Д4 0,12 7,38 35,16

3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
5. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 110 17,05 17,25 9,85 262,85

№ 292. Зразы из говядины, фаршированные морковью и яйцами, 
паровые

Вариант 2

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Хлеб пшеничный 10 10 0,76 0,08 4,92 23,44
3. Молоко 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93

266



4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Морковь 19 15 0,19 0,02 1,03 5,06
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 80 12,84 13,97 6,78 204,21

Из котлетной массы (рец. 282) формуют изделия в виде лепешек 
толщиной I см, на середину кладут фарш из нарезанной мелкими 
кубиками, припущенной с молоком и маслом моркови и сваренных 
вкрутую рубленых яиц. Края лепешек соединяют, придают изделиям 
овальную форму и варят на пару при закрытой крышке 15-20 мин.

№ 293. Рулет мясной, фаршированный рисом и зеленью паровой 
Вариант I

На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 129 90 16,74 14,4 - 196,56

2. Хлеб
пшеничный 20 20 1,52 0,16 9,84 46,88

3. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

4. Рис 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
5. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Зелень 7 5 0,12 0,02 0,32 1,94

Выход 125 20,17 22,85 17,74 357,29

№ 293. Рулет мясной, фаршированный рисом и зеленью паровой 
Вариант 2 ___________

На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6

2. Хлеб
пшеничный 15 15 1,14 0,12 7,38 35,16

3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Рис 8 8 0,56 0,01 5,92 26,01
5. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Зелень 7 5 0,12 0,02 0,32 1,94

Выход 105 16,63 16,53 13,73 270,21

На смоченную водой полотняную салфетку ровным слоем толщи
ной 1,5-2 см раскладывают котлетную массу (рец. 282) с введенными
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сырыми яйцами. На котлетную массу кладут фарш (припущенный 
рис с маслом и рубленую зелень). Края салфетки соединяют так, что
бы один край котлетной массы находил на другой, и рулет скатывают 
с салфетки на решетку паровой коробки, делают 2-3 прокола, варят 
на пару 20-25 мин. Готовый рулет нарезают на порции, отпускают с 
гарниром и молочным соусом (см. разделы «Блюда из круп», «Блюда 
из овощей», «Соусы»), 

№ 294. Рулет мясной, фаршированный омлетом, паровой
Вариант I

№
На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 129 90 16,74 14,4 - 196,56
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Хлеб пшеничный 20 20 1,52 0,16 9,84 46,88
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Яйцо 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71

Выход 125 20,15 19,83 10,93 302,79

№ 294. Рулет мясной, фаршированный омлетом, паровой
Вариант 2

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Хлеб пшеничный 15 15. 1,14 0,12 7,38 35,16
4. Молоко 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93
5. Яйцо 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71

Выход 105 16,64 17,1 8,23 253,38

№ 294. Рулет мясной, фаршированный омлетом, паровой
Вариант 3

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 125 96 17,85 15,36 - 209,64
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Хлеб пшеничный 20 20 1,52 0,16 9,84 46,88
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4. Яйцо 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
Выход 120 20,68 20,29 9,97 305,21

№ 294. Рулет мясной, фаршированный омлетом паровой
Вариант 3

На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11,13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 200 148 27,52 23,68 - 323,2
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
3. Хлеб пшеничный 20 20 1,52 0,16 9,84 46,88
4. Яйцо 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71

Выход 130 30,35 28,61 9,97 418,77

В котлетную массу (рец. 282) вводят сырые яйца, хорошо переме
шивают, раскладывают ровным слоем толщиной 1,5-2 см на мокрой 
салфетке, сверху -  сваренный на пару омлет (приготовленный из яиц 
и молока). Края салфетки соединяют так, чтобы край находил на дру
гой, и перекладывают рулет на решетку паровой коробки, делают 2-3 
прокола, варят на пару 20-25 мин. Готовый рулет нарезают на порции, 
отпускают с гарниром и молочным соусом (см. разделы «Блюда из 
круп», «Блюда из овощей», «Соусы»), 

Примечание: на диеты 7, 8, 10, IOc блюда готовят без соли. 

№ 295. Рулет картофельный с мясом, запеченный
Вариант I

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 104 74 13,76 11,84 - 161,6
2. Картофель 187 140 2,8 0,56 22,82 107,52
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 200 18,44 19,44 24,23 345,64
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№ 295. Рулет картофельный с мясом запеченный
Вариант 2

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 81 56 10,41 8,96 - 122,28
2. Картофель 160 120 2,4 0,48 19,56 92,16
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Молоко 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 165 14,54 16,35 20,73 288,23

№ 295. Рулет картофельный с мясом запеченный
Вариант 3

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 125 96 17,85 15,36 - 209,64
2. Картофель 187 140 2,8 0,56 22,82 107,52
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Яйцо 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
5. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 250 22,79 23,19 24,25 396,87

№ 295. Рулет картофельный с мясом запеченный
Вариант 4

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 200 148 27,52 23,68 - 323,2
2. Картофель 187 140 2,8 0,56 22,82 107,52
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
4. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 300

Картофель варят, обсушивают и в горячем состоянии протирают. 
В протертый картофель добавляют яйца и молоко, массу перемешива
ют, выкладывают на смоченную водой салфетку. На середину массы
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кладут фарш из отварного мяса (вареное мясо пропускают через мясо
рубку, заправляют маслом и перемешивают) и придают форму рулета, 
который с салфетки перекладывают на смазанный маслом противень 
швом вниз, смазывают сметаной, делают 2-3 прокола и запекают. При 
подаче рулет нарезают на порции и подают со сметаной.

№ 296. Запеканка картофельная с отварным мясом 
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 
(котлетное мясо)

104 74 13,76 11,84 - 161,6

2. Картофель 187 140 2,8 0,56 22,82 107,52

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 195 18,44 19,44 24,23 345,64

№ 296. Запеканка картофельная с отварным мясом 
Вариант 2

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 
(котлетное мясо) 81 56 10,41 8,96 - 122,2.8

2. Картофель 160 120 2,4 0,48 19,56 92,16

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Молоко 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 160 14,54 16,35 20,73 288,23
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№ 296. Запеканка картофельная с отварным мясом
Вариант 3

На диеты № 1, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 
(котлетное мясо) 125 96 17,85 15,36 - 209,64

2. Картофель 187 140 2,8 0,56 22,82 107,52

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
5. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 230 22,53 22,96 24,23 393,68

Картофель варят, обсушивают и в горячем состоянии протирают. 
В протертый картофель добавляют яйца, массу перемешивают и часть 
ее выкладывают ровным слоем на смазанный маслом противень. 
Сверху кладут слой мясного фарша из отварного мяса и накрывают 
оставшейся частью картофельной массы. Поверхность выравнивают, 
смазывают сметаной и запекают в духовом шкафу. Готовая запеканка 
нарезается на порции п подается со сметаной.

№ 297. Запеканка капустная с отварным мясом
Вариант I

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 
(котлетное мясо) 104 74 13,76 11,84 - 161,6

2. Капуста
белокочанная 200 160 2,88 0,16 7,52 43,04

3. Крупа манная 15 15 1,54 0,15 10,59 49,87

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
7. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 200 20,35 19,44 20,0 336,36
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№ 297. Запеканка капустная с отварным мясом
Вариант 2

№
На диеты №  3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, I Ос, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 
(котлетное мясо) 81 56 10,41 8,96 - 122,28

2. Капуста
белокочанная 150 120 2,16 0,12 5,64 32,28

3. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
7. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 150 15,48 16,22 14,11 264,34

№ 297. Запеканка капустная с отварным мясом
Вариант 3

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 
(котлетное мясо) 125 96 17,85 15,36 - 209,64

2. Капуста
белокочанная 200 160 2,88 0,16 7,52 43,04

3. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 250 22,63 21,74 15,94 349,94

В мелко нарезанную и припущенную с маслом и молоком капу
сту всыпают манную крупу и, периодически помешивая, варят до го
товности, после чего охлаждают до 40-50°С, добавляют сырые яйца 
и перемешивают. Половину капустной массы выкладывают ровным 
слоем на смазанный маслом противень, на нее кладут фарш из отвар
ного мяса и сверху еше слой капустной массы. Поверхность разрав
нивают, смазывают сметаной и запекают. Отпускают со сметаной.
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№ 298. Лапшевник с отварным мясом
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 6, 7, 10, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 
(котлетное мясо) 104 74 13,76 11,84 - 161,6

2.
Вермишель, 
лапша или 
макароны в/с

40 40 4,4 0,52 28,2 135,08

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
Выход 150 19,21 16,9 28,31 342,18

№ 298. Лапшевник с отварным мясом 
Вариант 2

На диеты № 1, 4в, 5, 6, 7, 10, 11, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Говядина 
(котлетное мясо) 81 56 10,41 8,96 - 122,28

2.
Вермишель, 
лапша или 
макароны в/с

30 30 3,3 0,39 21,15 101,31

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
Выход 115 14,76 13,89 21,26 269,09

№ 298. Лапшевник с отварным мясом 
Вариант 3

На диеты № 1, 4в, 5 ,6 , 7, 10, 11, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Говядина 
(котлетное мясо) 125 96 17,85 15,36 - 209,64

2.
Вермишель, 
лапша или 
макароны в/с

20 20 2,2 0,26 14,1 67,54

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
Выход 130 21,1 20,16 14,21 322,68
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Вареное мясо пропускают через мясорубку, заправляют маслом, 
солью и хорошо перемешивают. Лапшу, вермишель или макароны 
варят, не откидывая, охлаждают до 70°С, добавляют яйца, масло и 
перемешивают. 1/2 часть макаронных изделий выкладывают на сма
занный маслом противень, сверху кладут фарш, который также за
крывают оставшейся частью макаронных изделий. Смазывают яйцом, 
сбрызгивают маслом и запекают. 

Примечание: на диеты 7, 10 готовят без соли. 

№ 299. Голубцы с отварным мясом и рисом
Вариант I

№
На диеты № 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста
белокочанная 218 174 3,13 0,17 8,17 46,73

2. Говядина 
(котлетное мясо) 164 121 22,5 19,36 - 264,24

3. Крупа рисовая 13 13 0,91 0,13 9,62 43,29

4. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
6. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62

Выход 300/20 27,66 30,97 22,08 477,69

№ 299. Голубцы с отварным мясом и рисом
Вариант 2

На диеты № 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Капуста
белокочанная

150 120 2,16 0,12 5,64 32,28

2. Говядина 
(котлетное мясо)

104 74 13,76 11,84 - 161,6

3. Крупа рисовая 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3

4. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
6. Мука пшеничная 5 5 '0,54 0,06 3,48 16,62

Выход 170/20 17,74 23,37 17,33 350,61
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№ 299. Голубцы с отварным мясом и рисом
Вариант 3

№
На диеты № 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Капуста
белокачанная 150 120 2,16 0,12 5,64 32,28

2. Говядина 
(котлетное мясо) 125 96 17,85 15,36 - 209,64

3. Крупа рисовая 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6

4. Масло
сливочное 5 5 0,08 7,25 0,13 66,09

5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
6. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62

Выход 200/20 22,53 26,99 24,73 431,95

Кочаны капусты кладут в горячую воду, предварительно вырезав 
из них кочерыжку, варят, периодически снимая с кочанов верхние сва
рившиеся листья. Их разравнивают, слегка отбивают. Для приготов
ления фарша вареное мясо пропускают через мясорубку, добавляют 
вареный рис (рассыпчатый), заправленный маслом, и перемешивают. 
На лист капусты кладут фарш и завертывают его, придавая изделию 
цилиндрическую форму. Голубцы помещают на смазанный маслом 
противень, заливают сметанным соусом и запекают в духовом шкафу.

Для приготовления соуса просеянную муку нагревают, не допу
ская изменения цвета, смешивают с маслом, добавляют в сметану, до
веденную до кипения, размешивают, варят 3-5 мин., процеживают и 
снова доводят до кипения.

№ 300. Перец, фаршированный отварным мясом и рисом
Вариант I

На диеты № 6, 7, 10, 10с, I, 15,5
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Перец сладкий 213 160 2,08 0,21 7,84 41,57

2. Говядина 
(котлетное мясо) 164 121 22,5 19,36 - 264,24

3. Крупа рисовая 15 15 1,05 0,15 11,11 49,99
4. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62

5. Масло
сливочное 8 8 0,06 5,8 0,1 52,84
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6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
7. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
8. Томат-паста 5 5 0,18 - 0,59 3,08

Выход 265/30 27,19 29,62 25,44 477,1

№ 300. Перец, фаршированный отварным мясом и рисом
Вариант 2

№
На диеты № 6, 7, 10, Юс, 11, 15, 5

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Перец сладкий 135 100 1,3 0,1 4,9 25,7

2. Говядина 
(котлетное мясо) 81 56 10,41 8,96 - 122,28

3. Крупа рисовая 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
4. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
5. Масло сливочное 8 8 0,06 5,8 0,1 52,84
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
7. Лук репчатый 20 17 0,24 0,03 1,39 6,79
8. Томат-паста 5 5 0,18 - 0,59 3,08

Выход 170/30 13,93 19,05 18,54 301,33

№ 300. Перец, фаршированный отварным мясом и рисом
Вариант 3

№
На диеты № 6 ,7 , 10, 10с, 11, 15,5

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Перец сладкий 200 147 1,91 0,14 7,2 37,2

2. Говядина 
(котлетное мясо) 125 96 17,85 15,36 - 209,64

3. Крупа рисовая 15 15 1,05 0,15 11,11 49,99
4. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
7. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
8. Томат-паста 3 3 0,1 - 0,35 1,8

Выход 250/20 22,02 21,37 24,18 377,1
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№ 300. Перец, фаршированный отварным мясом и рисом
Вариант 4

На диеты №  I, 5, 7, 10, Юс, 8, 9, 15, 14, 13

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Перец сладкий 200 147 1,91 0,14 7,2 37,2

2. Мясо говядины 
(котлетное мясо) 125 96 17,85 15,36 - 209,64

3. Крупа гречневая 15 15 1,89 0,49 8,56 46,21
4. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
7. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
8. Томат-паста 3 3 0,1 - 0,35 1,8

Выход 230/20 22,32 21,65 18,15 356,73

У стручков перца срезают плодоножку с частью мякоти, удаляют 
семена, бланшируют. Подготовленные овощи наполняют фаршем, для 
приготовления которого вареное мясо пропускают через мясорубку, 
добавляют вареный рассыпчатый рис, заправленный маслом, и пере
мешивают. Фаршированный перец укладывают на противень, сбрызги
вают маслом и запекают в жарочном шкафу до полуготовности, затем 
заливают сметанным соусом с томатом и доводят до готовности.

Для приготовления соуса просеянную муку нагревают, помеши
вая деревянной лопаткой, не допуская изменения цвета, растирают с 
маслом и разводят водой при помешивании до образования однород
ной массы. Соус варят 25-30 мин., процеживают. Томат-пасту разво
дят водой, протирают сквозь сито, кладут в сметанный соус и доводят 
до кипения.

№ 301. Кабачки, фаршированные отварным мясом и рисом
Вариант I

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Кабачки 266 160 0,96 0,48 7,36 37,6

2. Говядина 
(котлетное мясо) 164 121 22,5 19,36 - 264,24

3. Крупа рисовая 15 15 1,05 0,15 11,11 49,99
4. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
5. Масло сливочное 8 8 0,06 5,8 0,1 52,84
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6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
7. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
8. Томат-паста 5 5 0,18 - 0,59 3,08

Выход 265/30 26,07 29,89 24,96 473,13

№ ЗОЇ. Кабачки, фаршированные отварным мясом и рисом
Вариант 2

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Кабачки 166 100 0,6 0,3 4,6 23,5

2. Говядина 
(котлетное мясо) 81 56 10,41 8,96 - 122,28

3. Крупа рисовая 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
4. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
5. Масло сливочное 8 8 0,06 5,8 0,1 52,84
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
7. Лук репчатый 20 17 0,24 0,03 1,39 6,79
8. Томат-паста 5 5 0,18 - 0,59 3,08

Выход 170/30 13,26 19,25 18,24 299,1

Кабачки очищают от кожицы, разрезают поперек на куски толщи
ной 3-5 см, удаляют часть мякоти с семенами и отваривают в подсо
ленной воде до полуготовнос-тн. В дальнейшем готовят так же, как 
перец, фаршированный отварным мясом и рисом (рец. 300). 

№ 302. Помидоры, фаршированные отварным мясом и рисом
Вариант I

На диеты № I, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Помидоры 219 160 1,76 0,32 6,08 34,24

2. Говядина 
(котлетное мясо)

164 121 22,5 19,36 - 264,24

3. Крупа рисовая 15 15 1,05 0,15 11,11 49,99
4. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
5. Масло сливочное 8 8 0,06 5,8 0,1 52,84
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
7. Лук репчатый 24 20 '0,28 0,04 1,64 8,04
8. Томат-паста 5 5 0,18 - 0,59 3,08

Выход 265/30 26,87 29,73 23,68 469,77
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№ 302. Помидоры, фаршированные отварным мясом и рисом
Вариант 2

№
На диеты №. I, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Помидоры 137 100 U 0,2 3,8 21,4

2. Говядина 
(котлетное мясо) 81 56 10,41 8,96 - 122,28

3. Крупа рисовая 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
4. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62
5. Масло сливочное 8 8 0,06 5,8 0,1 52,84
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
7. Лук репчатый 20 17 0,24 0,03 1,39 6,79
8. Томат-паста 5 5 0,18 - 0,59 3,08

Выход 170/30 13,76 19,15 17,44 297,1

Помидоры промывают, срезают часть мякоти у плодоножки и вы
нимают семенное гнездо с частью мякоти (мякоть используют в даль
нейшем для соусов и супов). Готовят так же, как перец, фарширован
ный отварным мясом и рисом (рец. 300). В данном рецепте вместо 
томата-пасты можно использовать мякоть помидоров для приготовле
ния соуса: ее протирают через сито, полученный сок вливают в сме
танный соус и доводят до кипения.

Примечание: в рецептах 300, 301, 302 в овощи, фаршированные 
отварным мясом и рисом, пассерованный лук добавляют в фарш вме
сте с рисом.

Блюда из домашней птицы и кролика

№ 303. Курица отварная
Вариант I

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Курица 260 179 32,57 32,93 - 426,65

2. Петрушка
(корень) 5 4 0,06 - 0,44 2,0

Выход 125 32,63 32,93 0,44 428,65
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№ 303. Курица отварная
Вариант 2

№
На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Курица 208 143 26,02 26,31 - 340,87

2. Петрушка
(корень)

4 3 0,04 0,33 1,48

Выход 100 26,06 26,31 0,33 342,35

№ 303. Курица отварная
Вариант 3

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Курица 155 107 19,47 28,52 - 334,56

2. Петрушка
(корень) - - - - - -

Выход 75 19,47 28,52 - 334,56

№ 303. Курица отварная
Вариант 4

На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Курица 175 163 29,66 29,99 - 388,55
2. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

Выход 120 30,2 30,05 3,02 403,33

Кур отваривают целиком. Птицу заправляют, чтобы она имела бо
лее компактный вид, сохраняла форму. Подготовленные тушки закла
дывают в горячую воду (2-2,5 л на I кг), доводят до кипения, а затем 
нагрев уменьшают. С закипевшего бульона снимают пену, добавляют 
коренья, соль и варят (цыплят -  20-30 мин., молодых кур-50-60 мин., 
старых кур -  2-3 ч.). При порционировании готовую птицу разруба
ют пополам в продольном направлении, а затем каждую половину де
лят на филе и ножку. Порционные куски заливают бульоном, доводят 
ло кипения и хранят в закрытой посуде. Гарниры -  в зависимости от 
диет: каша рассыпчатая, рис отварной или припущенный, картофель 
отварной, пюре картофельное, овощи отварные, сложные гарниры.
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№ 304. Суфле куриное паровое
Вариант I

На диеты № 1,4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Курица 286 106 19,29 19,50 - 252,66
2. Яйца 1/2 20 2,54 2,3 0,14 31,42
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Соус
I. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
2. Мука пшеничная 4 4 0,43 0,05 2,79 13,33
3. Масло сливочное 4 4 0,03 2,9 0,05 26,42

Выход 110 23,2 29,12 4,48 372,8

№ 304. Суфле куриное паровое
Вариант 2

№
На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Курица 175 65 11,83 11,96 - 154,96
2. Яйца 1/2 20 2,54 2,3 0,14 31,42
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Соус
I. Молоко 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93
2. Мука пшеничная 4 4 0,43 0,05 2,79 13,33
3. Масло сливочное 4 4 0,03 2,9 0,05 26,42

Выход 75 15,3 21,2 3,76 267,04

Мякоть вареных кур без кожи дважды пропускают через мясо
рубку с частой решеткой, в массу вводят молочный соус (см. раздел 
«Соусы»), желтки яиц, затем вводят белки, взбитые в густую пену, 
слегка вымешивают снизу вверх и раскладывают в формочки, смазан
ные маслом (2 г от нормы), доводят до готовности на пару. Отпускают 
суфле с гарниром и маслом. Гарниры -  рис отварной, макаронные из
делия отварные, пюре из моркови или свеклы. 

№ 305. Суфле куриное паровое с рисом
Вариант I

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Курица 286 106 19,29 19,50 - 252,66
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2. Крупа рисовая 7 7 0,49 0,07 5,18 23,31
3. Яйцо 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Сыр советский 3,3 3 0,73 0,93 - 11,29

Выход HO 21,82 25,27 5,31 335,95

№ 305. Суфле куриное паровое с рисом
Вариант 2

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9 10, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Курица 175 65 11,83 11,96 - 154,96
2. Крупа рисовая 4 4 0,28 0,04 2,96 13,32
3. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
5. Сыр советский 3,3 3 0,73 0,93 - 11,29

Выход 75 13,89 17,47 3,07 225,07

Мякоть вареных кур нарезают на куски, соединяют с вязкой ри
совой кашей и пропускают 2 раза через мясорубку, добавляют соль. 
В массу кладут желтки яиц, половину нормы масла, хорошо ее выбива
ют, смешивают со взбитыми белками, раскладывают в смазанные мас
лом формочки (2 г от нормы), посыпают тертым сыром и варят на пару. 

Отпускают суфле с гарниром (пюре из моркови или свеклы) или 
маслом. 

Примечание: на диеты: 7, 10, IOc готовят без соли. 

№ 306. Кнели куриные паровые
Вариант I

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Курица 211 76 13,83 13,98 - 181,14
2. Крупа рисовая 7 I 0,49 0,07 5,18 23,31
3. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 80 14,65 17,92 5,72 242,76

283



№ 306. Кнели куриные паровые
Вариант 2

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто -Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Курица 175 65 11,83 11,96 - 154,96
2. Крупа рисовая 4 4 0,28 0,04 2,96 13,32
3. Молоко 8 8 0,23 0,2 0,38 4,24
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 65 12,38 15,82 3,4 205,5

Мякоть кур пропускают 2 раза через мясорубку, смешивают с хо
лодной рисовой вязкой кашей (см. раздел «Блюда из круп»), добав
ляют соль, молоко, сливочное масло, тщательно перемешивают и 
взбивают до получения однородной массы. Из подготовленной массы 
разделывают кнели по 20-25 г и варят их на пару. Отпускают с гарни
ром и маслом.

Примечание: на диеты 7, 8, 9, 10, IOc готовят без соли.

№ 307. Курица, тушенная в соусе 
Вариант I

№
На диеты № 3, 4в, 5, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Курица 208 143 26,02 26,31 - 340,87
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Соус
I. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52
2. Мука пшеничная 3 3 0,32 0,03 2,09 9,91
3. Овощной отвар 15 15

Выход 130 26,75 32,96 2,66 414,28

№ 307. Курица, тушенная в соусе 
Вариант 2

№
На диеты № 3, 4в, 5, 7 ,8 ,9 , 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жнры Углево
ды Ккал

I. Курица 155 107 19,47 28,52 - 334,56
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Соус
I. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52
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2. Мука пшеничная 3 3 0,32 0,03 2,09 9,91
3. Овощной отвар 15 15

Выход 100 20,02 35,17 2,66 407,97

Перед тушением кур нарубают на куски по 40-50 г и обжарива
ют. Можно обжарить тушки целиком, а затем нарубить на куски. На 
диеты 4в, 5, 7, 8, 10, IOc птицу предварительно варят до полуготовно- 
сти и рубят по 2-3 куска на порцию. Подготовленную птицу тушат в 
сметанном соусе (см. раздел «Соусы»), Отпускают вместе с соусом и 
тушеными овощами.

№ 308. Зразы из кур с омлетом и овощами

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Курица 208 76 13,83 13,98 - 181,14
2. Масло сливочное 3 3 0,2 2,17 0,03 20,45
3. Хлеб пшеничный 15 15 1,14 0,12 7,38 35,16
4. Молоко 23 23 0,66 0,57 1,1 12,17

Фарш:
I. Яйцо 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
2. Молоко 7 7 0,2 0,17 0,33 3,65
3. Морковь 14 10 0,13 0,01 0,69 3,37
4. Кабачки 19 10 0,06 0,03 0,46 2,35
5. Масло сливочное 2 2 0,02 1,45 0,03 13,25

Выход 120 17,51 19,65 10,09 287,25

Из мякоти кур готовят котлетную массу -  мясо, дважды измель
ченное в мясорубке, соединяют с пшеничным хлебом без корки, пред
варительно замоченным в молоке или воде и отжатым, солят и вновь 
пропускают через мясорубку. В фарш добавляют сливочное масло. 
Очищенные морковь и кабачки мелко шинкуют, припускают с моло
ком и маслом, заливают яйцами, смешанными с молоком, и доводят 
до готовности. Из котлетной массы формуют кружки толщиной в I 
см, на середину которых кладут приготовленный омлет, нарезанный 
мелкими ломтиками, после чего края кружков соединяют, придают 
изделиям овальную форму, варят на пару.

При отпуске зразы гарнируют, поливают маслом.

285



№ 309. Зразы по-ессентукски

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, I Ос, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Курица 125 ' 45 8,19 8,28 167,28
2. Судак 50 25 4,6 0,27 - 20,83
3. Хлеб пшеничный 18 18 1,36 0,14 8,85 42,1
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Яйца 1\5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
6. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Соус:
1. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
2. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62.
3. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 105 16,94 17,91 14,42 286,63

Мякоть курицы, филе рыбы, хлеб без корки дважды пропускают 
через мясорубку, массу хорошо выбивают, добавляют яйца, молоко, 
соль, разделывают зразы, фаршированные густым молочным соусом 
(см. раздел «Соусы»). Варят на пару. Отпускают с гарниром.

№ 310. Котлеты рубленые из кур, запеченные с соусом молочным

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Курица 156 76 13,83 13,98 - 181,14
2. Хлеб пшеничный 18 18 1,36 0,14 8,85 42,1
3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Вода 6 6 - - - -

Фарш:
I. Молоко 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
2. Мука пшеничная 10 10 1,08 0,13 6,99 33,45
3. Масло сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
4. Сыр советский 6,5 6 1,46 1,86 - 22,58

Выход 140 19,55 24,86 18,85 377,34

Готовую котлетную массу (рец. 308) разделывают на котлеты, кла
дут на смазанный маслом противень, в середине по длине котлеты де
лают углубление, заполняют его густым молочным соусом (см. раздел 
«Соусы»), посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают.
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№ 311. Котлеты (фрикадельки) куриные паровые
Вариант I

№
На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Курица 206 74 13,46 13,61 - 176,33
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

3. Хлеб
пшеничный 20 20 2,52 0,16 9,84 46,88

4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
Выход HO 15,6 17,89 10,86 266,85

№ 311. Котлеты (фрикадельки) куриные паровые 
Вариант 2

№
На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Курица 175 65 11,83 11,96 - 154,96
2. Масло сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

3. Хлеб
пшеничный 20 20 2,52 0,16 9,84 46,88

4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
Выход 100 13,97 16,24 10,86 245,48

Для котлетной массы используют филе и мякоть ножек. Мясо, 
дважды измельченное в мясорубке, соединяют с пшеничным хлебом 
без корки, предварительно замоченным в молоке, к отжатым, солят и 
вторично пропускают через мясорубку. В фарш добавляют охлажден
ное молоко, масло и перемешивают. Из котлетной массы разделывают 
котлеты (фуршет) по 5-6 шт. на порцию или шарики -  по 5-6 шт. на 
порцию и отваривают на пару.

Отпускают с гарниром (пюре картофельное, пюре из моркови или 
свеклы) н маслом.

№ 312. Кролик отварной 
Вариант I

На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, И , 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Кролик 179 170 36,04 18,7 - 312,46
2. Петрушка (корень) 5 4 0,06 - 0,44 2,0

Выход 125 36,1 18,7 0,44 314,46
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№312.  Кролик отварной
Вариант 2

На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Кролик 143 136 28,83 14,96 - 249,96
2. Петрушка (корень) 4 3 0,04 0,33 1,48

Выход 100 28,87 14,96 0,33 251,44

№ 312. Кролик отварной
Вариант 3

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Кролик 107 102 21,62 11,22 - 187,46

2. Петрушка
(корень) - - - - - -

Выход 75 21,62 11,22 187,46

Тушку кролика разрубают на переднюю и заднюю части по послед
нему поясничному позвонку, закладывают в горячую воду (2-2,5 л на 
I кг), доводят до кипения, затем нагрев уменьшают. С закипевшего 
бульона снимают пену, добавляют коренья, соль и варят 40-60 мин. 
Кролика рубят на 4-6  и более частей в зависимости от величины ту
шек и нормы выхода порции. Порционные куски заливают бульоном, 
доводят до кипения и хранят в закрытой посуде.

Гарниры -  каши рассыпчатые, рис отварной или припущенный, 
пюре картофельное, овощи отварные, сложные гарниры.

Примечание: на диеты 7, 8, 9, 10, IOc готовят без соли.

№ 313. Кролик, тушенный в соусе
Вариант I

№
На диеты №  3, 4в, 5, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Кролик 143 136 28,83 14,96 - 249,96

2. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Соус
I. Сметана20 % 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52
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2. Мука пшеничная 3 3 0,32 0,03 2,09 9,91
3. Овощной отвар 15 15

Выход 130 29,56 21,61 2,66 323,37

№ 313. Кролик, тушенный в соусе
Вариант 2

На диеты № 3, 4в, 5, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Кролик 107 102 21,62 11,22 - 187,46

2. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Соус
I. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52
2. Мука пшеничная 3 3 0,32 0,03 2,09 9,91
3. Овощной отвар 15 15

Выход 100 22,35 17,87 2,66 260,87

Перед тушением кроликов нарубают на куски по 40 - 50 г и обжа
ривают. На диеты 4в, 5, 7, 8, 10, IOc кроликов предварительно варят 
до полуготовности и рубят по 2 -  3 куска на порцию. Подготовленного 
кролика тушат в сметанном соусе (см. раздел «Соусы»), Отпускают 
вместе с соусом и тушеными овощами.

№ 314. Котлеты рубленые из кролика, запеченные с соусом мо
лочным

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Кролик 106 74 15,68 8,14 - 135,98

2. Хлеб
пшеничный 18 18 1,36 0,14 8,85 42,1

3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Вода 6 6 - - - -

Фарш:
I. Молоко 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32
2. Мука пшеничная 10 10 1,08 0,13 6,99 33,45

3. Масло
сливочное

10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

4. Сыр советский 6,5 6 1,46 1,86 - 22,58
Выход 140 21,4 19,02 18,85 332,18
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Готовую котлетную массу разделывают на котлеты, кладут на 
смазанный маслом противень, в середине по длине котлеты делают 
углубление, заполняют его густым молочным соусом (см. раздел «Со
усы»), посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают.

Блюда из рыбы 

Блюда из отварной рыбы

№ 315. Рыба отварная

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, Sn, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Треска 158 122 19,52 0,732 - 84,668
Выход 100 19,52 0,732 84,668

Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, IC Юс, 11, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Щука 245 125 23 1,375 104,375
Выход 100 23 1,375 104,375

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Судак 227 125 23 1,375 - 104,375
Выход 100 23 1,375 - 104,375

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Хек 227 125 20,75 2,75 - 107,75
Выход 100 20,75 2,75 107,75

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8 ,9 , 10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Путассу 210 122 22,57 1,098 - 100,162
Выход 100 22,57 1,098 - 100,162
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Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6 7, 8, 9, 10, Юс, И , 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Пристипома 210 122 18,5 2 - 92
Выход 100 18,5 2 - 92

№ 315. Рыба отварная 
Вариант 2

На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Судак (филе) 100 80 14,72 0,88 - 66,8
2. Лук репчатый 20 25 0,21 0,03 1,23 6,03

Выход 60 14,93 0,91 1,23 72,83

I. Сазан (филе) 100 80 14,56 2,16 - 77,68
2. Хек (филе) 100 80 13,28 1,76 - 68,96
3. Минтай 100 80 12,72 0,72 - 57,36
4. Треска (филе) 100 80 12,8 0,48 - 55,52

Выход 60

№ 315. Рыба отварная 
Вариант 3

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Судак (филе) 233 213 39,19 2,34 - 177,82
2. Лук репчатый 30 25 0,35 0,02 2,05 9,78

Выход 180 39,54 2,36 2,05 187,6

I. Сазан (филс) 233 213 38,76 5,75 - 206,75
2. Хек (филе) 233 213 35,35 4,68 - 183,52
3. Минтай 233 213 33,86 1,91 - 143,08
4. Треска (филе) 233 213 34,08 1,27 - 147,75

Выход

№ 315. Рыба жаренная 
Вариант 4

На диеты № 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Судак (филе) 100 80 14,72 0,88 - 66,8
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2. Масло
растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

3. Мука пшеничная 5 5 0,55 0,07 3,39 16,39
Выход 60 15,27 10,94 3,39 173,1

I. Сазан (филе) 100 80 14,56 2,16 - 77,68
2. Хек (филе) 100 80 13,28 1,76 - 68,96
3. Минтай 100 80 12,72 0,72 - 57,36
4. Треска (филе) 100 80 12,8 0,48 - 55,52

Выход

№ 315. Рыба жареная
Вариант 5

№
На диеты № 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Судак (филе) 233 213 39,19 2,34 - 177,82

2. Масло
растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

3. Мука пшеничная 5 5 0,55 0,07 3,39 16,39
Выход 190 39,74 12,4 3,39 284,12

I. Сазан (филе) 233 213 38,76 5,75 - 206,75
2. Хек (филе) 233 213 35,35 4,68 - 183,52
3. Минтай 233 213 33,86 1,91 - 143,08
4. Треска (филе) 233 213 34,08 1,27 - 147,75

Выход 200

Рыбу, разделанную на филе, с кожей и реберными костями, наре
зают порционными кусками. На поверхности кожи каждого куска де
лают 2-3 надреза, чтобы при варке куски рыбы не деформировались. 
Затем их укладывают в один ряд в посуду кожей вверх, заливают горя
чей водой, уровень которой должен быть на 3-5 см выше поверхности 
рыбы, для отдушки добавляют лавровый лист, корень петрушки, соль. 
Когда жидкость закипит, удаляют пену и варят рыбу до готовности 
без кипения при температуре 85-90°С в течение 5-7 мин., считая с 
момента закипания воды. Хранят рыбу в горячем бульоне не более 
30-40 мин.

Гарниры -  картофель отварной, пюре картофельное, рагу овощное.
Соусы -  сметанный, польский.
Примечание: на диеты 7, 8, 10, I Oc готовят без соли.
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№ 316. Рыба, запеченная под молочным соусом

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10,10с, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

Рыба (судак, 
треска, щука, 
хек, путассу, 
пристипома)

См.рец
315 125 23 1,375 - 104,375

Молоко 40 40 1,16 I 1,92 21,32
Мука пшеничная 
1-го с.

10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

Масло
сливочное

5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Сыр советский 5,5 5 1,22 1,555 - 18,875
Выход 100/50 26,53 7,705 8,765 210,525

№ 316. Рыба, запеченная под молочным соусом
Вариант 2

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Рыба судак (филе) 100 80 14,72 0,88 - 66,8
2. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
3. Мука пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Сыр советский 5,5 5 1,22 1,55 - 18,83
Выход 65 17,1 6,61 4,51 145,93

I. Сазан (филе) 100 80 14,56 2,16 - 77,68
2. Хек (филе) 100 80 13,28 1,76 - 68,96
3. Минтай 100 80 12,72 0,72 - 57,36
4. Треска (филе) 100 80 12,8 0,48 - 55,52

Выход

№ 316. Рыба, запеченная под молочным соусом
Вариант 3

На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Рыба судак (филе) 233 213 39,19 2,34 - 177,82

2. Молоко 20 20 '0,58 0,5 0,96 10,66
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3. Мука пшеничная 5 • 5 0,54 0,06 3,49 16,66

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Сыр советский 5,5 5 1,22 1,55 - 18,83
Выход 180 41,57 8,07 4,51 256,95

I. Сазан (филе) 233 213 38,76 5,75 - 206,75
2. Хек (филе) 233 213 35,35 4,68 - 183,52
3. Минтай 233 213 33,86 1,91 - 143,08
4. Треска (филе) 233 213 34,08 1,27 - 147,75

Выход

Готовят рыбу отварную (рец. 3 15), выкладывают на противень, за
ливают молочным соусом (см. раздел «Соусы») и запекают в жароч
ном шкафу.

№ 317. Карась отварной в сметанном соусе

№
Диеты: 1,3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Карась морской 216 125 22,125 2,25 -

2. Сметана 20% 15 15 0,375 3 0,51 30,54
3. Рыбный бульон 15 15 0,15 0,015 - 0,735

4. Мука пшенич
ная 1-го с. 3 3 0,318 0,039 2,07 9,903

Выход 100/30 22,968 5,304 2,58 41,178

Крупных карасей нарезают пополам, мелких отваривают целиком. 
Подготовленную рыбу выкладывают в сотейник, заливают горячей во
дой (прикрывают рыбу водой на 7з). Добавляют соль, для отдушки -  
лавровый лист, тмин, зелень укропа и петрушки. Варят до готовности.

Для приготовления соуса просеянную муку нагревают при поме
шивании, не допуская изменения цвета, затем разводят рыбным бу
льоном (имеющийся рыбный бульон охлаждают, с поверхности сни
мают застывший жир, процеживают, разводят водой в соотношении 
2 :1 и доводят до кипения) до образования однородной массы.

Соус варят 25-30 мин., процеживают, в горячий соус кладут сме
тану, предварительно доведенную до кипения, и, помешивая, варят 
до тех пор, пока соус не загустеет. Рыбу выкладывают на блюдо и 
заливают соусом.
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№ 318. Камбала отварная с голландским соусом
Диеты: 1 ,3 ,4 8 ,5 ,6 7 ,8 ,9 , 10,10с, И, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды
Ккал

I. Камбала дальне
восточная 188 122 19,154 3,66 - 109,556

2. Яйца 1/5шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568

3. Масло
сливочное

12 12 0,096 8,7 0,156 79,308

4. Мука
пшеничная I с. 2 2 0,212 0,026 1,38 6,602

5. Отвар овощной 15 15 0,3225 0,00525 0,18375 2,07225

6. Кислота
лимонная 0,02 0,02 - - - -

Выход 100/30 . 20,8005 13,31125 1,77575 210,10625

Подготовленную камбалу целиком или нарезанную на куски кла
дут в кастрюлю, добавляют соль, для отдушки -  сельдерей, морковь, 
лавровый лист. Заливают холодной водой так, чтобы вся рыба была 
покрыта жидкостью, и варят 10—15 мин. Вынимают и выкладывают 
на тарелку, отдельно подают соус (см. раздел «Соусы»),

№ 319. Рыба соленая отварная

№
Диеты: 3 , 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I.
Зубатка
пятнистая
(пестрая)

197 120 23,52 6,36 - 151,32

2. Морковь 4 3 0,039 0,003 0,207 1,011

3.
Петрушка
(корень) 3 2 0,03 0.012 0,202 1,036

Выход 100 23,589 6,375 0,409 153,367

Диеты: 3,11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Окунь морской 158 120 21,84 3,96 - 123

2. Морковь 4 3 0,039 0,003 0,207 1,011

3.
Петрушка 3 2 .0,03 0,012 0,202 1,036
(корень)
Выход 100 21,909 4,002 0,409 125,047
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Перед вымачиванием рыбу помещают в холодную воду на 35-50 мин. 
для набухания мышечной ткани. Затем удаляют чешую, плавники, голо
ву, внутренности (окунь морской поступает потрошенным, обезглавлен
ным). Выпотрошенную рыбу промывают, разрезают на порционные ку
ски, заливают холодной водой температуры 12°С (на I кг рыбы 2 л воды) 
и продолжают вымачивать в течение 12 ч., меняя воду через I, 2, 3 и 6 ч. 
после начала вымачивания. Вымоченную рыбу немедленно подвергают 
тепловой обработке. Варят и отпускают так же, как указано в рец. 315.

№ 320. Рыба, запеченная под сметанным соусом

№
Диеты: 3, 4в, 5, б, 7, 8,9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Судак 227 116 21,344 1,276 - 96,86
2. Гречневая крупа 72 72 9,072 2,376 41,112 222,12
3. Сметана 20% 30 30 0,75 6 1,02 61,08

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

5. Мука пшенияная 
1-го с. 10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

6. Отвар овощной 100 100 2,15 0,035 1,225 13,815
7. Сыр советский 5,4 5 1,22 1,555 - 18,875

Выход 345 35,686 15,017 50,202 478,705

Порционные куски рыбы отваривают и укладывают на смазанную 
маслом сковороду, вокруг кладут кашу гречневую рассыпчатую, за
ливают сметанным соусом (см. раздел «Соусы»), посыпают тертым 
сыром, сбрызгивают маслом, запекают.

Примечание: на диеты 8, 9, IOc отпускают 1/2 порции.

№ 321. Рыба, тушенная со сметаной

№
Диеты: 1,3,4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Судак 222 122 22,448 1,342 - 101,87
2. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 120 22,948 5,342 0,68 142,59

Филе рыбы нарезают кружочками, кладут в смазанный маслом со
тейник, солят, подливают воды (прикрывают рыбу водой на V2), закры
вают крышкой и тушат 10 мин., затем заливают сметаной и доводят 
до готовности при закрытой крышке. Гарнир -  отварной картофель с 
рубленой зеленью.
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№ 322. Судак, тушенный под соусом
№ Диеты: 3,6,5,7, 8,9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Судак 227 125 23 1,375 - 104,375
2. Картофель 71 53 1,06 0,212 8,639 40,704
3. Сливки 10% 20 20 0,54 2 0,9 23,76
4. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568
5. Сыр советский 5,4 5 1,22 1,555 - 18,875
6. Мука пшенич. 

I -го с.
3 3 0,318 0,039 2,07 9,903

7. Масло
сливочное

10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

Выход 150/50 27,234 13,351 11,795 285,275

Порционные куски рыбы заливают горячей водой, добавляют 
соль и варят 10 мин. Выкладывают рыбу в сотейник, вокруг размеща
ют ломтики вареного картофеля. Заливают соусом и тушат в горячем 
духовом шкафу 15 мин.

Для приготовления соуса смешивают сливки, сырые желтки, 
размягченное сливочное масло, тертый сыр и подсушенную муку. 
Разбавляют процеженным, обезжиренным, разведенным водой в со
отношении 2:1 рыбным бульоном до консистенции сметаны.

№ 323. Рыба, запеченная с картофельным пюре

№
Диеты: I, 4в, 5, 6, 7, 8, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I.
Треска
потрошеная
обезглавленная

158 122 19,52 0,732 - 84,668

2. Картофель 200 150 3 0,6 24,45 115,2

3. Молоко 40 40 1,16 I 1,92 21,32

4. Мука пшенич
ная 1-го с. 5 5 0,53 0,065 3,45 16,505

5. Сыр советский 5 5 1,22 1,555 - 18,875

6. Масло
сливочное 30 30 0,24 21,75 0,39 198,27

7. Овощной отвар 158 122 2,623 0,0427 1,4945 16,8543
Выход 220 28,293 25,7447 31,7045 471,6923

Порционные куски рыбы отваривают в овощном отваре. Готовят 
картофельное пюре. В хорошо смазанный маслом сотейник выклады
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вают картофельное пюре, сверху разметают отварную рыбу, залива
ют молочным соусом (см. раздел «Соусы»), посыпают тертым сыром, 
сбрызгивают маслом и запекают в духовом шкафу. Подают в посуде, в 
которой запекалось блюдо.

№ .324. Рыба, запеченная с макаронами

№
Диеты: 4в, 5, 5п, 6, 7, !0, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Хек 222 122 20,252 2,684 - 105,164

2. Макароны или 
вермишель в/с 50 50 5,5 0,65 35,25 168,85

3. Молоко 100 100 2,9 2,5 4,8 53,3

4. Мука пшенич
ная 1-го с. 10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

5. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

6. Сыр советский 5,4 5 1,22 1,555 - 18,875
Выход 370 31,062 14,789 46,96 445,189

Макаронные изделия варят не откидывая, в небольшом количе
стве воды. Порционные куски рыбы варят до полуготовности. Отвар
ные макароны заправляют маслом и молочным соусом, укладывают 
на пориционную сковороду, сверху -  подготовленную рыбу, заливают 
молочным соусом (см. раздел «Соусы»), посыпают тертым сыром, 
сбрызгивают маслом и запекают.

Блюда из рубленой рыбы

№ 325. Рыбное суфле
Диеты: I, 3 ,4в, 5 ,5 п ,6 , 7 ,9 , 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды
Ккал

I. Судак или 
минтай 150 74 13,616 0,814 - 61,79

2. Мука пшенич
ная 1-го с. 10 10 1,11 0,15 6,78 32,91

3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

4. Масло
сливочное 7 7 0,056 5,075 0,091 46,263

5. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,7!
6. Соль I I - - - -

Выход 95 16,632 7,689 7,901 167,333
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Отварное филе пропускают через мясорубку, соединяют с густым 
молочным соусом (см. раздел «Соусы»), сливочным маслом, желтка
ми яиц. Массу солят, вымешивают и осторожно вводят взбитые в пену 
белки. Готовую массу выкладывают на смазанный маслом противень 
(порционную сковороду) и запекают при температуре 180-200°С.

Примечание: па диеты 7, 10, IOc готовят без соли.

№ 325. Рыбное суфле 
Вариант 2

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Судак (филе) 100 80 14,72 0,88 - 66,8

2.
Мука пшенич
ная I -го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Яйца 1/4 12 1,52 1,38 0,08 18,82
Выход 90 17,4 6,44 4,59 145,92

I. Минтай 100 80 12,72 0,72 - 57,36
2. Хек (филе) 100 80 13,28 1,76 - 68,96
3. Треска (филе) 100 80 12,8 0,48 - 55,52

Выход

№ 325. Рыбное суфле 
Вариант 3

№
На диеты №  I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Судак (филе) 233 213 39,19 2,34 - 177,82

2.
Мука пшенич
ная I -го с.

5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

4. Масло
сливочное

5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Яйца 1/4 12 1,52 1,38 0,08 18,82
Выход 180 41,87 7,9 4,59 256,94

I. Минтай 233 213 33,86 1,91 - 143,08
2. Хек (филе) 233 213 35,35 4,68 - 183,52
3. Треска (филе) 233 213 34,08 1,27 - 147,75

Выход
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Отварное филе пропускают через мясорубку, соединяют с густым 
молочным соусом (см. раздел «Соусы»), сливочным маслом, желтка
ми яиц. Массу солят, вымешивают и осторожно вводят взбитые в пену 
белки. Готовую массу выкладывают на смазанный маслом противень 
(порционную сковороду) и запекают при температуре 180-200°С.

Примечание: на диеты 7, 10, IOc готовят без соли.

№ 326. Суфле из рыбы с творогом (белипа)

№
Диеты: I, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

11 Треска (филе) 81 70 11,2 0,42 - 48,58

2. Творог кальци
нированный

3. Молоко 280 280 8,4 0,14 13,72 89,74

4. Хлористый 
кальций 10%

I ст. 
ложка - - - - -

5. Яйца 1/2 20 2,54 2,3 0,14 31,42

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

7. Соль 0,5 0,5 - - - -

Выход 100 22,18 6,485 13,925 202,785

Треску без кожи варят в небольшом количестве воды, охлаждают, 
пропускают через мясорубку 2 раза, смешивают с кальцинированным 
творогом (см. раздел «Блюда из творога») и вновь пропускают через 
мясорубку, добавляют яичный желток, соль, хорошо вымешивают. 
Яичный белок взбивают в пену, осторожно перемешивают с подго
товленной массой, выкладывают на противень, смазанный маслом, и 
варят на пару.

№ 327. Кнели рыбные паровые

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс. 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Судак 196 100 18,4 1,1 - 83,5

2. Мука пшенич
ная 1-го с. 5 5 0,53 0,065 3,45 16,505

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

4. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
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5. Соль I I - - - -
Выход 120 20,42 6,04 5,915 159,7

Снять с рыбы филе без костей и кожи и нарезать кусками, трижды 
пропустить через мясорубку. Постепенно подливая густой молочный 
соус (см. раздел «Соусы»), тщательно взбить. Набирая одной столо
вой ложкой массу, другой снимать одинаковые по размеру и форме 
кнели и выложить их в смазанную маслом посуду. Варить на пару.

№ 328. Пудинг паровой из кнельной массы

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, I, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Судак 196 100 18,4 1,1 - 83,5

2.
Хлеб пшенич
ный 1-го с. 3 3 0,237 0,03 1,449 7,014

3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Яйца 1/5 8 1,016 0,92 0,056 12,568

5. Масло
сливочное

5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 100 20,273 6,175 2,53 146,787

Снять с рыбы филе без костей и кожи, нарезать кусками. Мякиш 
черствого белого хлеба замочить в молоке. Трижды пропустить через 
мясорубку рыбу и замоченный хлеб, тщательно взбить, подливая посте
пенно холодное молоко и сырые белки. В хорошо смазанную маслом и 
яичным желтком посуду выложить кнельную массу и готовить на пару. 
Готовый пудинг нарезать порционными кусками. Гарнир овощной, см. 
раздел «Блюда из овощей», соус сметанный (раздел «Соусы»),

№ 329. Котлеты (биточки) рыбные паровые

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10,10с, 11, 13, 14 (без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Судак 196 100 18,4 1,1 - 83,5
2. Хлеб пшен. 1-го с. 18 18 1,422 0,18 8,694 42,084

3. Яйца I/5шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568

4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 120 21,458 6,325 9,775 181,857
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№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10,10с, 11, 13, 14 (без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Минтай 196 100 15,9 0,9 - 72
2. Хлеб пшенич. 1-го с. 18 18 1,422 0,18 8,694 42,084
3. Яйца 1/5шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 120 18,958 6,125 9775 170,357

Филе рыбы с кожей и без костей нарезают на куски, пропускают че
рез мясорубку вместе с замоченным в молоке белым черствым хлебом, 
тщательно вымешивают и выбивают. Из рыбной котлетной массы фор
муют котлеты или биточки и готовят на пару. Доводят до готовности в 
жарочном шкафу в течение 5 мин. Гарниры — картофель отварной, пюре 
картофельное, овощи отварные. Соус сметанный (подливают сбоку). 

№ 329. Котлеты (биточки) рыбные паровые
Вариант 2

№
На диеты № 1, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10. 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Судак (филе) 100 80 14,72 0,88 - 66,8

2. Хлеб
пшеничный 18 18 1,36 0,14 8,85 42,1

3. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 85 17,71 6,06 9,92 165,06

I. Треска (филе) 100 80 12,8 0,48 _ 55,52
2. Минтай 100 80 12,72 0,72 - 57,36
3. Хек (филе) 100 80 13,28 1,76 - 68,96

Выход

№ 329. Котлеты (биточки) рыбные паровые
Вариант 3

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Судак (филе) 233 213 39,19 2,34 - 177,82
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2. Хлеб
пшеничный

18 18 1,36 0,14 8,85 42,1

3. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

5. Масло
сливочное

5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 90 42,18 7,52 9,92 276,08

I. Треска (филе) 233 213 12,8 0,48 - 55,52
2. Минтай 233 213 12,72 0,72 - 57,36
3. Хек (филе) 233 213 13,28 1,76 - 68,96

Выход

Филе рыбы с кожей и без костей нарезают на куски, пропуска
ют через мясорубку вместе с замоченным в молоке белым черствым 
хлебом, тщательно вымешивают и выбивают. Из рыбной котлетной 
массы формуют котлеты или биточки и готовят на пару. Доводят до 
готовности в жарочном шкафу в течение 5 мин. 

Гарниры -  картофель отварной, пюре картофельное, овощи отвар
ные. 

Соус сметанный (подливают сбоку). 

№ 329. Биточки картофельные с рыбой
Вариант 2

№
На диеты №  I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Судак (филе) 100 80 14,72 0,88 - 66,8
2. Картофель 200 150 3,0 0,6 24,45 115,2
3. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52

4. Мука
пшеничная 10 10 1,08 0,13 6,99 33,45

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
Выход 215/20 20,35 10,15 32,23 301,67

I. Хек 100 80 13,28 1,76 - 68,96
2. Минтай 100 80 12,72 0,72 - 57,36
3. Треска 100 80 12,8 0,48 - 55,52

Выход
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№ 330. Биточки рыбные с творогом, запеченные

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Судак 196 100 18,4 1Д - 83,5
2. Творог 9% 30 30 5,4 2,7 0,9 49,5
3. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

5. Сметана 20% 5 5 0,125 I 0,17 10,18
Выход 120 24,981 9,345 1,191 188,793

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6 ,7 , 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Минтай 196 100 15,9 0,9 - 72
2. Творог 9% 30 30 5,4 2,7 0,9 49,5
3. Яйца 1/5шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

5. Сметана 20% 5 5 0,125 I 0,17 10,18
Выход 120 22,481 9,145 1,191 177,293

Филе рыбы без кожи и костей пропускают через мясорубку. В по
лученный фарш добавляют творог, яйца, сливочное масло и вторично 
пропускают через мясорубку. Из готовой котлетной массы формуют 
биточки (по 2 шт. на порцию), выкладывают на смазанную маслом 
сковороду, смазывают сметаной и запекают в духовом шкафу.

№ 331. Биточки картофельные с рыбой
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Судак 196 100 18,4 1,1 - 83,5
2. Картофель 200 150 3 0,6 24,45 115,2
3. Яйца 1/2 20 2,54 2,3 0,14 31,42

4. Мука
пшеничная 15 15 1,59 0,195 10,35 49,515

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

6. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72
Выход 260/20 26,07 11,82 35,685 353,4
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Диеты: 1, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Минтай 196 100 15,9 0,9 - 72
2. Картофель 200 150 3 0,6 24,45 115,2
3. Яйца % 20 2,54 2,3 0,14 31,42

4. Мука
пшеничная 15 15 1,59 0,195 10,35 49,515

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

6. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72
Выход 260/20 23,57 11,62 35,685 341,9

Подготовленное филе рыбы пропускают через мясорубку. В по
лученный фарш добавляют яйца (</2 нормы), соль и перемешивают. 
В очищенный, отваренный в кожуре и пропущенный через мясоруб
ку картофель добавляют яйцо, муку и перемешивают. Из полученной 
картофельной массы делают лепешки. На середину лепешки выкла
дывают рыбный фарш, заворачивают его, придавая форму биточков, 
выкладывают на смазанную маслом сковородку, смазывают сметаной 
и запекают в духовом шкафу. Готовые биточки поливают сметаной.

№ 332. Рыбные фрикадельки паровые
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14 (без молока), 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Щука 163 65 11,96 0,715 - 54,275
2. Хлеб пшен. 1-го с. 15 15 1,185 0,15 7,245 35,07
3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
5. Яйца I/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568

Выход 100 14,781 5,91 8,326 145,618

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14 (без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Ледяная рыба 144 65 11,505 1,43 - 58,89
2. Хлеб пшен. 1-го с. 15 15 1,185 0,15 7,245 35,07
3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
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5. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568
Выход 100 14,326 6,625 8,326 150,233

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14 (без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Минтай 141 65 10,335 0,585 - 46,605

2. Хлеб пшенич
ный I -го с. 15 15 1,185 0,15 7,245 35,07

3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

5. Яйца I/5шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568
Выход 100 13,156 5,78 8,326 137,948

Филе рыб нарезают на куски и пропускают через мясорубку, до
бавляют замоченный в молоке черствый белый хлеб (без корок), пе
ремешивают, вторично пропускают через мясорубку и хорошо выби
вают массу. В котлетную массу добавляют сливочное масло и вводят 
сырые яйца, тщательно перемешивают, разделывают на шарики мас
сой 15-18 г и отваривают на пару. Гарниры -  рис отварной, картофель 
отварной, овощи отварные. Соус -  сметанный.

№ 333. Тефтели рыбные

№
Диеты: 3,4в,6,7, 8 , 1 0 , 10 с , 11,14 (без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Щука 163 65 11,96 0,7 15 - 54,275

2. Мука
пшеничная 2 2 0,212 0,026 1,38 6,602

3. Молоко 20 20 . 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Яйца I/Зшт. 13 1,651 1,495 0,091 20,423

5. Хлеб пшенич. 
1-го с. 15 15 1,185 0,15 7,245 35,07

Соус:
6. Сметана 20% 15 15 0,375 3 0,51 30,54
7. Овощной отвар 15 15 0,3225 0,00525 0,18375 2,07225

8. Мука пшенич
ная 1-го с. 3 3 0,318 0,039 2,07 9,903

9. Масло сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
Выход 100/30 16,6425 9,55525 12,50475 202,59025
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№
Диеты: 3 ,4в,6,7, 8 ,10 ,1  Ос, 11,14(без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Ледяная рыба 144 65 11,505 1,43 - 58,89

2. Мука
пшеничная 2 2 0,212 0,026 1,38 6,602

3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Яйца I/Зшт. 13 1,651 1,495 0,091 20,423

5.
Хлеб пшенич. 
1-го с. 15 15 1,185 0,15 7,245 35,07

Соус:
6. Сметана 20% 15 15 0,375 3 0,51 30,54
I.. Овощной отвар 15 15 0,3225 0,00525 0,18375 2,07225

8.
Мука пшенич
ная 1-го с. 3 3 0,318 0,039 2,07 9,903

9. Масло
сливочное

5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 100/30 16,1885 10,27025 12,50475 207,20525

№
Диеты: 3 ,4в,6,7, 8 , 1 0 , 10 с , 11,14(без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Минтай 141 65 10,335 0,585 - 46,605

2. Мука
пшеничная 2 2 0,212 0,026 1,38 6,602

3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Яйца I/Зшт. 13 1,651 1,495 0,091 20,423

5.
Хлеб пшенич. 
1-го с.

15 15 1,185 0,15 7,245 35,07

Соус:
6. Сметана 20% 15 15 0,375 3 0,51 30,54

7. Овощной отвар 15 15 0,3225 0,00525 0,18375 2,07225

8.
Мука пшенич
ная 1-го с. 3 3 0,318 0,039 2,07 9,903

9. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 100/30 15,0185 9,42525 12,50475 194,92025

Котлетную массу разделывают на шарики по 4-5 шт. на порцию, 
панируют их в муке, слегка обжаривают, заливают соусом сметанным 
(см. разлел«Соусы») и тушат до готовности.Подают с гарниром (см. 
разделы «Блюда из круп», «Блюда из овощей»).
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№ 334. Рулет из рыбы

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14 (без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Судак 196 100 18,4 1,1 - 83,5

2. Хлеб пшенич
ный 1-го с. 15 15 1,185 0,15 7,245 35,07

3. Молоко 30 30 0,45 0,015 1,47 7,815
4. Яйца 1/2 20 2,54 2,3 0,14 31,42

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 140 22,615 7,19 8,92 190,85

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14 (без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Минтай 196 100 15,9 0,9 - 72

2. Хлеб пшенич
ный 1-го с. 15 15 1,185 0,15 7,245 35,07

3. Молоко 30 30 0,45 0,015 1,47 7,815
4. Яйца 1/2 20 2,54 2,3 0,14 31,42

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 140 20,115 6,99 8,92 179,35

В рыбный фарш с хлебом добавляют 1/2 нормы яиц, хорошо вы
бивают и раскладывают слоем 1,5-2 см на смоченную водой сал
фетку, сверху выкладывают омлет приготовленный из яиц и молока, 
оформляют в виде рулета, перемещают на смазанный маслом проти
вень швом вниз. Смазывают яйцом и варят на пару или запекают в 
духовом шкафу.

№ 335. Рыбная запеканка
Диеты: I, 4в, 5, 5п, б, 7, 9, 10, 15

Xe
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Судак 208 100 18,4 1,1 - 83,5
2. Картофель 150 113 2,26 0,452 18,419 86,784
3. Яйца I /3 шт. 13 1,651 1,495 0,091 20,423

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 190 22,351 6,672 18,575 223,752
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Диеты: I, 4в, 5, 5п, б, 7, 9, 10, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Минтаи 218 100 15,9 0,9 - 72

2. Картофель 150 113 2,26 0,452 18,419 86,784

3. Яйца 1/3 шт. 13 1,651 1,495 0,091 20,423

4 Масло 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045
сливочное
Выход 190 19,851 6,472 18,575 212,252

Рыбное филе без кожи и костей, вареный картофель пропускают 
через мясорубку. В фарш добавляют яйца, соль, все перемешивают, 
выкладывают на смазанный маслом противень и запекают в жароч
ном шкафу. При отпуске поливают маслом.

Примечание: на диеты 7, 10 готовят блюдо без соли.

№ 335. Рыбная запеканка
Вариант 2

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Судак (филе) 233 213 39,19 2,34 - 177,82
2. Картофель 200 150 3,0 0,6 24,45 115,2
3. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 260 43,24 7,48 24,56 338,52
I. Сазан (филе) 233 213 38,76 5,75 - 206,75
2. Хек (филе) 233 213 35,35 4,68 - 183,52
3. Минтай 233 213 33,86 1,91 - 143,08
4. Треска (филе) 233 213 34,08 1,27 - 147,75

Выход

Рыбное филе без кожи и костей, вареный картофель пропускают 
через мясорубку. В фарш добавляют яйца, соль, все перемешивают, 
выкладывают на смазанный маслом противень и запекают в жароч
ном шкафу. При отпуске поливают маслом.

Примечание: на диеты 7, 10 готовят блюдо без соли.
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№ 336. Хлебцы рыбные
Диеты: 1,4в,5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11,13,14,15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Судак 208 100 18,4 1,1 - 83,5

22 Хлеб пшенич. 
I с. 15 15 1,185 0,15 7,245 35,07

33 Яйца V i ШТ. 10 1,27 1,15 0,07 15,71

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 120 5,22375 6,025 7,38 167,325

№
Диеты: 1,4в,5,5п, 6, 7, 8 ,9 , 10, Юс, 11,13,14,15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Минтаи 218 100 15,9 0,9 - 72

2. Хлеб пшенич. 
I с. 15 15 1,185 0,15 7,245 35,07

3. Яйца 'Л шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 120 18,395 5,825 7,38 155,825

№
Диеты: 1,4в,5, 5п, 6, 7, 8 ,9 , 10, Юс, 11,13,14,15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Ледяная рыба 222 100 17,7 2,2 - 90,6

2. Хлеб пшенич. 
I с. 15 15 1,185 0,15 7,245 35,07

3. Яйца Ά шт. 10 1,27 1,15 0,07 15,71

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 120 20,195 7,125 7,38 174,425

В подготовленную рыбную котлетную массу (рец. 332) вводят 
размягченное сливочное масло, яичные желтки и всю массу тщатель
но перемешивают, выбивают. Затем при осторожном размешивании 
вводят взбитые яичные белки. Готовую массу выкладывают в смазан
ные маслом формы и варят на пару. При отпуске режут на порции, 
гарнируют. Гарниры -  рис отварной, картофель отварной, картофель
ное пюре. Соусы -  сметанный, сметанный с томатом.
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№ 337. Рыбные зразы, фаршированные овощами

№
Диеты: 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, П, 13, 14 (без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Судак 196 100 18,4 1,1 - 83,5

2.
Хлеб пшенич. 
I с.

18 18 1,422 0,18 8,694 42,084

3. Яйца 1/8 шт. 5 0,635 0,575 0,035 7,855
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11

6. Масло
сливочное

5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 145 21,467 6,01 11,824 187,254

№
Диеты: 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, П, 13, 14 (без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Минтай 196 100 15,9 0,9 - 72

2. Хлеб пшенич. 
I с. 18 18 1,422 0,18 8,694 42,084

3. Яйца I /8 шт. 5 0,635 0,575 0,035 7,855
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 145 18,967 5,81 11,824 175,754

Из рыбной котлетной массы разделывают лепешки толщиной I 
см. На середину кладут фарш (припущенную шинкованную морковь), 
края лепешек соединяют, придавая им овальную форму. Зразы укла
дывают на смазанный маслом противень и варят на пару. Отпускают 
по 2 шт. на порцию, поливают маслом.

№ 338. Галки рыбные по-белорусски

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14 (без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Судак 200 102 18,768 1.122 - 20,196

2. Крахмал
картофельный 10 10 0,115 0,003 8,11 32,927

3. Молоко 40 40 1,16 I 1,92 21,32
Выход 125 20,043 2,125 10,03 74,443
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№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14 (без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Ледяная рыба 213 1.02 18,054 2,244 - 92,412

2. Крахмал
картофельный 10 10 0,115 0,003 8.11 32,927

3. Молоко 40 40 1,16 I 1,92 21,32
Выход 125 19,329 3,247 10,03 146,659

Филе рыбы с кожей без костей пропускают через мясорубку, до
бавляют крахмал, соль, молоко и перемешивают. Массу разделывают 
в виде клецек по 2-3 шт. на порцию и варят в соленой воде.Отпускают 
галки в холодном или горячем виде с соусом (см. раздел «Соусы»), 

Примечание: на диеты -  7, 10. I Oc готовят без соли.

Блюда из морепродуктов

№ 339. Морской гребешок отварной в соусе
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, II, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Филе морского 
гребешка 156 147 24,99 2,94 4,41 144,06

2. Морковь 4 3 0,039 0,003 0,207 1,011

3. Петрушка
(корень) 4 3 0,045 0,018 0,303 1,554

Соус:

4. Сметана 20% 40 40 I 8 1,36 81,44

5. Масло
сливочное 5 5 - 0,04 3,625 0,065 33,045

6. Мука пшенич
ная 1-го с. 5 5 0,53 0,065 3,45 16,505

Выход 75/50 26,644 14,651 9,795 277,61

Филе морского гребешка размораживают на воздухе при 18-20°С в 
течение 1-1,5 ч. Варят 10-15 мин., погружая в кипящую подсоленную 
воду, с добавлением кореньев и нарезают на ломтики или кружочки 
(2-3 кусочка на порцию). Муку подсушивают без изменения цвета, 
охлаждают, смешивают с маслом, кладут в закипевшую сметану, 
хорошо размешивают и варят 3-5 мин. Мясо морского гребешка 
выкладывают на сковороду, заливают сметанным соусом и кипятят 7 - 8 
мин. Гарниры -  отварной картофель, отварные овощи, гречневая каша.
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№ 340. Морской гребешок отварной с соусом
Диеты: 3, 4в, 5, 7, 8, 9, 10, 10с, 11. 15

.N?
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Филе морского 
гребешка

156 147 24,99 2,94 4,41 144,06

T Морковь 4 3 0,039 0,003 0,207 1,011

3. Петрушка
(корень)

4 3 0,045 0,018 0,303 1,554

Соус:
4. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

5. Масло
\ CSWffiCRROe

3
\

3
\

0,024
\

2,175
\

0,039
\

19,827 I

6.
Мука пшенич
ная 1-го с.

5 5 0,53 0,065 3,45 16,505

Выход 95 26,128 9,201 9,089 223,677

Вареное филе морского гребешка (рец. 339) перед отпуском наре
зают ломтиками, заливают бульоном и доводят до кипения. При от
пуске поливают сметанным соусом (см. раздел «Соусы»), Гарниры -  
картофель отварной, пюре картофельное, капуста тушеная.

№ 341. Морской гребешок, запеченный с картофелем

№
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10,10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I.
Филе морского 
гребешка

156 147 24,99 2,94 4,41 144,06

2. Морковь 4 3 0,039 0,003 0,207 1,011

3. I Іетрушка 
(корень)

4 3 0,045 0,018 0,303 1,554

4. Картофель 200 150 3 0,6 24,45 115,2

5.
Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

6. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72

Выход 250 28,614 11,186 30,115 335,59

Вареное мясо морского гребешка (рец. 339) укладывают в сотей
ник вместе с вареным картофелем, нарезанным дольками, сбрызгива
ют маслом и поливают сметаной. Запекают в духовом шкафу.

313



№ 342. Кальмары в сметанном соусе
Диеты: 3, 4в, 5, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Кальмар (филе) 54 139 25,02 3,058 2,78 138,722
2. Сметана 20% 25 25 0,625 5 0,85 50,9

3. Мука пшенич
ная 1-го с. 2,5 2,5 0,265 0,0325 1,725 8,2525

4. Овощной отвар 25 25 0,5375 0,00875 0,30625 3,45375
Выход 125 26,4475 8,09925 5,66125 201,32825

Филе кальмара размораживают в холодной воде, затем опускают 
на 3-6 мин. в горячую поду (60-65°С, соотношение воды и кальмара 
3:1), удаляют щеткой кожицу (пленку). Подготовленное филе тща
тельно промывают в воде 2-3 раза, опускают в кипящую подсолен
ную воду (на I кг кальмаров -  2 л воды и 20 г соли) и варят 5 мин. с 
начала закипания воды. Отварных кальмаров, нарезанных соломкой, 
заливают сметанным соусом (см. раздел «Соусы») и доводят до кипе
ния. Подают с гарниром -  картофель отварной, картофельное пюре.

№ 343. Биточки из кальмаров и рыбы
Диеты: I , 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 10, Юс, 11, 13 ,14 (без молока), 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Кальмар (филе) 54 48 8,64 1,056 0,96 47,904
2. Минтай 104 48 7,632 0,432 - 34,416

3. Хлеб пшенич. 
I с. 20 20 1,58 0,2 9,66 46,76

4. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
5. Яйца I /2 шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
6. Соль 1,5 1,5 - - - -

Выход 130 21,262 4,738 12,2 176,49

Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают че
рез мясорубку вместе с замоченным в молоке черствым пшеничным 
хлебом, кладут соль, тщательно перемешивают и выбивают.

Отварных кальмаров (рец. 342) пропускают через мясорубку, сме
шивают с рыбной котлетной массой, добавляют яйца, вымешивают и 
формуют биточки, которые варят на пару.

Отпускают с гарниром (см. раздел «Блюда из овощей») и соусом 
белым или томатным (см. раздел «Соусы»),
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№ 344. Креветки отварные под молочным соусом
Диеты: 3, 5, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I.
Креветки варе
но-мороженые 313 313 64,165 5,008 0,939 305,416

2. Молоко 25 25 0,73 0,63 1,2 13,39

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

4. Мука пшенич
ная 1-го с. 5 5 0,53 0,065 3,45 16,505

5. Вода 25 25 - - - -
Выход 75/50 65,465 9,328 5,654 368,356

Креветки размораживают на воздухе при 18-20СС в течение 2 ч., 
промывают и опускают блоками в кипящую подсоленную воду, пере
мешивают и варят 4-5 мин. с момента вторичного закипания воды. 
Отделяют шейку и снимают панцирь, заливают бульоном и доводят 
до кипения. Вареную шейку (плавник) нарезают кусочками, при от
пуске поливают молочным соусом (см. раздел «Соусы»). Гарниры -  
отварные овощи или картофельное пюре.

№ 345. Креветки, запеченные под сметанным соусом

№
Диеты: 3 ,4в , 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Креветки варе
номороженые 208 208 42,64 3,328 0,624 203,008

2. Сыр советский 4,3 4 0,976 1,244 - 15,1

3. Картофель 200 150 3 0,6 24,45 115,2

4. Масло
сливочное

5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Соус:
5. Сметана 20% 50 50 1,25 10 1,7 101,8

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

7.
Мука пшенич
ная 1-го с. 5 5 0,53 0,065 3,45 16,505

8.
Овощной отвар 
или вода

50 50 1,075 0,0175 0,6125 6,9075

Выход 275 49,551 22,5045 30,9665 524,6105

На порционную сковороду, смазанную маслом, укладывают часть 
картофеля отварного, нарезанного ломтиками, на него -  креветки
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отварные (реи. 344), разделанные на мякоть, вокруг — оставшиеся 
ломтики картофеля. Все заливают сметанным соусом (см. раздел «Со
усы»), посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают в 
жарочном шкафу в течение 5 мин.

№ 346. Биточки из пасты «Океан»
Диеты: 1,4в, 5 ,5л , 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Паста «Океан» 37 35 6,615 2,38 - 47,88
2. Хек 57 30 4,98 0,66 - 25,86

3. Хлеб пшенич
ный 1-го с. 18 18 1,422 0,18 8,694 42,084

4. Молоко 25 25 0,73 0,63 1,2 13,39

5. Сухари из 
белого хлеба 10 10 0,85 1,06 7,13 41,46

Выход 100 14,597 4,91 17,024 170,624

Брикеты пасты размораживают на воздухе 2-6 ч. кладут в сотей
ник слоем 2-3 см, заливают горячей водой (10% к массе пасты) и при
пускают 5-10 мин.

Рыбное филе нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку 
вместе с пастой «Океан» и замоченным в молоке черствым пшенич
ным хлебом. Массу тщательно перемешивают и выбивают. Формуют 
биточки, панируют их в сухарях, запекают.

Примечание: на диеты 4в, 8, 9 хлеб заменяют творогом 9%~30 г.

№ 347. Зразы «Новинка»

№
Диеты: Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Паста «Океан» 31 30 5,67 2,04 - 41,04
2. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04
3. Яйца 0.4 игл 16 2,032 1,84 0,112 25,136

4. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

5. Картофель 228 171 3,42 0,684 27,873 131,328
6. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72
7. Сухари IO 10 0,85 1,06 7,13 41,46

Выход 200/20 12,832 16,914 37,565 353,814

Горячий отварной картофель протирают через дуршлаг, охлажда
ют до 50-60°С и смешивают с сырыми яйцами (0,1 шт.). Из карто
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фельной массы формуют лепешки. Пасту, пассерованный лук и мелко 
рубленные яйца тщательно перемешивают, заправляют солью. Полу
ченный фарш выкладывают на середину лепешки, сворачивают ее, 
придавая изделию овально-приплюснутую форму, панируют в суха
рях и обжаривают с обеих сторон на сливочном масле. Подают 2 шт. 
на порцию со сметаной.

№ 348. Голубцы с пастой «Океан»

№
Диеты: 10, Юс, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Паста «Океан» 42 40 7,56 2,72 - 54,72
2. Хек 75 40 6,64 0,88 - 34,48

3.
Капуста
белокочанная
свежая

50 120 2,16 0,12 5,64 32,28

4. Крупа рисовая 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3

5. Лук репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

7. Сметана 20% 20 20 0,5 4 0,68 40,72
Выход 2 10 17,88 11,485 15,425 236,585

Капусту отваривают до полуготовности, разбирают на листья. Рис 
припускают. Дефростированную и припущенную пасту (рец. 346), 
нарезанное на куски филе рыбы без кожи и костей дважды пропу
скают через мясорубку, соединяют с рисом и пассерованным луком, 
тщательно перемешивают. Формуют голубцы (по 2 шт. на порцию), 
выкладывают на смазанную маслом сковороду или противень, сбрыз
гивают маслом и запекают в сильно разогретом жарочном шкафу, за
тем заливают сметаной и тушат 10-15 мин.

Блюда из яиц

№ 349. Яйца вареные
Вариант I

№
На диеты № 1 ,3 ,4в , 5 ,6 , 7, 8, 9, 10, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Яйца 2 шт 80 10,16 9,2 0,56 125,68
Выход 80 10,16 9,2 0,56 125,68
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№ 349. Яйцо отварное
Вариант 2

Диета: I, 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Яйцо отварное I шт. 40 5,08 4,6 0,28 62,84
Выход I шт.

Яйца опускают в кипящую воду (на 10 яиц -  3 л воды, 40 г соли) 
и варят при кипении всмятку (диеты 1,7, 14) -  3-3,5 мин.; в мешочек 
(диеты -  3, 6, 8, 9, 11, 14, 15) -  4,5-5,5 мин.; вкрутую (диеты -  3, 8, 
9, 14, 15) -  8-10 мин., затем их немедленно погружают на несколько 
секунд в холодную воду.

№ 350. Яичница-глазунья
Вариант I

На диеты № 3, 6 9, 11, 13, 14, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Яйца 3 шт 120 15,24 13,8 0,84 188,52

2. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

Выход 114 15,32 21,05 0,97 254,61

№ 350. Яичница-глазунья
Вариант 2

№
На диеты № 3 ,6  9, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Яйца 2 шт 80 10,16 9,2 0,56 125,68

2. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

Выход 79 10,24 16,45 0,69 191,77

На разогретую с маслом сковороду выпускают яйца. Чтобы не 
нарушить оболочки желтка, солят масло или белок яйца. Жарят до 
свертывания белка.
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№ 351. Яичная кашка
Вариант I

На диеты № 1,3, 4в, 6, 7, 10, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Яйца 3 шт 120 15,24 13,8 0,84 188,52
2. Молоко 60 60 1,74 1,5 2,88 31,98

3. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

Выход 150 17,06 22,55 3,85 286,59

№ 351. Яичная кашка
Вариант 2

На диеты № 1,3, 4в, 6, 7, 10, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Яйца 2 шт 80 10,16 9,2 0,56 125,68
2. Молоко 40 40 1,16 1,0 1,92 21,32

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 100 11,36 13,82 2,54 179,98

Яйца смешивают с молоком, солью. Вливают в сотейник, добав
ляют сливочное масло, проваривают при помешивании до получения 
рыхлой полужидкой каши. Варят также на водяной бане.

№ 352. Яичница молочная с морковью
На диеты № 1,3, 4в, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Яйца 2 шт 80 10,16 9,2 0,56 125,68
2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 160 12,3 14,12 6,47 202,16

Морковь шинкуют, припускают с небольшим количеством воды 
и масла, протирают. Сырые яйца смешивают с молоком, протертой 
морковью, выливают в форму и варят на пару.
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№ 353. Омлет натуральный паровой
Вариант I

JVo
На диеты №  I, 3, 4в, 6, 7, 8, 10, 11, 13, I 5

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Яйца 3 шт. 120 15,24 13,8 0,84 188,52
2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Масло

сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98
Выход 150 16,73 18,67 3,3 248,15

№ 353. Омлет натуральный паровой
Вариант 2

№
На диеты № 1 ,3 , 4в, 6, 7, 8, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Яйца 2 шт. 80 10,16 9,2 0,56 125,68
2. Молоко 30 30 0.87 0,75 1.44 15,99
3. Масло

сливочное 3 3 0,02 2,17 0,04 19,77
Выход 100 11,05 12,12 2,04 161,44

Яйца взбивают венчиком, взбитую с молоком смесь выливают 
в формочки или противни, смазанные маслом, варят на пару — в ка
стрюлях и с сетчатыми вкладышами, пароварочных аппаратах, на во
дяной бане.

№ 354. Омлет натуральный паровой

№
На диеты №  I, 3, 4в, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Яйца 2 шт. 80 10,16 9,2 0,56 125,68
2. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
3. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
4. Масло

сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09
Выход 135 11.63 17,24 4,89 221,24

Отваренную морковь протирают, смешивают с омлетной смесью 
(рец. 353), выкладывают на смазанный маслом противень и запекают 
или варят на пару. При отпуске поливают растопленным маслом.
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№ 355. Омлет с капустой
На диеты № 3, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Яйца 2 шт. 80 10,16 9,2 0,56 125,68
2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65

3.
Капуста
белокочанная 100 80 1,44 0,08 3,76 21,52

4. Масло
сливочное

3 3 0,02 2,17 0,04 19,77

Выход 190 13,07 12,7 6,76 193,62

Капусту отваривают и измельчают. Взбитые венчиком яйца смеши
вают с молоком. Капусту выкладывают на смазанный маслом проти
вень, заливают яично-молочной смесью и запекают или варят на пару.

№ 356. Омлет с овощами
На диеты № 3, O1

N

OO о L/1

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Яйца 2 шт. 80 10,16 9,2 0,56 125,68

2 . Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

4.
Капуста
белокочанная 25 20 0,36 0,02 0,94 5,38

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 130 11,69 13,61 4,38 187,0

Овощи отваривают или припускают с небольшим количеством 
молока и масла, измельчают. Взбитые венчиком яйца смешивают с 
молоком. Готовые овощи выкладывают на смазанный маслом проти
вень, заливают яично-молочной смесью и запекают или варят на пару.

№ 357. Омлет с помидорами

№
На диеты № 3 ,6 , 7, 8, 9, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Яйца 2 шт. 80 10,16 9,2 0,56 125,68

2. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
3. I Іомидоры 60 51 0,56 0,1 1,93 10,86

4. Масло
сливочное

5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 110 11,63 13,67 3,99 185,51
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Помидоры слегка припускают с маслом, заливают смесью взбитых 
яиц с молоком и запекают в духовом шкафу.

№ 358. Омлет с сыром

№
На диеты № 3, 4в, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Яйца 2 шт. 80 10,16 9,2 0,56 125,68
2. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
3. Сыр советский 16,5 16 3,9 4,97 - 60,33

4. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

Выход 120 15,01 22,17 2,13 268,09

Омлетную смесь (рец. 353) смешивают с тертым сыром, вылива
ют на разогретый, смазанный маслом противень и запекают. При от
пуске поливают растопленным маслом.

№ 359. Омлет с мясом паровой
Вариант I

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Яйца 2 шт. 80 10,16 9,2 0,56 125,68
2. Говядина 50 37 6,88 5,92 - 80,8
3. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 140 18,53 19,99 3,02 266,1

№ 359. Омлет с мясом паровой
Вариант 2

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Яйца 2 шт. 80 10,16 9,2 0,56 125,68
2. Говядина 100 74 13,76 11,84 - 161,6
3. Молоко 100 100 2,9 2,5 4,8 53,3

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 200 26,86 27,16 5,42 373,56
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Мясо отваривают, зачищают от сухожилий и пропускают через 
мясорубку с паштетной решеткой, смешивают со взбитыми с молоком 
яйцами, выливают на смазанный маслом противень и варят на пару.

№ 360. Омлет белковый паровой
На диеты № 1, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Яйца 2 шт. 60 7,62 6,9 0,42 94,26
2. Молоко 60 60 1,74 1,5 2,88 31,98
3. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

4. Масло
сливочное 2 2 0,02 1,45 0,03 13,25

Выход HO 9,63 11,85 3,67 159,85

Белки с молоком, взбивают венчиком, взбитую смесь выливают в 
формочки или противни, смазанные маслом, варят па пару. Отпуска
ют со сметаной.

№ 361. Драчена
На диеты № 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9 10, И , 13, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Яйца 2 шт. 80 10,16 9,2 0,56 125,68
2. Молоко 25 25 0,73 0,63 1,2 13,39

3. Мука
пшеничная 6 6 0,64 0,08 4,19 20,04

4. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 100 11,82 15,53 6,35 212,45

В омлетную смесь, приготовленную по рец. 353, добавляют муку 
и сметану и запекают на порционной сковороде 5-8 мин. Блюдо гото
вят непосредственно перед подачей. Отпускают в той же сковороде.

№ 362. Омлет с рисовой кашей (запеченный)
На диеты № 4в, 5, 6, 7 10, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Яйца 2 шт 80 10,16 9,2 0,56 125,68
2. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
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3. Крупа
рисовая 20 20 1,4 0,2 14,8 66,6

4. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

Выход 155 12,51 17,4 16,93 247,36

Омлетную массу (рец. 353) смешивают с рассыпчатой рисовой 
кашей (рец. 235) и запекают 5-7 мин. При отпуске поливают расто
пленным маслом.

Блюда из творога. Мучные кондитерские изделия

№ 363. Кальцинированный творог

№
На диеты № 4в, 5, 6, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 700 700 20,03 17,5 33,6 237,62

2. Кальций
хлорид

1-2 ст. 
ложка

Выход 100,0

Молоко кипятят, снимают с плиты, немного охлаждают и при по
стоянном помешивании добавляют раствор хлористого кальция. Ох
лаждают, кладут под гнет в марле.

№ 364. Творог со сметаной 
Вариант I

На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, I, 10, Юс, I I, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 100 100 18,0 9,0 3,0 165,0
2. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход 120 18,5 13,0 3,68 205,72

№ 364. Творог со сметаной 
Вариант 2

На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8 ,9 , 10, Юс, I I, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 5% 70 70 14,7 3,5 2,1 98,7
2. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 80 14,95 5,5 2,44 119,07
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Творог протирают через протирочную машину, сито или мясоруб
ку и выкладывают на тарелку. При подаче поливают сметаной.

№ 365. Творог со сметаной и сахаром 
Вариант I

На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Творог 9% 100 100 18,0 9,0 3,0 165,0
2. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 125 18,5 13,0 8,67 225,68

№ 365. Творог со сметаной и сахаром 
Вариант 2

На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 5% 70 70 14,7 3,5 2,1 98,7
2. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 85 14,95 5,5 7,43 139,02

№ 365. Творог со сметаной и сахаром 
Вариант 3

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Творог 5% 60 60 12,6 3,0 1,8 84,6
2. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 75 12,85 5,0 7,13 124,92

В протертом твороге делают небольшое углубление ложкой, кла
дут сметану и посыпают сахаром.

№ 366. Творожная паста 
Вариант I

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 100 100 18,0 9,0 3,0 165,0
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2. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

3. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

4. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84
Выход 140 18,33 18,25 23,43 331,29

№ 366. Творожная паста
Вариант 2

На диеты №  1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Творог 5% 70 70 14,7 3,5 2,1 98,7
2. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
Выход 90 14,99 9,12 7,49 172,0

№ 366. Творожная паста
Вариант 3

На диеты №  I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 5% 60 60 12,6 3,0 1,8 84,6
2. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

3. Масло
сливочное

10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

4. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
Выход 90 12,93 12,25 12,25 210,97

Протертый творог соединяют с сахаром, растертым с маслом, до
бавляют сметану и перемешивают.

№ 367. Творожное суфле
Вариант I

На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 150 150 27,0 13,5 4,5 247,5
2. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99

3. Мука
пшеничная 15 15 1,62 0,19 10,48 50,11
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4. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71

5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 2 10 31,3 23,21 17,23 403,1

№ 367. Творожное суфле
Вариант 2

№
На диеты № 1, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 70 70 14,7 3,5 2,1 98,7

2. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

3.
Мука
пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62

4. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71

5. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

6. Масло
сливочное

5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

7. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 125 17,38 10,83 12,0 214,99

№ 367. Творожное суфле
Вариант 3

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры
Углево

ды Ккал

I. Творог 9% 60 60 12,6 3,0 1,8 84,6

2. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

3. Мука
пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62

4. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71

5. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

6.
Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

7. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 115 15,28 10,33 11,7 200,89

Протертый творог, сметану, молоко, муку и желтки перемешива
ют или взбивают, вводят в 2—3 приема взбитые в пену яичные белки, 
осторожно перемешивают. Массу выкладывают в смазанные маслом 
формы и варят на пару.
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№ 368. Суфле творожное с морковью
Вариант I

№
На диеты №  I, 3, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 100 100 18,0 9,0 3,0 165,0
2. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11
3. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26
4. Молоко 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
7. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
8. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 150/20 21,41 16,27 23,3 325,27

№ 368. Суфле творожное с морковью
Вариант 2

№
На диеты №  I, 3, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 70 70 14,7 3,5 2,1 98,7
2. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11
3. Крупа манная 5 5 0,51 0,05 3,53 16,61
4. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Яйца 1/5 8 1,05 0,92 0,05 12,52
7. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
8. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 125 17,19 10,37 13,62 216,57

№ 368. Суфле творожное с морковью
Вариант 3

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 60 60 12,6 3,0 1,8 84,6
2. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11
3. Крупа манная 5 5 0,51 0,05 3,53 16,61
4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
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5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Яйца 1/5 8 1,05 0,92 0,05 12,52
7. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
8. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 130 15,42 10,12 18,79 227,76

Морковь шинкуют и припускают до готовности в молоке, про
тирают и вводят в протертый творог. В морковно-творожную массу 
вводят манную крупу, яичные желтки, сахар, взбитые яичные белки. 
Все осторожно вымешивают, выкладывают в смазанный маслом про
тивень или формочки и запекают в духовом шкафу или варят на пару.

№ 369. Пудинг из творога, варенный на пару

№
На диеты № I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Творог 9% 150 150 27,0 13,5 4,5 247,5
2. Крупа манная 15 15 1,54 0,15 10,59 49,89
3. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84
4. Яйца 1/2 20 2,54 2,3 0,14 31,42
5. Изюм 20,4 20 0,46 0,1 13,16 55,38

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0.06 32,98

7. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
8. Ванилин 0,02 0,02

Выход 220 32,08 23,62 49,09 537,7

В протертый творог добавляют манную крупу, яичные желтки, 
растертые с сахаром, ванилин, растворенный в горячей воде, подго
товленный обсушенный изюм и все перемешивают. Затем в массу 
вводят взбитые яичные белки, раскладывают в формы, смазанные 
маслом и варят на пару 20-30 мин. Отпускают со сметаной.

№ 370. Пудинг творожно-морковный

№
На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 100 100 18,0 9,0 3,0 165,0
2. Крупа манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
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5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
6 . Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
7. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
8. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11
9. Ванилин 0,02 0,02

Выход 155 22,1 18,65 24,36 353,69

В протертый творог добавляют манную крупу, размоченную в мо
локе, яичные желтки, растертые с сахаром, ванилин, растворенный в 
горячей воде, все перемешивают. Затем вводят в массу протертую сы
рую морковь, взбитые белки, осторожно вымешивают, раскладывают 
в формы, смазанные маслом, и варят на пару или запекают в духовом 
шкафу.

№ 371. Пудинг творожный с рисом
На диеты № 1, 4в, 5 ,6 , 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Творог 9% 150 150 27,0 13,5 4,5 247,5

2. Крупа
рисовая 30 30 2,1 0,3 22,2 99,9

3. Сахар 15 15 - - 14,97 59,88
4. Яйца 1/2 20 2,54 2,3 0,14 31,42
5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 215/20 32,18 23,72 42,55 512,4

Протертый творог смешивают с вязкой рисовой кашей, желтка
ми, сахаром, маслом, вводят взбитые яичные белки, перемешивают, 
выкладывают на противень, смазанный маслом, смазывают сметаной, 
запекают в жарочном шкафу при 180-200°С (25-30 мин.). Отпускают 
со сметаной.

№ 372. Творог с сыром

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Творог 9% 75 75 13,5 6,75 2,25 123,75

2. Сыр
голландский 33 30 7,89 7,98 - 103,38

3. Сметана 20% 30 30 0,75 6,0 1,02 61,08
Выход 130 22,14 20,73 3,27 288,21
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В протертый творог добавляют тертый сыр, сметану и перемеши
вают до получения однородной массы. 

№ 373. Сырники из творога
Вариант I

На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Творог 9% 150 150 27,0 13,5 4,5 247,5

2. Мука
пшеничная 20 20 2,16 0,26 13,98 66,9

3. Яйца 1/5 8 1,05 0,92 0,05 12,52

4. Масло
сливочное 20 20 0,16 14,5 0,26 132,18

5. Сметана 20% 5 5 0,12 1,0 0,17 10,16
Выход 170 30,45 30,18 18,96 469,26

№ 373. Сырники из творога
Вариант 2

На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Творог 9% 70 70 14,7 3,5 2,1 98,7

2. Мука
пшеничная 10 10 1,08 0,13 6,99 33,45

3. Яйца 1/5 8 1,05 0,92 0,05 12,52

4. Масло
сливочное

5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Сметана 20% 5 5 0,12 1,0 0,17 10,16
6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 90 16,95 9,17 14,36 207,77

№ 373. Сырники с творога
Вариант 3

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Творог 9% 60 60 12,6 3,0 1,8 84,6

2. Мука
пшеничная 10 10 1,08 0,13 6,99 33,45

3. Яйца 1/5 8 1,05 0,92 0,05 12,52
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4. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

5. Сметана 20% 5 5 0,12 1,0 0,17 10,16
6. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92

Выход 90 14,89 12,3 19,12 246,74

В протертый творог добавляют муку, яйца. Можно добавить вани
лин 0,02 г на порцию, предварительно растворив его в горячей воде. 
Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщи
ной 5-6 см, разделывают поперек на муке, придавая форму круглых 
биточков толщиной 1,5 см (по 3 шт. на порцию), укладывают на про
тивень и запекают. Подают со сметаной.

№ 374. Сырники розовые

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 100 100 18,0 9,0 3,0 165,0
2. Морковь 56 45 0,58 0,04 3,1 15,08
3. Яйца 1/5 8 1,05 0,92 0,05 12,52

4. Мука
пшеничная 10 10 1,08 0,13 6,99 33,45

5. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
6. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

7. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

8. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
Выход
165/20 21,79 18,21 24,82 350,33

Сырую очищенную морковь мелко шинкуют пли пропускают че
рез мясорубку, припускают до готовности с маслом и молоком, сме
шивают с протертым творогом. Затем вводят муку, яйца и сахар, мас
су тщательно перемешивают и разделывают на сырники (по 2 шт. на 
порцию), выкладывают на смазанный маслом противень и запекают 
в духовом шкафу.

Подают со сметаной.
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№ 375. Сырники с картофелем

№
На диеты № I, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 121 120 21,6 10,8 3,6 198,0
2. Картофель 113 85 1,7 0,34 13,85 65,26
3. Яйца 1/5 8 1,05 0,92 0,05 12,52

4. Мука
пшеничная 20 20 2,16 0,26 13,98 66,9

5. Сметана 20% 30 30 0,75 6,0 1,02 61,08
Выход 230 27,22 18,32 32,5 403,76

Вареный картофель пропускают через мясорубку, добавляют про
тертый творог, сырые яйца, муку и перемешивают. Полученную массу 
формуют в виде биточков, обваливают в муке и запекают в духовом 
шкафу. Отпускают сырники по 4 шт. на порцию со сметаной.

№ 376. Сырники диабетические

№
На диеты № 8, 9, 10с

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 100 100 18,0 9,0 3,0 165,0

2. Мука
пшеничная 15 15 1,62 0,19 10,48 50,11

3. Яйца 1/5 8 1,05 0,92 0,05 12,52

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
Выход 105/20 21,17 17,73 14,27 301,33

В протертый творог добавляют яйца, муку. Массу перемешивают, 
формуют из нее сырники в виде лепешек округлой формы толщиной 
1,5 см, обваливают их в муке и запекают в жарочном шкафу на смазан
ном маслом противне. Отпускают по 2-3 шт. на порцию со сметаной.

№ 377. Сырники по-славянски
На диеты № 3, 5, 6, 7, 10, Юс,11, 13, I 5

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Творог 9% 100 100 18,0 9,0 3,0 165,0

2. Мука
пшеничная 15 15 1,62 0,19 10,48 50,11
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3. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
4. Яйца 1/5 8 1,05 0,92 0,05 12,52

5. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

6. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72
Выход 120/20 21,44 21,41 30,9 402,05

Протертый творог смешивают с яйцом, мукой, сахаром, добавля
ют изюм, хорошо промытый в теплой воде и обсушенный. Из полу
ченной массы разделывают на муке сырники (по 3 шт. на порцию), 
укладывают на противень, смазанный маслом, запекают в жарочном 
шкафу.

Отпускают со сметаной.

№ 378. Зразы творожные с морковью и фруктами
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, I I, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Творог 9% 100 100 18,0 9,0 3,0 165,0
2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

3. Мука
пшеничная 10 10 1,08 0,13 6,99 33,45

4. Яйца 1/5 8 1,05 0,92 0,05 12,52

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Сухофрукты 10 10 0,29 0,04 5,8 24,72
7. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

Выход 145 20,68 13,73 22,27 295,37

Морковь шинкуют и тушат с маслом до готовности. Сухофрукты 
варят в небольшом количестве воды, удаляют косточки и мелко рубят, 
перемешивают с подготовленной морковью. Творог протирают, сме
шивают с мукой, яйцом. Из творожной массы разделывают круглые 
лепешки, на середину укладывают фарш из моркови и сухофруктов, 
края защипывают. Зразы укладывают на смазанный маслом проти
вень и запекают.

Примечание: на диеты 5п, 8, 9, IOc готовят без сахара.
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№ 379. Запеканка из творога
Вариант I

№
На диеты №  I, 3, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 140 140 25,2 12,6 4,2 231,0

2. Крупа
манная 10 10 1,03 0,1 7,06 33,26

3. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
4. Яйца 1/10 10 1,27 1,15 0,07 15,71

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Сухари из 
белого хлеба 5 5 0,56 0,07 3,37 16,35

7. Сметана 20% 20 20 . 0,5 4,0 0,68 40,72
Выход 165 28,6 21,54 25,42 409,94

№ 379. Запеканка из творога
Вариант 2

№

I.

На диеты № I, 3, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

Творог 9% 70 70 14,7 3,5 2,1 98,7

2. Крупа
манная 10 10 1,0 0,1 7,06 33,14

3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Яйца 1/10 10 1,27 1,15 0,07 15,71

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
Выход 95/10 17,26 10,37 14,62 220,85

№ 379. Запеканка из творога
Вариант 3

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 60 60 12,6 3,0 1,8 84,6

2. Крупа
манная 10 10 1,0 0,1 7,06 33,14

3. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
4. Яйца 1/10 10 1,27 1,15 0,07 15,71
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5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36
Выход 95/10 15,16 9,87 19,31 226,71

№ 379. Запеканка из творога и свеклы
Вариант 4

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6 ,1, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Творог 9% 70 70 14,7 3,5 2,1 98,7

2. Крупа
манная 10 10 1,0 0,1 7,06 33,14

3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Яйца 1/10 10 1,27 1,15 0,07 15,71

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Свекла 50 37 0,55 0,03 3,25 15,47
7. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 130/10 17,81 10,4 17,87 236,32

№ 379. Запеканка из творога и свеклы
Вариант 5

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Творог 9% 60 60 12,6 3,0 1,8 84,6
2. Крупа манная 10 10 1,0 0,1 7,06 33,14
3. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
4. Яйца 1/10 10 1,27 1,15 0,07 15,71

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Свекла 50 37 0,55 0,03 3,25 15,47
7. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 130/10 15,71 9,9 22,56 242,18

Протертый творог смешивают с предварительно заваренной в 
воде (10 мл на порцию) и охлажденной манной крупой, яйцами, са
харом и солью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4 см 
на смазанные маслом ипосыпанные сухарями противень или форму.
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Поверхность массы разравнивают, покрывают сметаной, запекают в 
жарочном шкафу. При отпуске нарезанную на куски квадратной фор
мы запеканку поливают сметаной. 

Примечание.на диеты 7, 10, IOc готовят без соли.

№ 380. Вареники ленивые отварные

№

I.

На диеты № 1 ,3 , 4в, 5, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

Творог 9% 164 164 29,52 14,76 4,92 270,6

2. Мука
пшеничная 23 23 2,48 0,29 16,07 76,81

3. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
4. Яйца 1/3 13 1,65 1,49 0,09 20,37
5. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 200/20 33,9 18,54 31,4 428,06

Варианты сложных гарниров

№ 381. Картофельное пюре с тушеной капустой и зеленым го
рошком

Вариант I

№
На диеты № 3 ,5 ,6 ,  10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 69 52 1,04 0,2 8,47 39,84

2.
Капуста
белокочанная
свежая

95 76 1,36 0,07 3,57 20,35

3.
Зеленый
горошек
консерв.

46 30 1,5 0,06 2,45 16,34

4. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 150 4,52 4,45 15,51 120,17
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№ 381. Картофельное пюре с тушеной капустой и зеленым го
рошком

Вариант 2

№ На диеты № 3, 5, 6, 10, Юс, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Картофель 69 52 1,04 0,2 8,47 39,84

2.
Капуста
белокочанная
свежая

95 76 1,36 0,07 3,57 20,35

3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 120 3,02 4,39 13,06 103,83

Картофельное пюре соединяют с тушеной в молоке с добавлением 
масла капустой и зеленым горошком.

№ 382. Морковь со свеклой и зеленым горошком
Вариант I

№ На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 5п, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Свекла 79 63 0,94 0,06 5,54 26,46
2. Морковь 75 60 0,9 0,06 5,28 25,26

3.
Зеленый
горошек
консерв.

46 30 1,5 0,06 2,45 16,34

Выход 150 3,34 0,18 13,26 68,06

№ 382. Морковь со свеклой и картофельное пюре
Вариант 2

№ На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Свекла 79 63 0,94 0,06 5,54 26,46
2. Морковь 75 60 0,9 0,06 5,28 25,26
3. Картофель 69 52 1,04 0,2 8,47 39,84
4. Молоко 20 20 0,08 0,08 1,96 8,88

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 150 3,0 4,02 21,31 133,42

Отваренные раздельно морковь и свеклу шинкуют и соединяют с 
зеленым горошком.
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№ 383. Картофельное пюре с тушеной морковью и яблоками

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 83 62 1,24 0,24 10,1 47,52
2. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85

3. Яблоки
свежие 32 28 0,11 0,11 2,74 12,39

4. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33

5. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

Выход 150 2,37 7,9 16,9 148,18

Морковь, нарезанную кубиками, припускают в небольшом ко
личестве молока с маслом до полуготовности, затем кладут яблоки, 
очищенные от кожицы, с удаленным семенным гнездом, нарезанные 
кубиками, и тушат до готовности 12-15 мин. Соединяют с картофель
ным пюре. 

№ 384. Картофельное пюре с отварной морковью, отварной 
свеклой, с зеленным горошком.

Вариант I

№>
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Картофель 83 62 1,24 0,24 10,1 47,52
2. Морковь 41 33 0,43 0,03 2,27 11,07
3. Свекла 41 33 0,49 0,03 2,9 13,83

4.
Зеленый
горошек
консерв.

31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

5. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 150 3,49 4,21 17,47 121,73

№ 384. Картофельное пюре с отварной морковью, отварной 
свеклой.

Вариант 2
На диеты № 1,3, 4в, 5 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, И 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Картофель 83 62 1,24 0,24 10,1 47,52
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2. Морковь 41 33 0,43 0,03 2,27 11,07
3. Свекла 41 33 0,49 0,03 2,9 13,83
4. Молоко 10 10 0,29 0,25 0,48 5,33

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 150 2,49 4,17 15,81 110,73

Технология приготовления аналогична технологии приготовле
ния по рец. 383.

№ 385. Отварная морковь, отварная свекла, припущенная капуста 
и зеленый горошек

Вариант I

Ni На диеты №  3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Морковь 68 54 0,7 0,05 3,72 18,13
2. Свекла 68 54 0,81 0,05 4,75 22,69

3.
Капуста
белокочанная
свежая

70 56 1,0 0,05 2,63 14,97

4.
Зеленый
горошек
консерв.

16 10 0,5 0,02 0,83 5,5

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 160 3,05 3,79 11,99 94,27

№ 385. Отварная морковь, отварная свекла, припущенная капуста
Вариант 2

№ На диеты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Морковь 68 54 0,7 0,05 3,72 18,13
2. Свекла 68 54 0,81 0,05 4,75 22,69

3.
Капуста
белокочанная
свежая

70 56 1,0 0,05 2,63 14,97

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 150 2,55 3,77 11,16 88,77

Технология приготовления аналогична технологии приготовле
ния по рец. 383.
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№ 386. Морковь и свекла, тушенные в сметанном соусе
На диеты № 1,3 , 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Морковь 75 60 0,78 0,06 4,14 20,22

2. Свекла 75 60 0,9 0,06 5,28 25,26

3. Мука
пшеничная

3 3 0,32 0,03 2,09 9,91

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52

6.
Овощной
отвар

15 15 0,03 - 0,18 0,84

Выход 150 2,44 6,77 12,26 119,73

Вареную или печеную свеклу очищают, нарезают кубиками, про
гревают с маслом, добавляют сметанный соус и тушат 15-20 мин. на 
слабом огне. Вареную очищенную морковь также нарезают кубика
ми, прогревают с маслом, добавляют сметанный соус и тушат 10-15 
мин. на слабом огне.

№ 387. Картофельное пюре с огурцами и помидорами
На диеты № 3, 5 ,6 , 7, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды
Ккал

I. Картофель 137 103 2,06 0,41 16,78 79,05

2. Огурцы 32 30 0,24 0,03 0,75 4,23

3. Помидоры 24 20 0,22 0,04 0,76 4,28
Выход 150 2,52 0,48 18,29 87,56

Картофельное пюре соединяют с нарезанными свежими огурцами 
и помидорами.

№ 388. Картофель отварной с рисом и морковью припущенной

№
На диеты № 4в, 5, 6, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Картофель 68 51 1,02 0,2 8,31 39,12
2. Морковь 69 55 0,71 0,05 3,79 18,45

3.
Рисовая
крупа 18 18 1,26 0,18 13,32 59,94

4. Масло
сливочное

10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

Выход 150 3,07 7,68 25,55 183,6
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Нарезанный кубиками отварной картофель соединяют с шинкованной 
припущенной на воде с добавлением масла морковью и рисовой ка
шей рассыпчатой. 

№ 389. Морковное пюре с зеленым горошком в молочном соусе
Вариант I

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 123 98 1,27 0,09 6,76 32,93

2.
Зеленный
горошек
консерв.

31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

3. Молоко 35 35 1,01 0,87 1,68 18,59

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Мука
пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

Выход 150 3,86 4,68 13,65 112,16

№ 389. Морковное пюре с зеленым горошком в молочном соусе
Вариант 2

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Морковь 150 125 1,62 0,12 8,62 42,04
2. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Мука
пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

Выход 150 2,78 4,3 13,13 102,34

Вареную протертую морковь прогревают с соусом молочным 
средней густоты и соединяют с зеленымгорошком.

№ 390. Припущенная морковь с гречкой
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8 9, 10, Юс, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Морковь 103 82 1,06 0,08 5,65 27,56

2. Крупа
гречневая 35 35 4,41 1,15 19,98 107,91
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3. Масло
сливочное

5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 150 5,51 4,85 25,69 168,45

Нарезанную кубиками морковь припускают в небольшом количе
стве воды с добавлением масла и соединяют с рассыпчатой гречневой 
кашей.

№ 391. Отварные макароны с зеленым горошком

№
На диеты № 4в, 5, 5п, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры
Углево

ды
Ккал

I. Макароны 40 40 4,4 0,52 28,2 135,08

2.
Зеленый
горошек
консерв.

46 30 ■ 1,5 0,06 2,45 16,34

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 150 5,94 4,2 30,71 184,4

Соусы

№ 392. Соус молочный (Бешамель)

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры
Углево

ды
Ккал

I. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65

2. Мука
пщеничная 5 5 0,55 0,07 3,39 16,39

3.
Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 50 2,04 4,94 5,85 76,02

Муку подсушивают до светло-желтого цвета (или без изменения 
цвета) на противне слоем не более 5 см в жарочном шкафу при тем
пературе 110—120°С, охлаждают до 50°С и просеивают, кладут сли
вочное масло и растирают до однородной массы. Разводят молоком и 
варят 7-Ю мин. при слабом кипении, солят и процеживают.

Примечание: на диеты 7, 8, 10, IOc соус готовят без соли.
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№ 393. Соус молочный (сладкий)
На диеты №  I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Молоко 25 25 0,72 0,63 1,2 13,35

2. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

3. Мука
пшеничная 5 5 0,55 0,07 3,39 16,39

4. Овощной
отвар 25 25 0,05 - 0,3 1,4

5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
6. Ванилин 0,002 0,002 - - - -

Выход 50 1,36 4,32 9,94 84,08

В соус, приготовленный по рец. 392, добавляют сахар и ванилин, 
предварительно растворенный в горячей кипяченой воде.

№ 394. Соус молочный с рубленым яйцом

№
На диеты № I, 3, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65

2. Мука пшенич
ная 1-го с. 5 5 0,55 0,07 3,39 16,39

3. Яйцо 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
4. Сметана 20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход 60 3,52 4,47 6,2 79,11

Готовый соус, как указано в рец. 392, смешивают с мелко наруб
ленными яйцами, сметаной. 

Примечание: на диеты 7, 10, IOc готовят без соли.

№395. Соус молочный с морковью
На диеты №  1,3, 5, Sn

O
s

ОС

M
D 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Молоко 25 25 0,72 0,63 1,2 13,35

2. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

3. Мука пшенич
ная I-го с. 5 5 0,55 0,07 3,39 16,39
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4. Овощной
отвар 25 25 0,05 - 0,3 1,4

5. Морковь 13 10 0,13 0,01 0,69 3,37
Выход 60 1,49 4,33 5,64 67,49

В соус, приготовленный, как указано в рец. 392, добавляют варе
ную, протертую через сито морковь и доводят до кипения. 

Примечание: на диеты 7, I О, I Oc готовят без соли..

№ 396. Соус молочный с томатом
На диеты № 3, 6, OO чо о о о Ui Ui

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65

2. Мука пше
ничная 1-го с. 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

3. Томат-пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16
Выход 50 2,35 1,31 7,07 49,47

Томатное пюре разводят водой, доводят до кипения и выдержива
ют на огне 5-10 мин., добавляют в соус молочный (рец. 392). Готовят 
соус средней густоты.

Примечание: на диеты 7, 10, IOc готовят без соли.

№ 397. Соус сметанный

№
На диеты №  1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52

2. Овощной
отвар 15 15 0,03 - 0,18 0,84

3. Мука пше
ничная 1-го с. 3 3 0,02 2,17 0,03 19,73

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 30 0,46 8,79 0,78 84,07

Для приготовления овощного отвара очищенные овощи (капусту, 
картофель, морковь, белые коренья, луки др.) нарезают крупными ку
сками, заливают горячей водой (1:10) и варят 30-40 мин. при слабом 
кипении с закрытой крышкой. Готовый отвар настаивают 10-15 мин. 
и процеживают.

Просеянную муку нагревают, помешивая деревянной лопаткой
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без изменения цвета, растирают в горячем виде с маслом и разводят 
овощным отваром до образования однородной массы. Варят 25-30 
мин., процеживают. В горячий соус кладут прокипяченную сметану, 
соль, варят 3-5 мин., процеживают и доводят до кипения. 

Примечание: на диеты 7, 10, IOc готовят без соли.

№398. Соус сметанный с томатом

№
На диеты № 3, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52

2. Овощной
отвар 15 15 0,03 - 0,18 0,84

3.
Мука
пшеничная 
1-го с.

3 3 0,32 0,03 2,09 9,91

4. Масло
сливочное 3 3 0,02 2,17 0,03 19,73

5. Томат-пюре 3 3 0,1 - 0,35 1,8
Выход 30 0,84 5,2 3,16 62,8

Томатное пюре уваривают до половины первоначального объема, 
соединяют с соусом сметанным (рец. 397). Соус проваривают, проце
живают и доводят до кипения.

№ 399. Соус сметанно-творожный

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Сметана 20% 15 15 0,37 3,0 0,51 30,52
2. Творог 9% 15 15 2,7 1,35 0,45 24,75

Выход 30 3,07 4,35 0,96 55,27

Творог протирают и смешивают со сметаной.

№ 400. Соус белый на мясном или рыбном бульоне
На диеты № 3, 4в, 8, 9, I, 14, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I.
Мясной или
рыбный
бульон

55 55 4,51 20,1 0,09 199,3
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2. Мука пше
ничная 1-го с. 2,5 2,5 0,27 0,03 1,74 8,31

3. Масло
топленое

2,5 2,5 - 2,47 - 22,23

4. Кислота
лимонная 0,05 0,05 - - - -

Выход 50 4,78 22,6 1,83 229,84

Просеянную муку нагревают, помешивая деревянной лопаткой, 
без изменения цвета, затем растирают с маслом и разводят бульоном, 
хорошо вымешивая до образования однородной массы. Варят 25-30 
мин., солят, процеживают и доводят до кипения.

№ 401. Польский соус

№
На диеты № I, 3, 4в, 6, 7, 10, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Масло
сливочное

35 35 0,28 25,37 0,45 231,25

2. Яйцо I шт. 40 12,7 11,5 0,7 157,1

3.
Лимонная
кислота

0,02 0,02 - - - -

4. Зелень
петрушки 10 7 0,25 0,03 0,53 3,39

Выход 50 13,23 36,9 1,68 391,74

В растопленное сливочное масло вводят рубленые вареные яйца, 
лимонную кислоту и зелень петрушки, солят. 

Примечание: на диету I готовят без лимонной кислоты; на диеты 
7, 10 готовят без соли.

№ 402. Голландский соус

№
На диеты №  I, 3, 4в, 6, 7, 10, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Масло
сливочное 40 40 0,32 29,0 0,52 264,36

2. Яичные
желтки 1/2 8 1,01 0,92 0,05 12,52

3. Лимонная
кислота 0,1 0,1 - - - -

4. Вода 10 10 - - - -
Выход 50 1,33 29,92 0,57 276,88
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В яичные желтки добавляют воду, кладут сливочное масло (</з 
нормы) и, непрерывно помешивая, проваривают на водяной бане при 
75-80°С до загустения. He прекращая нагревания, вводят оставшееся 
масло, заправляют солью и лимонной кислотой.

№ 403. Соус-майонез

№
На диеты № 3, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, 15

I Іродукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Масло
растительное 25 25 - 24.97 - 224.77

2. Яичные
желтки 1/3 5 0,63 0,57 0,03 7,77

3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

4.
Раствор 
лимонной 
кислоты 2%

5 5 - - - -

Выход 30 0,63 25,54 5,02 252,5

Яичные желтки перемешивают с сахаром, небольшими порциями 
вводят растительное масло, непрерывно взбивая смесь. После пол
ного эмульгирования масла и образования густой однородной массы 
вливают раствор лимонной кислоты.

Примечание: на диету 9 сахар заменяют ксилитом.

№ 404. Соус сухарно-масляный

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Масло
сливочное 40 40 0,32 29,0 0,52 264,36

2. Сухари
пшеничные 10 10 1,12 0,14 6,75 32,74

3. Лимонная
кислота 0,1 0,1 - - - -

Выход 50 1,44 29,14 7,27 297,1

Сливочное масло растапливают до тех пор, пока из него не выпа
рится влага, процеживают и добавляют молотые пшеничные сухари, 
соль и лимонную кислоту.

Примечание: на диету I готовят без лимонной кислоты. На диеты 
7, 10 готовят без соли.
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№ 405. Маринад овощной с томатом

№
На диеты № 3 , 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
2. Лук репчатый 6 5 0,07 0,01 0,41 2,01

3.
Томатное
пюре 5 5 0,18 - 0,59 3,08

4. Масло
растительное 3 3 - 2,99 - 26,91

5.
Раствор 
лимонной 
кислоты 2%

10 10 - - - -

6. Вода 3 3 - - - -
Выход 30 0,51 3,02 2,38 38,74

Морковь шинкуют тонкой соломкой, пассеруют на растительном 
масле 20 мин., добавляют отварной лук и томат-пюре, пассеруют 7-10 
мин., вливают воду, раствор лимонной кислоты, вводят соль, сахар, 
кипятят 10-15 мин.

Примечание: на диеты 8, 9 сахар заменяют ксилитом. На диеты 
10, 10с готовят без соли.

№ 406. Маринад овощной со свеклой

№
На диеты № 3, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Свекла 26 20 0,3 0,02 1,76 8,42
2. Морковь 13 10 0,13 0,01 0,69 3,37
3. Лук репчатый 13 10 0,14 0,02 0,82 4,02

4. Масло
растительное 5 5 - 4,99 - 44,91

5.
Раствор 
лимонной 
кислоты 2%

20 20 - - - -

6. Крахмал кар
тофельный 0,5 0,5 - - 0,39 1,56

7. Сахар I I - - 0,99 3,99
Выход 50 0,57 5,04 4,65 66,27

Свеклу варят в кожуре, очищают и режут соломкой. Морковь, лук, 
нарезанные соломкой, пассеруют, добавляют свеклу и снова пассе
руют 5-7 мин. После этого добавляют раствор лимонной кислоты,
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гвоздику, корицу и кипятят 15-20 мин. В конце варки в маринад до
бавляют лавровый лист, заправляют сахаром и вводят крахмал, разве
денный холодной водой.

Примечание: на диеты 8, 9 сахар заменяют ксилитом.

№ 407. Заправка для салатов

№
На диеты № 3, 4в, 5, 6, 8, 9, 10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Масло
растительное 10 10 - 9,99 - 89,91

2. Сахар I I - - 0,99 3,99

3.
Раствор 
лимонной 
кислоты 2%

10 10 - - - -

Выход 20 - 9,99 0,99 93,9

В раствор лимонной кислоты добавляют соль, сахар, вводят рас
тительное масло и перемешивают. Примечание: на диеты 8, 10, IOc 
готовят без соли. На диеты 8, 9 сахар заменяют ксилитом.

№ 408. Соус сметанный с луком и томатом

№
На диеты №

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Сметана 20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

2. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,93

3. Мука
пшеничное 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

4. Томат-пюре 10 10 0,36 - 1,18 6,16
5. Лук репчатый 30 20 0,28 0,04 1,64 8,04

Выход 60 1,72 7,72 7,05 104,56

№ 409. Соус из кураги
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8,9 , 10, Юс, 13,15

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды Ккал

I. Курага 26 26 1,35 0,08 13,66 60,76

2. Вода для 
кураги 20 20 -

3. Сахар, ксилит 30 30 - - 29,94 119,76
Выход 50 1,35 0,08 43,6 180,52
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Курагу перебирают, промывают, заливают холодной водой и 
оставляют на 2-3 ч. Затем ее варят в той же воде до готовности, про
тирают, добавляют сахар или ксилит и при помешивании проварива
ют до загустения. Готовый соус охлаждают.

Примечание: на диеты 8, 9 готовят только на ксилите.

№ 410. Соус яблочный
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, I I, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево

ды Ккал

I. Яблоки
свежие 12 10 0,04 0,04 0,98 4,44

2. Сахар, ксилит 6 6 - - 5,98 23,92

3. Крахмал кар
тофельный 1,5 1,5 ' - - 1,17 4,68

4 Крахмал
лимонный 0,05 0,05 - - - -

Выход 50 0,04 0,04 8,13 33,04

Нарезанные ломтиками, очищенные яблоки заливают горячей во
дой и варят 6-8 мин. до готовности. Затем протирают до пюреобраз- 
ной консистенции, соединяют с отваром, добавляют сахар или кси
лит, лимонную кислоту, доводят до кипения, вливают предварительно 
разведенный охлажденным отваром крахмал, дают еще раз вскипеть.

Примечание: на диеты 8, 9 готовят только на ксилите; на диету I 
готовят без лимонной кислоты.

№ 411. Соус черносмородиновый

№
На диеты № I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Смородина
черная 17,5 17 0,17 0,07 1,24 6,27

2. Сахар, ксилит 30 30 - - 29,94 119,76
3. Вода 8 8

Выход 50 0,17 0,07 31,18 126,03

Протертые ягоды вводят в горячий раствор сахара, доводят до ки
пения и охлаждают.

Примечание: на диеты 8, 9 готовят соус на ксилите.
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№ 412. Соус клюквенный

№
На диеты № 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углево
ды

Ккал

I. Клюква 9 8 0,04 0,02 0,29 1,5

2. Сахар,
ксилит 8 8 - - 7,98 31,92

3. Крахмал кар
тофельный 1,5 1.5 - - 1,17 4,68

4 Вода 40 40 - -

Выход 50 0,04 0,02 9,44 38,1

Клюкву перебирают, промывают и отжимают сок. Мезгу залива
ют горячей водой и кипятят 5-8 мин., затем процеживают. В отвар 
добавляют сахар или ксилит и вновь нагревают до кипения. Одновре
менно разводят крахмал холодной кипяченой водой или охлажден
ным ягодным отваром. В горячий ягодный сироп сразу вливают про
цеженный крахмал и, помешивая, быстро доводят до кипения. После 
этого в него вливают ранее отжатый сок.

Примечание: на диеты 8, 9 готовят только на ксилите.

Сладкие блюда. Свежие фрукты и ягоды, 
фруктовые и ягодные пюре

№ 413. Клубника (земляника садовая)
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
Клубника 236 200 2,16 1,26 14,84 79,34
Выход 200 2,16 1,26 14,84 79,34

Перебранные и промытые ягоды укладывают в вазу, салатник, 
блюдце. К ягодам на розетке подают сахарный песок (кроме диет 8, 9) 
или молоко (кроме диет 4в), кисломолочные напитки, сметану.

№ 414. Малина
Диеты: I 3, 4в, 5, 5п, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
Малина 235 200 1,6 I 16,6 81,8

Выход 200 1,6 I 16,6 81,8

Опускают так же, как указано в рец. 413.
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№ 415. Вишня
Диеты: 3, 4в, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

Вишня 210 200 1,6 0,4 21,2 94,8

Выход 200 1,6 0,4 21,2 94,8

Ягоды перебирают, удаляют плодоножки, промывают. Отпускают 
так же, как советуют в рец. 413.

№ 416. Виноград
Диеты: 3, 5, 6, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
Виноград 209 200 1,2 1,2 30,8 138,8
Выход 200 1,2 1,2 30,8 138,8

Ягоды перебирают, удаляют сорные примеси, тщательно промы
вают. Подают на десертной тарелке или в вазочке.

№ 417. Яблоки свежие
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
Яблоки 230 200 0,8 0,8 19,6 88,8

Выход 200 0,8 0,8 19,6 88,8

№ 418. Арбуз
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
Арбуз 278 250 1,5 0,25 14,5 66,25

Выход 250 1,5 0,25 14,5 66,25

Арбуз моют, разрезают на несколько частей вдоль.

№ 419. Дыня
Диеты: 3,5 ,6 , 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
Дыня 260 200 1,2 0,6 14,8 69,4

Выход 200 1,2 0,6 14,8 69,4

Дыню разрезают вдоль, удаляют семена и нарезают ломтиками.
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№ 420. Апельсины, мандарины
Диет ы : 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9 J O . Юс, I !, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
Апельсины 2,00 140 1,26 0,28 11,34 52,92
Выход 200 1,26 0,28 11,34 52,92

Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7 ,8 ,9 , 10. Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

Мандарины 200 148 1,184 0,296 11,1 51,8
Выход 200 1,184 0,296 11,1 51,8

Апельсины или мандарины моют, очищают от кожицы, нарезают 
кружочками или делят на дольки. Подают плоды в вазочках, посыпа
ют сахаром.

№ 421. Чернослив со взбитой сметаной

№
Диеты: 3, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Чернослив 53 60 1,38 0,42 34,5 147,3

2. Сметана
30% 36 36 0,828 10,8 1,116 104,976

3. Рафинад
ная пудра 6 6 - - 5,988 23,952

Выход 100 2,208 11,22 41,604 276,228

В охлажденную посуду наливают на 1/3 объема холодную смета
ну и взбивают до образования густой, пышной и устойчивой пены. 
Затем при помешивании добавляют рафинадную пудру.

Перебранный и промытый чернослив заливают горячей водой и 
оставляют в ней до полного набухания и остывания. Затем из черносли
ва удаляют косточки и кладут его в креманки или вазочки, асверху пе
ред отпуском выпускают из кондитерского мешочка взбитую сметану.

№ 422. Курага
Диеты: 3 ,5 , 6, 7, 10, Юс, 11

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
Курага 50 50 2,6 0,15 25,5 113,75
Выход 2,6 0,15 25,5 113,75

Курагу промывают, заливают горячей водой и оставляют на 2-3 ч 
для набухания.
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№ 423. Пюре яблочное со взбитыми сливками
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 10, 11, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды
Ккал

I.
Яблоки
свежие

215 150 0,6 0,6 14,7 66,6

2. Сливки 20% 20 20 0,5 4 0,8 41,2

3. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84

Выход 150 1,1 4,6 35,46 187,64

Яблоки разрезают, удаляют сердцевину, укладывают на проти
вень, подливают немного воды и припускают, затем протирают.

Сливки заливают в охлажденную посуду на 1/3 ее объема и взби
вают, пока не образуется густая, пышная, устойчивая пена. При поме
шивании в сливки добавляют сахар. Пюре вместе со взбитыми слив
ками укладывают в креманки и охлаждают.

№ 424. Пюре свекольно-морковное с облепихой

№
Диеты: 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Облепиха 21 20 0,24 1,08 1,14 15,24
2. Морковь 31 25 0,325 0,025 1,725 8,425
3. Свекла 31 25 0,375 0,025 2,2 10,525

4.
Сахарная
пудра

8 8 - - 7,984 31,936

5. Вода 22 22 - - - -
Выход 100 0,94 1,13 13,049 66,126

Мороженые ягоды облепихи промывают и протирают с неболь
шим количеством воды, отделяют сок от мезги, который хранят при 
4-8°С. Для сиропа мезгу заливают кипящей водой, варят 10 мин., про
цеживают, вводят сахарную пудру и кипятят 2-3 мин. Очищенную 
вареную свеклу и морковь протирают, соединяют с облепиховым си
ропом, доводят до кипения, вливают облепиховый сок. Готовое пюре 
охлаждают.
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№ 425. Пюре абрикосовое со взбитыми сливками

№
Диеты: 1 ,3 , 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I.

Абрикосы 
свежие с 
удаленной 
косточкой

174 150 1,35 0,15 13,5 60,75

2. Сливки 20% 20 20 0,5 4 0,8 41,2

3. Сахар,
ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

Выход 150 1,85 4,15 34,26 181,79

Абрикосы с удаленными косточками заливают горячей водой, ва
рят до размягчения плодов, протирают. Взбитые сливки готовят по 
рец. 432. На диеты 8, 9 сахар заменяют ксилитом. Пюре вместе со 
взбитыми сливками укладывают в креманки и охлаждают.

Желированные сладкие блюда

№ 426. Кисель из яблок

Hs
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Яблоки
свежие 34 30 0,12 0,12 2,94 13,32

2. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84

3. Крахмал кар
тофельный 8 8 0,008 - 6,256 25,056

Выход 200 0,128 0,12 29,156 118,216

Яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают, заливают го
рячей водой, варят до готовности, протирают, соединяют с отваром, 
в котором они варились, добавляют сахар, доводят до кипения, вво
дят разведенный охлажденным отваром и процеженный крахмал (на 
I часть крахмала 5 частей отвара) и вновь доводят до кипения.

№ 427. Кисель из клюквы, смородины, крыжовника

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Клюква 21 20 0,1 0,04 0,74 3,72

2. Смородина
черная - - - - - -
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3. Крыжовник - - - - - -
4. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84

5. Крахмал кар
тофельный 9 9 0,009 - 7,038 28,188

Выход 200 0,109 0,04 27,738 111,748

3
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,9 , 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Клюква - - - - - -

2. Смородина
черная

22 20 0,2 0,08 1,46 7,36

3. Крыжовник - - - - - -

4. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84

5. Крахмал кар
тофельный 9 9 0,009 - 7,038 28,188

Выход 200 0,209 0,08 28,458 115,388

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Клюква - - - - - -

2. Смородина
черная - - - - - -

3. Крыжовник 21 20 0,14 0,04 1,82 8,2
4. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84

5.
Крахмал кар
тофельный 9 9 0,009 - 7,038 28,188

Выход 200 0,149 0,04 28,818 116,228

Ягоды перебирают, удаляют плодоножки, моют и протирают. 
Крыжовник предварительно варят в небольшом количестве воды 7-10 
мин., отвар сливают, ягоды также протирают. Мезгу заливают горячей 
водой (1:5), проваривают при слабом кипении 4-6 мин. и процежи
вают. В полученный отвар добавляют сахар, доводят до кипения и 
при помешивании сразу вливают подготовленный крахмал (рец. 426.), 
вновь доводят до кипения и добавляют отжатый сок.

Примечание: на диеты 5п, 9 кисель готовят с ксилитом.
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№ 428. Кисель из вишни, черешни, алычи

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Вишня 26 25 0,2 0,05 2,65 11,85
2. Черешня - - - - - -
3. Алыча - - - - - -

4. Сахар 25 25 - - 24,95 99,8

5. Крахмал кар
тофельный 10 10 0,01 - 7,82 31,32

6. Кислота
лимонная 0,4 0,4 - - - -

Выход 200 0,21 0,05 35,42 142,97

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Вишня - - - - - -

2. Черешня 26 25 0,275 0,1 2,65 12,6

3. Алыча - - - - - -
4. Сахар 25 25 - - 24,95 99,8

5. Крахмал кар
тофельный 10 10 0,01 - 7,82 31,32

6. Кислота
лимонная 0,4 0,4 - - - -

Выход 200 0,275 0,1 35,42 143,68

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Вишня - - - - - -

2. Черешня - - - - - -

3. Алыча 27 25 0,05 0,025 1,975 8,325
4. Сахар 25 25 - - 24,95 99,8

5. Крахмал кар
тофельный 10 10 0,01 - 7,82 31,32

6. Кислота
лимонная 0,4 0,4 - - - -

Выход 200 0,06 0,025 34,745 139,445
Зишню, черешню, алычу промывают и перебирают. Алычу с уда

ленными косточками варят в небольшом количестве воды 7-10 мин. 
Ягоды протирают. Далее готовят так же, как указано в рец. 427. 

Примечание: на диеты 5п, 9 кисель готовят с ксилитом
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№ 429. Кисель из клубники, малины, ежевики

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 7, 9, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I.
Земляника
(садовая) 30 25 0,2 0,1 1,875 9,2

2. Малина - - - - - -
3. Ежевика - - - - - -
4. Сахар 25 25 - - 24,95 99,8

5.
Крахмал
картофель
ный

10 10 0,01 - 7,82 31,32

6. Кислота
лимонная 0,4 0,4 - - - -

Выход 200 0,21 0,1 34,645 140,32

№ Диеты: 1, 4в, 5, 5п, 7, 9, 10, 10с, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Земляника
(садовая)

- - - - - -

2. Малина 35 25 0,2 0,125 2,075 10,225
3. Ежевика - - - - - -
4. Сахар 25 25 - - 24,95 99,8
5. Крахмал

картофель
ный

10 10 0,01 7,82 31,32

6. Кислота
лимонная

0,4 0,4 - - - -

Выход 200 0,21 0,125 34,845 141,345

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I.
Земляника
(садовая) - - - - -

2. Малина - - - - - -
3. Ежевика 35 25 0,375 0,125 1,1 7,025
4. Сахар 25 25 - - 24,95 99,8

5.
Крахмал
картофель
ный

10 10 0,01 - 7,82 31,32

6. Кислота
лимонная 0,4 0,4 - - - -

Выход 200 0,385 0,125 33,87 138,145

Подготовленные землянику, малину или ежевику протирают. По
лученный сок с мякотью сливают и ставят на холод. Оставшуюся от
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ягод мезгу заливают горячей водой, добавляют лимонную кислоту, 
доводят до кипения и процеживают. В дальнейшем варят и отпускают 
кисель так же, как рекомендовано в рец. 427

№ 430. Кисель из сока плодового или ягодного натурального

№
Диеты: 1,5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Сок
сливовый 100 100 0,3 0,1 15,2 62,9

2. Сок абрико
совый - - - - - -

3. Сок апельси
новый - - - - - -

4. Вода 100 100 - - - -

5. Сахар,
ксилит 15 15 - - 14,97 59,88

6. Крахмал кар
тофельный 10 10 0,01 - 7,82 31,32

Выход 200 0,31 0,1 37,99 154,1

№
Диеты: I, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Сок
сливовый - - - - - -

2. Сок абрико
совый 100 100 0,5 - 12,7 52,8

3. Сок апельси
новый - - - - - -

4. Вода 100 100 - - - -

5. Сахар,
ксилит 15 15 - - 14,97 59,88

6. Крахмал кар
тофельный 10 10 0,01 - 7,82 31,32

Выход 200 0,51 - 35,49 144

Диеты: I, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

Сок
сливовый - - - - - -

Сок абрико
совый - - - - - -
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Сок апельси
новый 100 100 0,7 0,1 13,2 53,98

Вода 100 100 - - - -
Сахар,
ксилит 15 15 - - 14,97 59,88

Крахмал кар
тофельный 10 10 0,01 - 7,82 31,32

Выход 200 0,71 0,1 35,99 145,18

Сок (1/2 нормы) разбавляют водой, всыпают сахари и доводят 
до кипения. В полученный сироп вливают подготовленный крахмал 
(рец. 427), остальной сок и вновь доводят до кипения.

№ 431. Кисель из варенья

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Варенье
клубничное 25 25 0,075 0,025 18,5 74,525

2. Варенье
малиновое - - - - - -

3. Варенье
айвовое - - - - - -

4. Крахмал кар
тофельный 7 7 0,007 - 5,474 21,924

5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

6. Кислота
лимонная 0,3 0,3 - - - -

7. Выход 200 0,082 0,025 28,964 116,409

Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Варенье
клубничное - - - - - -

2. Варенье
малиновое 25 25 0,15 0,05 17,6 71,45

3. Варенье
айвовое - - - - - -

4. Крахмал кар
тофельный I 7 0,007 - 5,474 21,924

5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

6. Кислота
лимонная 0,3 0,3 - - - -

Выход 200 0,157 0,05 28,064 113,334
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Диеты I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Варенье
клубничное - - - - - -

2. Варенье
малиновое - - - - - -

3. Варенье
айвовое 25 25 0,0625 0,02 15,54 62,59

4. Крахмал кар
тофельный 7 7 0,007 - 5,474 21,924

5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96

6. Кислота
лимонная 0,3 0,3 - - - -

Выход 200 0,695 0,02 26,004 104,474

Варенье разводят горячей водой и нагревают до кипения, затем 
процеживают с одновременным протиранием ягод, добавляют сахар, 
кислоту лимонную, доводят до кипения, вливают подготовленный 
крахмал (рец. 427) и вновь доводят до кипения.

№ 432. Кисель из яблок сушеных

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды

Ккал

I. Яблоки
сушеные

20 20 0,44 0,02 11,8 49,14

2. Сахар,
ксилит 15 15 - - 14,97 59,88

3.
Крахмал кар
тофельный 10 10 0,01 - 7,82 31,32

4. Вода 250 250 - - - -

Выход 200 0,45 0,02 34,59 140,34

Промытые сушеные яблоки заливают горячей водой и оставляют 
в закрытой посуде на 2 ч. для набухания, затем варят в той же воде 
20-30 мин. при слабом кипении и протирают. В остальном готовят и 
отпускают кисель, как указано в рец. 427.

Примечание: на диеты 5л, 9, IOc сахар заменяют ксилитом.
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№ 433. Кисель из кураги

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Курага 20 20 1,04 0,06 10,2 45,5

2. Сахар,
ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

3. Крахмал кар
тофельный 9 9 0,009 - 7,038 28,188

4. Кислота
лимонная 0,05 0,05 - - - -

5. Вода 220 220 - - - -
6. Выход 200 1,049 0,06 37,198 153,528

Курагу промывают, заливают горячей водой и оставляют на 2-3 ч. 
для набухания. Затем варят в той же воде до готовности, протирают, 
соединяют с отваром, сахаром, добавляют лимонную кислоту, дово
дят до кипения, вливают подготовленный крахмал и вновь доводят до 
кипения.

Примечание: на диеты 5п, 9, IOc сахар заменяют ксилитом.

№ 434. Кисель из плодов шиповника (витаминный)

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы ІСкал

I.
Плоды
шиповника
сушеные

10 10 0,34 0,14 4,83 21,94

2. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84

3. Крахмал кар
тофельный 10 10 0,01 - 7,82 31,32

4. Кислота
лимонная 0,3 0,3 - - - -

5. Вода 220 220 - - - -

Выход 200 0,35 0,14 32,61 133,1

Плоды шиповника промывают, заливают половинной нормой горя
чей воды и варят 10-12 мин. Отвар сливают, плоды измельчают, снова 
заливают горячей водой и вторично варят. Первый и второй отвары сое
диняют, добавляют сахар, лимонную кислоту, доводят до кипения, вли
вают подготовленный крахмал (рец. 427) и вновь нагревают до кипения.

Примечание: на диеты Sn, 9, IOc сахар заменяют ксилитом.
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№ 435. Кисель из концентрата на плодовых или ягодных экстрактах

№
Диеты: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Кисель из 
концентрата 25 25 - - 23,5 94

2. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92

3. Вода 200 200 - - - -

Выход 200 - - 33,48 133,92

Кисель из концентрата разводят количеством холодной воды, рав
ным половине нормы. Полученную смесь вливают в кипящую воду, 
добавляют сахар и, непрерывно помешивая, доводят до кипения.

№ 436. Кисель молочный

№ Диеты: I, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Молоко 200 200 6 0,1 9,8 64,1

2. Сахар,
ксилит 15 15 - - 14,97 59,88

3. Крахмал кар
тофельный 10 10 0,01 - 7,82 31,32

4. Ванилин 0,0015 0,0015 - - - -

Выход 200 6,01 0,1 32,59 155,3

В кипящем молоке растворяют сахар, вливают предварительно 
разведенный холодным молоком и процеженный крахмал и, непре
рывно помешивая, варят при слабом кипении в течение 8-10 мин. 
К концу варки добавляют ванилин.

№ 437. Желе молочное

№
Диеты: I, 3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Молоко 150 150 4,35 3,75 7,2 79,95

2. Сахар или 
ксилит 25 25 - - 24,95 99,8

3. Желатин 6 6 5,1618 0,0234 0,0486 21,0522
4. Ванилин 0,001 0,001 - - - -

Выход 200 9,51 3,77 32,2 200,8
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Желатин заливают холодной водой (1:6-10) и оставляют на 40-60 
мин. до увеличения в объеме в 6-8 раз. Избыток влаги с окрашенны
ми и другими балластными веществами удаляют, откидывая набух
шую коллоидную массу на марлю или мелкое сито.

В горячее молоко всыпают сахар, ванилин и нагревают до кипе
ния. В готовую смесь вводят подготовленный желатин, размешивают, 
процеживают, разливают в формочки и выдерживают до застуденева- 
ния в течение I ч., затем охлаждают при 4-8°С.

При подаче формочки с желе на несколько секунд опускают в го
рячую воду, обтирают форму полотенцем, держа наклонно, выклады
вают желе на десертную тарелку или в креманку.

Примечание: на диеты 5п, 8, 9, IOc сахар заменяют ксилитом.

№ 438. Желе кисломолочное

№
Диеты: 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Простокваша 100 100 2,5 1,5 4,1 39,9

2. Ацидофиль
ное молоко - - - - - -

3. Кефир
нежирный - - - - - -

4. Сахар,
ксилит 15 15 - - 14,97 59,88

5. Желатин 3 3 2,5809 0,0117 0,0243 10,5261
6. Ванилин 0,0015 0,0015 - - - -

7. Вода 10 10 - - - -

Выход 120 5,0809 1,5117 19,0943 110,3061

№
Диеты: 3 ,4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Простокваша - - - - - -

2. Ацидофиль
ное молоко 100 100 3 0,05 3,9 28,05

3. Кефир
нежирный - - - - - -

4. Сахар,
ксилит 15 15 - - 14,97 59,88

5. Желатин 3 3 2,5809 0,0117 0,0243 10,5261
6. Ванилин 0,0015 0,0015 - - - -
7. Вода 10 10 - - - -

Выход 120 5,5809 0,0617 18,8943 98,4561
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№ Диеты: 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Простокваша - - - - - -

2. Ацидофиль
ное молоко - - - - - -

3. Кефир
нежирный 100 100 3 0,05 4 28,45

4. Сахар,
ксилит 15 15 - - 14,97 59,88

5. Желатин 3 3 2,5809 0,0117 0,0243 10,5261
6. Ванилин 0,0015 0,0015 - - - -
7. Вода 10 10 - - - -

Выход 120 5,5809 0,0617 18,9943 98,8561

В кипящей воде растворяют сахар и желатин. Сироп охлаждают 
до 50°С, соединяют с простоквашей, кефиром или ацидофильным мо
локом, размешивают, разливают в формы и охлаждают.

Примечание: на диеты 5п, 8, 9, IOc сахар заменяют ксилитом.

№ 439. Желе лимонное

№ Диеты: 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Лимоны 43 18 0,162 0,018 0,54 2,97

2. Сахар,
ксилит 15 15 - - 14,97 59,88

3. Желатин 3 3 2,5809 0,0117 0,0243 10,5261
4. Белки яиц 0 .11 шт. 2,5 0,2775 - 0,025 1,21
5. Вода 67 67 - - - -

Выход 100 3,0204 0,0297 15,5593 74,5861

Лимоны очищают от кожицы и отжимают из них сок. Цедру (без 
белой мякоти) нарезают тонкой соломкой. В горячей воде растворяют 
сахар, кипятят, снимают пену, кладут цедру и настаивают без кипяче
ния при температуре 90-95 °С в закрытой посуде 20 мин. Отвар проце
живают, нагревают до кипения, растворяют подготовленный желатин 
(рец. 437) и добавляют лимонный сок. Желе разливают в формы и ох
лаждают. Яичным белком осветляют желе: смесь белка с водой (1:1) 
вливают в сироп и проваривают 10 мин., процеживают.
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№ 440. Желе из соков натуральных

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Сок
яблочный 50 50 0,25 0,05 5,05 21,65

2. Сок
томатный - - - - - -

3. Сок мандари
новый - - - - - -

4. Сахар,
сорбит 25 25 - - 24,95 99,8

5. Желатин 6 6 5,1618 0,0234 0,0486 21,0522
6. Вода 150 150 - - - -

Выход 200 5,4118 0,0734 30,0486 142,5022

№
Диеты: 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Сок
яблочный - - - - - -

2. Сок
томатный 50 50 0,5 0,05 1,45 8,25

3.
Сок мандари
новый - - - - - -

4. Сахар,
сорбит 25 25 - - 24,95 99,8

5. Желатин 6 6 5,1618 0,0234 0,0486 21,0522

6. Вода 150 150 - - - -
Выход 200 5,6618 0,0734 26,4486 129,1022

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8 ,9 , 10, Юс, 11, 13, і 5

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Сок
яблочный - - - - - -

2. Сок
томатный - - - - - -

3. Сок мандари
новый 50 50 0,4 - 4,9 19,76

4. Сахар,
сорбит 25 25 - - 24,95 99,8

5. Желатин 6 6 5,1618 0,0234 0,0486 21,0522
6. Вода 150 150 - - - -

Выход 200 5,5618 0,0234 29,8986 140,6122
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В кипящей воде растворяют сахар (сорбит), подготовленный же
латин (рец. 437), слегка охлаждают, добавляют натуральный сок, раз
ливают в формы и охлаждают.

Примечание: на диеты 5п, 8, 9, IOc сахар заменяют сорбитом

№ 441. Желе из ягод

№ Диеты: 1,3, 4в, 5,5п, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Земляника
(садовая) 33 28 0,224 0,112 2,1 10,304

2. Малина - - - - - -

3. Вишня - - - - - -

4. Вода 170 170 - - - -

5. Сахар 25 25 - - 24,95 99,8
6. Желатин 6 6 5,1618 0,0234 0,0486 21,0522

7. Кислота
лимонная 0,2 0,2 - - - -

Выход 200 5,3858 0,1354 27,0986 131,1562

№ Диеты: 1,3, 4в, 5,5п, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

Земляника
(садовая) - - - - - -

Малина 33 28 0,224 0,14 2,324 11,452
Вишня - - - - - -

Вода 170 170 - - - -

Сахар 25 25 - - 24,95 99,8
Желатин 6 6 5,1618 0,0234 0,0486 21,0522
Кислота
лимонная 0,2 0,2 - - - -

Выход 200 5,3858 0,1634 22,274 132,3042

№
Диеты: 1,3, 4в, 5,5п, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Земляника
(садовая) - - - - - -

2. Малина - - - - - -

3. Вишня 33 28 0,224 0,056 2,968 13,272
4. Вода 170 170 - - - -

5. Сахар 25 25 - - 24,95 99,8
6. Желатин 6 6 5,1618 0,0234 0,0486 21,0522
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7.
Кислота
лимонная 0,2 0,2 - - - -

Выход 200 5,3858 0,0794 27,9666 134,1242

Из перебранных и промытых ягод отжимают сок и хранят его на 
холоде. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой и варят 5-8 мин. 
Отвар процеживают, всыпают сахар, нагревают до кипения, удаляют 
пену с поверхности, затем добавляют подготовленный желатин (рец. 
437), размешивают его до полного растворения, вновь доводят до ки
пения, процеживают. Затем добавляют ягодный сок, разливают в пор
ционные формочки и оставляют на холоде (0-8°С) в течение 2 ч. для 
застывания. Отпускают так же, как указано в рец. 437.

Примечание: на диеты 5п, 8, 9, IOc сахар заменяют сорбитом.

№ 442. Желе «Солнечное»
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, б, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды Ккал

I. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
2. Сахар 25 25 - - 24,95 99,8
3. Желатин 4 4 3,4412 0,0156 0,0324 14,0348

4. Лимонная
кислота

0,2 0,2 - - - -

Выход 200 3,9612 0,0556 27,7424 127,4138

Очищенную и промытую морковь нарезают кусочками, заливают 
кипящей водой и варят до готовности. Часть отвара сливают, добав
ляют в него сахар и лимонную кислоту. Овощи с остальной частью 
отвара протирают до однородной массы, вливают сироп и доводят до 
кипения. Подготовленный желатин (рец. 437) добавляют в сироп и 
тщательно перемешивают. Разливают в формы и оставляют на холоде 
в течение 2 ч. для застывания. Отпускают так же, как рекомендовано 
в рец. 437.

Примечание: на диеты 5п, 8, 9, IOc сахар заменяют сорбитом.
На диету I готовят без лимонной кислоты.
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№ 443. Желе «Бархатное»

№ Диеты: 1 ,3  4в, 5, 5п 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Свекла 50 40 0,6 0,04 3,52 16,84
2. Сахар 25 25 - - 24,95 99,8
3. Желатин 4 4 3,4412 0,0156 0,0324 14,0348

4. Лимонная
кислота 0,2 0,2 - - - -

Выход 200 4,0412 0,0556 28,5024 130,6748

Готовят и отпускают так же, как советуют в рец. 442.
Примечание: на диеты 5п, 8, 9, IOc сахар заменяют сорбитом. На 

диету I готовят без лимонной кислоты.

№ 444. Желе из чая

№ Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, И , 13, 14, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Чай 0,5 0,5 0,02 - 0,07 1,08
2. Сахар, ксилит 10 10 - - 9,98 39,92
3. Желатин 3 3 2,5809 0,0117 0,0243 10,5261

4. Лимонная
кислота 0,1 0,1 - - - -

Выход 125 2,6 0,0117 10,07 51,53

Чай заваривают, процеживают. Чайный настой доводят до кипе
ния, растворяют сахар (сорбит), подготовленный желатин (рец. 437), 
вводят лимонную кислоту (можно заменить аскорбиновой кислотой), 
разливают в формы и охлаждают.

Примечание: на диеты 9, IOc сахар заменяют сорбитом. На диету 
I готовят без лимонной кислоты.

№ 445. Мусс клюквенный

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Клюква 32 30 0,15 0,06 1,11 5,58
2. Сахар, ксилит 20 20 - - 19,96 79,84
3. Желатин 5 5 4,3015 0,0195 0,0405 17,5435
4. Вода 160 160 - - - -

Выход 200 4,4515 0,0795 21,1105 102,9635

Из перебранных и промытых ягод отжимают сок и хранят его на 
холоде. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой и варят 5-8 мин.
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Отвар процеживают, всыпают сахар или ксилит, нагревают до кипе
ния, удаляют с поверхности пену, затем добавляют подготовленный 
желатин (рец. 437), размешивают его до полного растворения, вновь 
доводят до кипения, процеживают, охлаждают до 30-40° и взбивают 
до увеличения объема в 3-4 раза. Затем быстро, не давая полностью 
застыть, мусс разливают в формы и охлаждают. Перед отпуском фор
му с муссом на 2/з объема опускают на несколько секунд в теплую 
воду. Мусс нарезают на порции, выкладывают в креманку или вазочку.

Примечание: мусс не разрешается взбивать в алюминиевой посу
де. На диеты 5л, 9, 10 с сахар заменяют ксилитом.

№ 446. Мусс земляничный (клубничный)

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п ,6 , 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Земляника
(садовая) 35 30 0,24 1,2 2,25 20,76

2. Сахар, ксилит 15 15 - - 14,97 59,88
3. Желатин 5 5 4,3015 0,0195 0,0405 17,5435
4. Вода 170 170 - - - -

Выход 200 4,5415 1,2195 17,2605 98,1835

Готовят и отпускают так же, как в рец. 445.

№ 447. Мусс лимонный

№
Диеты: 3,4в,5, 5п, 6, 7,9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Лимоны 38 16 0,144 0,016 0,48 2,64

2. Сахар, ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

3. Желатин 5 5 4,3015 0,0195 0,0405 17,5435

4. Вода 150 150 - - - -
Выход 200 4,4455 0,0355 20,4805 100,0235

С лимонов срезают цедру, разрезают пополам и отжимают сок. 
Цедру заливают горячей водой, варят 5-6 мин., процеживают, в отвар 
добавляют сахар или ксилит, вводят подготовленный желатин (рец. 
437), соединяют его с лимонным соком, охлаждают и взбивают (см. 
рец. 445).

Примечание: на диеты 5п, 9, IOc сахар заменяют ксилитом.
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№ 448. Мусс апельсиновый

№ Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Апельсины 68 30 0,27 0,06 2,43 11,34
2. Сахар 15 15 - - 14,97 59,88
3. Желатин 5 5 4,3015 0,0195 0,0405 17,5435

4. Кислота
лимонная 0,2 0,2 - - - -

5. Вода 160 160 - - - -

Выход 200 4,5715 0,0795 17,4405 88,7635

С апельсинов срезают цедру, разрезают пополам, отжимают сок. 
Цедру заливают горячей водой, варят 5 мин., процеживают, в отвар 
добавляют сахар или ксилит, вводят подготовленный желатин (рец. 
437), соединяют его с апельсиновым соком, охлаждают и взбивают 
(см. рец. 445).

Примечание: на диеты 5п, 9, IOc сахар заменяют ксилитом.

№ 449. Мусс «Нежность»

№ Диеты: 1,3, 4в, 5, 6, 7, 8 ,9 , 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

2. Яблоки
свежие 29 20 0,08 0,08 1,96 8,88

3. Сахар,
ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

4. Желатин 4 4 3,4412 0,0156 0,0324 14,0348

5. Лимонная
кислота 0,2 0,2 - - - -

Выход 200 3,7812 0,1156 23,3324 109,4948

Очищенную и промытую морковь нарезают кусочками, залива
ют кипящей водой, варят до полуготовности, добавляют нарезанные 
ломтиками яблоки и все варят до готовности. Часть отвара сливают и 
готовят на нем сироп с добавлением лимонной кислоты, сахара или 
ксилита. Морковь и яблоки вместе с оставшимся отваром протирают, 
вливают в сироп и доводят до кипения, затем вводят подготовленный 
желатин (рец. 437), размешивают, охлаждают до 30-40°С и взбивают 
до образования пышной массы, разливают в формы и охлаждают. От
пускают так же, как советуют в рец. 445.
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№ 450. Мусс «Коралловый»

№
Диеты: 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48

2. Сахар,
ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

3. Желатин 4 4 3,4412 0,0156 0,0324 14,0348

4. Лимонная
кислота

0,2 0,2 - - - -

Выход 200 3,9612 0,0556 22,7524 107,3548

Очищенную, нарезанную кусочками морковь заливают кипящей 
водой и варят до готовности. Далее готовят по рец. 449

№ 451. Мусс «Розовый»

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Свекла 25 20 0,3 0,02 1,76 7,34

2. Яблоки
свежие 29 20 0,08 0,08 1,96 8,88

3. Сахар,
ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

4. Желатин 4 4 3,4412 0,0156 0,0324 14,0348

5. Лимонная
кислота 0,2 0,2 - - - -

Выход 200 3,8212 0,1156 23,7124 110,0948

Очищенную и промытую свеклу нарезают кусочками и варят до 
готовности. Часть отвара сливают, добавляют в него сахар или ксилит 
и лимонную кислоту. Вареную свеклу вместе с отваром соединяют с 
вареными яблоками и протирают, вливают сироп и доводят до кипе
ния, затем вводят подготовленный желатин (рец. 437), размешивают, 
охлаждают до 30—40°С и взбивают до увеличения объема в З ^  раза. 
Разливают в формы и охлаждают 1,5-2 ч. при температуре 0-8°С. Пе
ред отпуском форму с муссом на 1/3 объема опускают на несколько 
секунд в теплую воду. Мусс нарезают на порции, выкладывают в кре- 
манку или вазочку. .

Примечание: на диеты 5п, 9, IOc готовят с ксилитом. На диету 
I готовят без лимонной кислоты.
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№ 452. Мусс «Бордо»

№ Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 0, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Свекла 50 40 0,6 0,04 3,52 14,68

2. Сахар,
ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

3. Желатин 5 5 4,3015 0,0195 0,0405 17,5435

4. Лимонная
кислота 0,2 0,2 - - - -

Выход 200 4,9015 0,0595 23,5205 112,0635

Готовят и отпускают по рец. 451.

№ 453. Мусс яблочный (на крупе манной)

№ Диеты: I, 4в, 5, 5п, б, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Яблоки
свежие 68 60 0,24 0,24 5,88 26,64

2. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92

3. Крупа
манная 20 20 2,06 0,2 14,12 66,52

4. Кислота
лимонная 0,3 0,3 - - - -

Выход 200 2,3 0,44 29,98 133,08

Яблоки после удаления семенных гнезд разрезают и варят. Отвар 
процеживают, яблоки протирают, смешивают с отваром, добавляют 
сахар, лимонную кислоту и доводят до кипения. Тонкой струей вво
дят манную крупу и варят, помешивая, 15-20 мин. Смесь охлаждают 
до 40°С и взбивают до образования густой пышной массы, которую 
разливают в формы и охлаждают. Отпускают, как указано в рец. 445.

Примечание: на диету I готовят без добавления лимонной кислоты.

№ 454. Мусс из моркови (на крупе манной)

№ Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Морковь 75 60 0,78 0,06 4,14 20,22
2. Сахар 10 10 - - 1,5 6

3. Крупа
манная 20 20 2,06 0,2 14,12 66,52

4. Кислота
лимонная 0,3 0,3 - - - -

Выход 200 2,84 0,26 19,76 92,74
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Очищенную и промытую морковь нарезают на кусочки, заливают 
кипящей водой и варят до готовности. Отвар процеживают, морковь 
протирают, смешивают с отваром, добавляют сахар, лимонную кисло
ту и доводят до кипения. Тонкой струей вводят манную крупу и варят, 
помешивая, 15-20 мин. Смесь охлаждают до 40°Си взбивают до об
разования густой пенообразной массы, которую разливают в формы и 
охлаждают. Отпускают, как указано в рец. 445.

Примечание: на диету I готовят без добавления лимонной кислоты.

№ 455. Мусс из свеклы (на крупе манной)

№
Диеты: 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Свекла 75 60 0,9 0,06 5,28 25,26
2. Сахар 10 10 - - 1,5 6
3. Крупа манная 20 20 2,06 0,2 14,12 66,52

4. Кислота
лимонная 0,3 0,3 - - - -

Выход 200 2,96 0,26 20,9 97,78

Готовят и отпускают так же, как советуют в рец. 454.

№ 456. Самбук яблочный

№
Диеты: 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Яблоки
свежие 159 140 0,56 0,56 13,72 61,16

2. Сахар, ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

3. Желатин 3 3 2,5809 0,0117 0,0243 10,5261

4. Яйца (белки) 0,4 шт. 10 1,11 - 0,1 4,84

5. Вода (для 
желатина) 80 80 - - - -

Выход 200 4,2509 0,5717 33,8043 156,3661

Яблоки (без семенного гнезда) укладывают на противень, под
ливают небольшое количество воды и запекают в жарочном шкафу, 
затем охлаждают и протирают. В полученное пюре добавляют сахар 
(ксилит), яичный белок и взбивают на холоде до образования пыш
ной массы. Подготовленный желатин (реп. 437) нагревают до полного 
расплавления, слегка охлаждают, процеживают и тонкой струей вво
дят во взбитую массу при непрерывном и быстром помешивании вен
чиком. Массу разливают в формы и охлаждают.

Примечание: на диеты 5п, 9, IOc готовят с ксилитом
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№ 457. Самбук сливовый

№
Диеты: 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Слива 144 130 1,04 0,39 12,48 57,59

2. Сахар,
ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

3. Желатин 3 3 2,5809 0,0117 0,0243 10,5261
4. Яйца (белки) 0,4 шт. 10 1,11 - 0,1 4,84

5. Вода (для 
желатина) 80 80 - - - -

Выход 200 4,7309 0,4017 32,5643 152,7961

Сливы перебирают, тщательно промывают, удаляют косточки, 
заливают горячей водой и варят 15—20 мин. Сваренные сливы про
тирают, соединяют с сахаром (ксилитом), охлаждают. В пюре вводят 
яичный белок и взбивают до увеличения в объеме в 3^1 раза. Подго
товленный желатин (рец. 437) нагревают до полного расплавления, 
процеживают и вливают тонкой струей во взбитую массу при непре
рывном и быстром помешивании венчиком. Массу разливают в фор
мы и охлаждают.

Примечание: на диеты 5п, 9, IOc готовят с ксилитом.

№ 458. Самбук абрикосовый

№ Диеты: 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Абрикосы 151 130 1,17 0,13 11,7 52,65

2. Сахар,
ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

3. Желатин 3 3 2,5809 0,0117 0,0243 10,5261
4. Яйца (белки) 0,4 шт. 10 1,11 - 0,1 4,84

5. Кислота
лимонная 80 80 - - - -

6. Вода (для 
желатина) 20 20 - - - -

Выход 200 4,8609 0,1417 31,7843 147,8561

Из абрикосов удаляют косточки, заливают горячей водой, варят до 
размягчения плодов. В остальном готовят по рец. 457.

Примечание: на диеты 5п, 9, IOc готовят с ксилитом.
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№ 459. Самбук из кураги

№
Диеты: 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Курага 50 50 2,6 0,15 25,5 113,75
2. Сахар, ксилит 20 20 - - 19,96 79,84
3. Желатин 3 3 2,5809 0,0117 0,0243 10,5261
4. Яйца (белки) 0,4 шт. 10 1,11 - 0,1 4,84

5. Вода (для 
желатина) 80 80 - - - -

Выход 200 6,2909 0,1617 45,5843 208,9561

Курагу промывают, заливают горячей водой и оставляют на 2-3 ч. 
для набухания. Затем варят и протирают. В пюре добавляют сахар или 
ксилит, яичный белок. В остальном готовят по рец. 457.

Примечание: на диеты 5п, 9, IOc готовят с ксилитом.

№ 460. Крем сливочный

№
Диеты: I, 4в, 6, 7, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Сливки 20 % 50 50 1,25 10 2 103

2. Сахар 15 15 - - 14,97 59,88

3. Молоко 21 20 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568

5. Желатин 2 2 1,7206 0,0078 0,0162 7,0174
6. Ванилин 0,015 0,015 - - - -

7. Вода (для 
желатина) 16 16 - - - -

Выход 100 4,57 11,43 18,0 193,13

Для яично-молочной смеси яйца растирают с сахаром, добавляют 
небольшой струей кипяченое горячее молоко и, непрерывно помеши
вая, нагревают до 70-80°С, вводят набухший желатин (рец. 437), на
гревают до полного растворения и затем добавляют ванилин. Смесь 
охлаждают до 30°С. Сливки охлаждают до 4-5°С и взбивают до обра
зования густой пышной пены. Во взбитые сливки при непрерывном 
помешивании вливают яично-молочную смесь, быстро разливают в 
формочки и охлаждают. Перед отпуском форму с кремом опускают на 
несколько секунд в теплую воду, затем, вынув из воды, встряхивают и 
крем выкладывают на вазочку или десертную тарелку.

При отпуске поливают соусом фруктовым (см. раздел «Соусы») -  
30 г.
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№ 461. Крем сметанный

№ Диеты: I, 3, 4в, 6, 7, 10, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Сметана
20% 25 25 0,625 5 0,85 50,9

2. Сахар 15 15 - - 14,97 59,88
3. Молоко 53 50 1,45 1,25 2,4 26,65
4. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568
5. Желатин 2 2 1,7206 0,0078 0,0162 7,0174
6. Ванилин 0,015 0,015 - - - -

7. Вода (для 
желатина) 16 16 - - - -

Выход 100 4,81 7,18 18,29 157,02

Охлажденную сметану взбивают до образования густой пышной 
массы и при непрерывном помешивании вливают в нее яично-молоч
ную смесь с желатином (рец. 460). Крем быстро разливают в порци
онные формочки и охлаждают.

Отпускают так же, как рекомендовано в рец. 460.

№ 462. Крем ягодный

№
Диеты: I, 3, 5, 5п, 6. 7, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Земляника
(садовая) 15 15 0,12 0,6 1,125 10,38

2. Сливки
20% 20 20 0,5 4 0,8 41,2

3. Сахар 15 15 - - 14,97 59,88
4. Молоко 21 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568
6. Желатин 2 2 1,7206 0,0078 0,0162 7,0174

7. Вода (для 
желатина) 16 16 - - - -

Выход 100 3,94 6,03 17,93 141,71

Ягоды протирают, готовое пюре соединяют с охлажденной до 18 - 
20°С яично-молочной смесью (рец. 460). Готовят и отпускают крем 
по рец. 460.
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№ 463. Крем из апельсинов
Диеты: I, 3, 4в, 6 ,7 , 10, 11, 13, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
Апельсин 34 15 0,135 0,03 1,215 5,67

I. Сливки 20% 20 20 0,5 4 0,8 41,2

2. Сахар 15 15 - - 14,97 59,88
3. Молоко 21 20 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568
5. Желатин 2 2 1,7206 0,0078 0,0162 7,0174

6. Вода (для 
желатина) 16 16 - - - -

Выход 100 3,95 5,46 18,02 136,99

Из апельсинов отжимают сок. В приготовленную яично-молоч
ную смесь (рец. 460) при помешивании вводят подготовленный, до
веденный до кипения желатин, затем добавляют отжатый сок. Ох
лажденные сливки взбивают, при непрерывном помешивании в них 
вливают приготовленную смесь. Готовый крем быстро разливают в 
формочки и охлаждают.

№ 464. Крем из варенья клубничного

№ Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, б, 7 ,8 ,9 , 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I.
Варенье
клубничное 12 12 0,036 0,012 8,88 35,772

2. Сливки 20% 20 20 0,5 4 0,8 41,2

3. Сахар 7,5 7,5 - - 7,485 29,94
4. Молоко 24 22 0,638 0,55 1,056 11,726

5. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568

6. Желатин 2 2 1,7206 0,0078 0,0162 7,0174

7. Вода 5,5 5,5 - - - -

8. Вода (для 
желатина) 16 16 - - - -

Выход 100 3,91 5,49 18,29 138,22

В горячий сироп с яблоками (рец. 475) закладывают освобожден
ную от плодоножек вишню, доводят до кипения яично-молочную смесь 
(ред. 460), при помешивании вводят подготовленный, доведенный до 
кипения желатин, затем добавляют разведенное протертое варенье.

В охлажденные сбитые сливки при непрерывном помешивании 
вливают приготовленную смесь. Затем крем быстро разливают в фор-
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мочки и охлаждают, выкладывают в вазочку, поливают фруктовым 
соусом (см. раздел «Соусы») -  30 мл.

№ 465. Крем из яблочного повидла

№ Диеты: I, 3, 4в, 6, 7, 10, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Яблочное
повидло 12 12 0,048 - 7,8 31,392

2. Сливки
20% 20 20 0,5 4 0,8 41,2

3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Молоко 21 20 0,58 0,5 0,96 10,66
5. Яйца 1/5 шт. 8 1,016 0,92 0,056 12,568
6. Желатин 2 2 1,7206 0,0078 0,0162 7,0174
7. Вода 8 8 - - - -

8. Вода (для 
желатина) 16 16 - - - -

Выход 100 3,86 5,43 14,62 122,80

Готовят и отпускают по рец. 464.

№ 466. Крем рисовый (латвийское блюдо)

№ Диеты: I, 4в, 6, 7, 10, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Крупа
рисовая 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3

2. Сливки 20% 50 50 1,25 10 2 103
3. Сахар 15 15 - - 14,97 59,88
4. Желатин I I 0,8603 0,0039 0,0081 3,50087
5. Ванилин 0,001 0,001 - - - -

6. Вода(для 
желатина) 5 5 - - - -

Выход 100 2,81 10,104 24,38 199,7

Рис варят откидным способом и охлаждают. Сливки взбивают, до
бавляют сахар и предварительно подготовленный желатин (рец. 437). 
В полученную массу добавляют рис. Приготовленный крем раскла
дывают в формочки. Подают с фруктовым соусом (см. раздел «Соу
сы») -  30 мл.

Примечание: на диету 5п готовят с ксилитом.
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№ 467. Суфле ванильное

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, б, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
2. Яйца I шт. 40 5,08 4,6 0,28 62,84

3. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84

4. Мука пше
ничная в/с 4 4 0,424 0,052 2,76 13,204

5. Масло
сливочное I I 0,008 0,725 0,013 6,609

6. Ванилин 0,01 0,01 - - - -
Выход 70 6,09 5,88 23,973 173,153

Яичные белки охлаждают и взбивают в густую пену. Желтки 
растирают с сахаром, добавляют муку, ванилин, разводят горячим 
молоком, непрерывно помешивая, проваривают смесь до загустения. 
Горячую смесь вливают тонкой струей при быстром помешивании во 
взбитые белки. Затем приготовленную массу выкладывают на порци
онную сковороду, смазанную маслом, и выпекают в жарочном шкафу 
12-15 мин.

Отдельно в молочнике подают молоко (за исключением диеты 4в).

№ 468. Пудинг сухарный

№
Диеты: 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Сухари
ванильные 40 40 3,4 4,24 28,52 165,84

2. Молоко 80 80 2,32 2 3,84 42,64
3. Яйца Ѵг ШТ. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
4. Сахар 15 15 - - 14,97 59,88
5. Изюм 15,3 15 0,345 0,075 9,87 41,535

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 140 8,645 12,24 57,405 374,36

Яичные желтки растирают с сахаром, разводят холодным моло
ком. Этой смесью заливают разломанные на мелкие кусочки сухари и 
оставляют на 15 мин. для набухания. Затем добавляют перебранный и 
промытый изюм, после чего аккуратно вводят взбитые в пену белки. 
Массу перемешивают и раскладывают в смазанные маслом формочки 
и выпекают в жарочном шкафу.
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Пудинг можно варить на пару -  формы, посыпанные сахаром, за
полняют на 2/з объема подготовленной массой и варят.

Пудинг подают горячим с соусом фруктовым (диега 4в, см. раздел 
«Соусы») или холодным -  с молоком или киселем.

№ 469. Хлебный пудинг с яблоками

№
Диеты: 3, 4в, 5, 6,7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Яблоки
свежие 68 60 0,24 0,24 5,88 26,64

2. Яйца Ά  шт. 20 2,54 2,3 0,14 31,42
3. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84

4. Хлеб
пшеничный 50 50 3,95 0,5 24,15 116,9

5. Молоко 80 80 2,32 2 3,84 42,64

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

7. Ванилин 0,015 0,015 - - - -

Выход 140 9,09 8,665 54,035 330,485

Пшеничный хлеб без корок нарезают кубиками, заливают теплым 
молоком, смешанным с желтками и сахаром, оставляют на 15 мин. 
для набухания. Яблоки очищают, нарезают ломтиками. В подготов
ленную смесь кладут яблоки, ванилин, вводят взбитые в пену белки, 
осторожно перемешивают, выкладывают в формы и выпекают.

При отпуске нарезают, подают с соусом фруктовым (см. раздел 
«Соусы»),

Фрукты запеченные, компоты

№ 470. Яблоки печеные

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, б, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Яблоки
свежие 200 176 0,704 0,704 17,248 78,144

2. Сахар 3 3 - - 2,994 11,976
Выход 140 0,704 0,704 20,242 90,12

Яблоки с удаленным семенным гнездом укладывают на проти
вень. Отверстия заполняют сахаром. Яблоки сбрызгивают водой и 
запекают в жарочном шкафу 15-20 мин.

Примечание: на диеты 8 9 запекают без сахара.
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№ 471. Яблоки с рисом

№
Диеты: 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Яблоки 126 88 0,352 0,352 8,624 39,072

2. Кислота
лимонная 0,1 од - - - -

3. Крупа
рисовая 15 15 1,05 0,15 11,1 49,95

4. Молоко 45 45 1,35 0,0225 2,205 14,4225

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

6. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92

7. Ванилин 0.03 0,03 - - - -
8. Изюм 10,2 10 0,23 0,05 6,58 27,69
9. Яйца 0,1 шт. 4 0,508 0,46 0,028 6,284

Выход 140 3,53 4,6595 38,582 210,3835

Варят кашу рисовую вязкую на молоке с сахаром. В остывшую 
до 60-70°С кашу добавляют яйца, изюм, ванилин, масло сливочное и 
перемешивают. Полученную массу кладут на порционную сковороду, 
смазанную маслом, и запекают в жарочном шкафу.

Очищенные яблоки (без семенного гнезда) варят половинками в 
подкисленной лимонной кислотой воде до готовности. При отпуске 
горячие яблоки кладут на кашу.

Рекомендуется к данному блюду использовать фруктовые соусы 
(см. раздел «Соусы»),

№ 472. Яблоки по-киевски

№
Диеты: 3 ,4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево
ды Ккал

I. Яблоки
свежие 90 63 0,252 0,252 6,174 27,972

2. Варенье
клубничное 10 10 0,03 0,01 7,4 29,81

3. Сметана 20% 25 25 0,625 5 0,85 50,9

4. Мука пшенич
ная 1-го с. 4 4 0,424 0,052 2,76 13,204

5. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
6. Яйца А  шт. 10 1,27 1,15 0,7 15,71

7.
Кислота
лимонная 0,03 0,03 - - - -
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Выход 100 2,601 6,464 22,874 157,556
Яблоки, очищенные от кожицы, с удаленным семенным гнездом 

бланшируют до полуготовности в подкисленной горячей воде. Затем 
укладывают их на порционную сковороду. Образовавшиеся отверстия 
заполняют вареньем. Яичные желтки растирают с сахаром, добавля
ют муку, отдельно взбивают сметану, белки, соединяют с растертыми 
желтками. Полученной яично-сметанной смесью заливают яблоки и 
запекают до готовности.

№ 473. Яблоки с рисом, морковью и яйцом

№
Диеты: 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Яблоки
свежие 172 120 0,48 0,48 11,76 53,28

2. Рисовая
крупа 5 5 0,35 0,05 3,7 16,65

3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74
4. Сахар 3 3 - - 2,994 11,976
5. Яйца 'Л шт. 10 1,27 1,15 0,7 15,71

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

Выход 130 2,4 5,325 20,599 137,401

У яблок вырезают сердцевину, придавая им форму чашек. Мя
коть нарезают мелкими кубиками, предварительно удалив семенное 
гнездо. Морковь нарезают мелкими кубиками и тушат в небольшом 
количестве молока. Рис отваривают откидным способом. Тушеную 
морковь смешивают с рисом, рублеными яблоками, сахаром, вареным 
рубленым яйцом. Этим фаршем заполняют яблоки и запекают при 
умеренной температуре.

Подавать можно с соусом фруктовым (см. раздел «Соусы») или со 
сметаной.

№ 474. Шарлотка с яблоками

№
Диеты: 3, 4в, 6, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Яблоки
свежие 71 50 0,2 0,2 4,9 20,58

2.
Хлеб
пшеничный 
1-го с.

50 50 3,95 0,5 24,15 122,3
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3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

4. Яйца 1/2 шт. 10 1,27 1,15 0,7 15,71

5. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,625 0,065 33,045

7. Корица I I - - - -
Выход 115 6,04 5.975 40,755 242,215

Очищенные от кожицы и семенных гнезд яблоки нарезают мелки
ми кубиками и пересыпают сахаром. С хлеба срезают корки. Мякиш 
режут прямоугольными ломтиками толщиной 0,5 см. Оставшиеся от 
хлеба обрезки нарезают мелкими кубиками и подсушивают.

Ломтики хлеба смачивают с одной стороны в смеси яиц и молока 
с сахаром, затем ими обкладывают (смоченной стороной вниз) дно и 
стенки смазанной маслом формы, в которой должна выпекаться шар
лотка.

Подсушенные кусочки хлеба перемешивают с яблоками и кори
цей, заполняют этой смесью форму, сверху покрывают ломтиками 
хлеба и запекают в жарочном шкафу. Готовую шарлотку выдержива
ют в форме 10 мин., затем выкладывают на блюдо или тарелку.

Отпускают с соусом фруктовым (см. раздел «Соусы»).

№ 475. Компот из свежих яблок

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10с, 11,13,15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Яблоки
свежие

143 100 0,4 0,4 9,8 44,4

2.
Сахар,
ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

3. Вода 120 120 - - - -
Выход 200 0,4 0,4 29,76 124,24

Яблоки очищают, удаляют сердцевину, нарезают дольками. Очист
ки заливают водой, варят, отвар процеживают, растворяют в нем сахар 
(ксилит). В полученный горячий сироп закладывают яблоки и варяг
6-8 мин. Легко разваривающиеся сорта яблок заливают кипящим си
ропом и охлаждают.

Примечание: на диету I компот протирают. На диеты 5п, 8, 9, IOc 
готовят на ксилите.
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№ 476. Компот из смеси свежих плодов и бахчевых

№
Диеты: 1 ,3 ,5 . 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 10 с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Яблоки 29 20 0,08 0,08 1,96 OO OO OO

2. Сливы 11 10 0,08 0,03 0,96 4,43
3. Дыня 23 15 0,09 0,045 1,11 5,205
4. Арбуз 29 15 0,09 0,015 0,87 3,975

5. Сахар,
ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

5. Вода 120 120 - - - -

Выход 200 0,34 0,17 24,86 102,33

Яблоки очищают от кожицы, удаляют семенные гнезда и нарезают 
дольками. Сливы разрезают пополам и удаляют косточки. У арбузов 
и дынь удаляют кору и семена. В горячий сироп с вареными яблоками 
(рец. 475) закладывают сливы и доводят до кипения. Кусочки арбузов 
и дынь кладут в готовый компот в сыром виде.

Примечание: на диету I компот протирают. На диеты 5п, 8, 9, IOc 
готовят на ксилите.

№ 477. Компот из свежих яблок и вишен

№
Диеты: I , 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Яблоки 80 70 0,28 0,28 6,86 31,08
2. Вишня 21 20 0,16 0,04 2,12 9,48

3. Сахар,
ксилит 25 25 - - 24,95 99,8

4. Вода HO HO - - - -
Выход 200 0,44 0,32 33,93 140,36

В горячий сироп с яблоками (рец. 475) закладывают освобожден
ную от плодоножек вишню, доводят до кипения и охлаждают. Отпу
скают по рец. 475.

№ 478. Компот из клубники или малины

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Земляника
(садовая) 59 50 0,4 0,2 3,75 18,4

2. Малина - - - - - -

3. Сахар 25 25 - - 24,95 99,8
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4. Кислота
лимонная 0,05 0,05 - - - -

5. Вода 125 125 - - - -

Выход 200 0,4 0,2 28,7 118,2

№
Диеты: I, 3 ,4в, 5, 5п, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Земляника
(садовая) - - - - - -

2. Малина 59 50 0,4 0,25 4,15 20,45
3. Сахар 25 25 - - 24,95 99,8

4. Кислота
лимонная 0,05 0,05 - - - -

5. Вода 125 125 - - - -

Выход 200 0,4 0,25 29,1 120,25

В горячей воде растворяют сахар, добавляют лимонную кислоту, 
доводят до кипения, проваривают 10-12 мин. и процеживают. Под
готовленные ягоды раскладывают в креманки или вазочки, заливают 
теплым сиропом и дают настояться 30-40 мин.

Примечание: на диету I ягоды протирают, готовят без лимонной 
кислоты.

На диеты 5п, 8, 9, IOc сахар заменяют ксилитом.

№ 479. Компот из сухофруктов

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I.
Яблоки
сушеные 15 15 0,33 0,015 8,85 36,855

2. Сахар,
ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

3. Вода 200 200 - - - -

Выход 200 0,33 0,015 28,81 116,695

Промытые сушеные яблоки заливают горячей водой, нагревают 
до кипения, всыпают сахар и варят до готовности. Настаивают компот 
10-12 ч. в холодном месте.

Примечание: на диеты I, 5п, IOc фрукты варят, протирают, а затем 
добавляют сахар (ксилит) и доводят до кипения. На диеты 5п, 8, 9, 10с 
готовят на ксилите.
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№ 480. Компот из консервированных фруктов
Диеты: 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 13, 15

№ Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I.

Консерви
рованный 
компот из 
яблок

100 100 0,2 0,2 22,3 91,8

2. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
3. Вода 60 60 - - - -

Выход 200 0,2 0,2 27,29 111,76

Консервированные яблоки нарезают дольками. Сахар растворяют 
в воде, кипятят, вводят сироп от консервированных фруктов, охлаж
дают. Фрукты раскладывают в стаканы или креманки и заливают ох
лажденным сиропом.

№ 481. Компот «Пикантный»

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
2. Сахар, ксилит 25 25 - - 24,95 99,8

3.
Лимонная
кислота

0,4 0,4 - - - -

4. Вода 150 150 - - - -
Выход 200 0,52 0,04 27,71 113,28

Очищенную и промытую морковь нарезают тонкими ломтиками, 
заливают кипящей водой и варят до готовности. В конце варки до
бавляют сахар или ксилит, лимонную кислоту. Доводят до кипения, 
охлаждают и выдерживают 10-12 ч.

Примечание: на диету I готовят без лимонной кислоты. На диеты 
5п, 8, 9, IOc готовят с ксилитом.

Напитки 
Горячие напитки

№ 482. Чай с сахаром (ксилитом, сорбитом)

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8,9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Чай I I 0,02 - 0.07 1,08

2. Сахар (кси
лит, сорбит) 20 20 - - 19,96 79,84
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3. Вода 200 200 - - - -

Выход 200 0,02 - 20,03 80,92

Перед заваркой чайник ополаскивают кипятком, всыпают чай, на
ливают кипяток до 1/3 чайника, накрывают полотенцем, оставляют 
на 5-6 мин. для настаивания. После этого доливают кипятком, добав
ляют сахар.

Примечание: на диеты 5п, 8, 9, IOc чай готовят с ксилитом.

№ 483. Чай с лимоном

№
Диеты: 3, 4в, 6, 7, 10, Юс, И , 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Чай I I 0,02 - 0,07 1,08
2. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84
3. Лимон 1/10 10 0,09 0,01 0,3 1,65

4. Вода 200 200 - - - -

Выход 200/10 0,11 0,01 20,33 82,57

Лимон нарезают тонкими кружочками, подают на розетке. Чай -  
рец. 482.

№ 484. Чай с вареньем

№
Диеты I, 3, 4в, 5, 5п, б, 7, 10, Юс, 11, 13 . 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Чай I I 0,02 - 0,07 1,08
2. Вода 200 200 - - - -

3.
Варенье

клубничное 30 30 0,09 0,03 22,2 89,43

Выход
200/30

0,11 0,03 22,27 90,51

Чай готовят так, как советуют в рец. 482. Варенье подают отдель
но на розетке.

№ 485. Чай с медом

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Чай I I 0,02 - 0,07 1,08
2. Мед 30 30 0,24 - 24,09 97,32

3. Вода 200 200 - - - -
Выход 200/30 0,26 - 24,16 98,4
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Чай готовят так, как рекомендуют в рец. 482. Мед подают отдельно 
на розетке.

№ 486. Чай с молоком 
Вариант I

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, И , 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Чай I I 0,02 - 0,07 1,08
2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84
4. Вода 150 150 - - - -

Выход 200 1,65 1,25 22,43 107,57

№ 486. Чай с молоком без сахара 
Вариант 2

№
Диета: 8, 9, 5п, 10с

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Чай I I 0,2 - 0,07 1,04
2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Вода 150 150 - - - -

Выход 200 1,65 1,25 2,47 27,73

В чай перед отпуском вливают горячее кипяченое молоко. 
Примечание: на диеты 5п, 8,9, 10 с готовят без сахара.

№ 487. Кофе с молоком

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п 6, 7, 8, 9, 11, 13, 14 (без молока), 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Кофе нату
ральный 6 6 0,012 0,03 0,012 0,798

2. Молоко 50 50 1,45 1,25 2,4 26,65
3. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84
4. Вода 150 150 - - - -

Выход 200 1,462 1,28 22,372 107,288

Кофе варят в кофеварках, больших кофейниках или кастрюлях: 
посуду ополаскивают кипятком, засыпают молотый кофе, заливают 
кипятком, доводят до кипения, но не кипятят и настаивают 5-10 мин., 
при варке в кастрюле процеживают. Добавляют горячее молоко, кла
дут сахар, доводят до кипения.

Примечание: на диеты 5п, 8, 9 сахар заменяют ксилитом или сор
битом.
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№ 488. Какао с молоком
Вариант I

№
Диеты: I, 3, 4в, 9, I I. 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Какао-
порошок

4 4 0,972 0,6 0,408 10,92

2. Молоко 100 100 2,9 2,5 4,8 53,3
3. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84
4. Вода 100 100 - - - -

Выход 200 3,872 3,1 25,168 144,06

№ 488. Какао с молоком без сахара
Вариант 2

№
Диета: 3, 4в, 9, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто -Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Какао 2 2 0,48 0,35 0,48 6,99

2. Молоко 100 100 2,9 2,5 4,8 53,3

3. Вода 100 100
Выход 200 3,38 2,85 5,28 60,29

Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое 
количество кипятка (20 мл) и растирают в однородную массу, затем 
при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, остальной 
кипяток и доводят до кипения.

Примечание: на диету 4в можно готовить на рисовом отваре.
На диету 9 готовят с ксилитом или сорбитом.

Холодные напитки

№ 489. Витаминный напиток из плодов шиповника
Диеты: 1,3, 4в, 5,5п, 6 ,7 ,8 , 9, 10, 10с, И , 13, 14,15

№ Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I.
Плоды ши
повника су
шеные

20 20 0,68 0,28 9,66 43,88

2. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84

3. Вода 200 200 - - - -
Выход 200 0,68 0,28 29,62 123,72

Промытые холодной водой плоды шиповника заливают кипятком, 
варят в закрытой посуде при слабом кипении 5-10 мин. и добавля
ют сахар. Затем оставляют для настаивания в темном месте, лучше в 
неметаллической посуде, закрытой. После этого отвар процеживают.

Примечание: на диеты 5п, 8, 9 сахар заменяют ксилитом.
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№ 490. Отвар шиповника

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I.
Плоды
шиповника
сушеные

20 20 0,68 0,28 9,66 43,88

2. Вода 200 200 - - - -

Выход 200 0,68 0,28 9,66 43,88

Предварительно дробленые плоды шиповника кладут в кипящую 
воду, закрывают крышкой и варят при слабом кипении 10-15 мин. 
Настаивают 22-24 ч. в темном месте в неметаллической закрытой по
суде и процеживают.

№ 491. Напиток «Здоровье»

№ Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8 ,9 , 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
2. Свекла 50 40 0,6 0,04 3,52 16,84

3. Сахар,
ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

4. Лимонная
кислота 0,4 0,4 - - - -

5. Вода 230 230 - - - -

Выход 200 1,12 0,08 26,24 110,16

Тщательно промытые овощи нарезают кусочками произвольной 
формы, заливают кипящей водой и варят до готовности, пропускают 
через мясорубку, дают отстояться, сливают отвар. Оставшуюся мезгу 
заливают водой и варят 10-15 мин., отвар сливают. Оба отвара смеши
вают, добавляют сахар (ксилит), лимонную кислоту, доводят до кипе
ния, процеживают и охлаждают.

Примечание: на диету I готовят без лимонной кислоты. На диеты 
5п, 8, 9 готовят с ксилитом.

№ 492. Свекольно-яблочный напиток

№
Диеты: I , 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, И , 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Свекла 31 25 0,375 0,025 2,2 10,525

2. Яблоки
свежие 40 35 0,14 0,14 3,43 15,54
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3. Сахар,
ксилит

10 10 - - 9,98 39,92

4.
Лимонная
кислота 0,1 0,1 - - - -

Выход 200 0,515 0,165 15,61 65,985

Свеклу и яблоки (с удаленным семенным гнездом) промывают, 
протирают, заливают раздельно кипятком и настаивают 1-1,5 ч. Затем 
настой соединяют, процеживают, добавляют сахар или ксилит, лимон
ную кислоту и охлаждают.

Примечание: на диеты 8, 9 готовят с ксилитом.

№ 493. Морковно-яблочный напиток

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5гі, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
2. Яблоки 45 40 0,16 0,16 3,92 17,76

3.
Сахар,
ксилит 15 15 - - 14,97 59,88

4. Вода 150 150 - - - -
Выход 200 0,68 0,20 21,65 91,12

Яблоки с удаленным семенным гнездом мелко шинкуют, залива
ют кипятком, закрывают и дают настояться 2-3 ч., затем процежива
ют и добавляют сахар. Морковь натирают на терке и отжимают сок, 
который соединяют с яблочным настоем.

Примечание: на диеты 8, 9 готовят с ксилитом.

№ 494. Лимонно-яблочный напиток

№
Диеты: 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Лимон 1/5 шт. 20 0,18 0,02 0,6 3,3
2. Яблоки 86 60 0,24 0,24 5,88 26,64

3. Сахар,
ксилит 10 10 - - 9,98 39,92

4. Вода 150 150 - - - -

Выход 200 0,42 0,26 16,46 69,86

Яблоки с удаленным семенным гнездом протирают, отжимают 
сок и ставят на холод. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой, ва
рят 10-15 мин. и процеживают. В отвар добавляют сахар, доводят до 
кипения, вливают яблочный и отжатый лимонный соки, охлаждают.
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№ 495. Яблочный напиток
Диеты: 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 15

№
Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углево

ды
Ккал

I. Яблоки свежие 29 25 0,1 0,1 2,45 11,1

2. Сахар, ксилит 20 20 - - 19,96 79,84

3. Вода 200 200 - - - -
Выход 200 0,1 0,1 22,41 90,94

Яблоки с удаленным семенным гнездом протирают и отжимают 
сок. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой, варят 10 мин., про
цеживают. В отвар добавляют сахар, затем его доводят до кипения, 
вливают отжатый сок и охлаждают.

№ 496. Морковно-апельсиновый напиток

№
Диеты: I 3 ,4в, 5, 5п, 6, 7,8, 9, 10, Юс, И , 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Морковь 63 50 0,65 0,05 3,45 16,85
2. Апельсины 159 70 0,63 0,14 5,67 26,46
3. Сахар 15 15 - - 14,97 59,88

4. Вода 65 65 - - - -

Выход 200 1,28 0,19 24,09 103,19

Цедру, снятую с апельсина, мелко нарезают, заливают горячей во
дой, кипятят 5 мин., а затем 3^4 ч. настаивают. Морковь натирают на 
терке, смешивают с отваром, процеживают, добавляют сахар и дово
дят до кипения, вливают отжатый апельсиновый сок.

Примечание: на диеты он, 8, 9, IOc готовят с ксилитом.

№ 497. Сливки с соком апельсиновым

№
Диеты: 1 ,3 ,6 , 7, 10, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Сливки 10% 100 100 2,7 10 4,5 118,8

2. Сок апель
синовый 25 25 0,175 0,025 3,3 14,125

3. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84

4. Яичные
желтки 8 8 1,296 2,496 - 27,648

Выход 150 4,171 12,521 27,76 240,413

Яичные желтки растирают с сахаром, добавляют апельсиновый 
сок, размешивают, разливают в бокалы и доливают сливки. 

Примечание: на диету 5п желтки растирают с ксилитом.
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№ 498. Молочный напиток с ванилью

№
Диеты: I, 3, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, И , 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал
I. Молоко 200 200 5,8 5 9,6 106,6

2. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92

3. Яичные
желтки

10 10 1,62 3,12 - 34,56

4. Ваниль ГІо вкусу - - - - -
Выход 200 7,42 8,12 19,58 181,08

Яичные желтки растирают с сахаром и ванилью, разводят кипя
щим молоком. Напиток проваривают на слабом огне, не давая ему за
кипеть, процеживают и остужают.

№ 499. Изюмный напиток

№
Диеты: I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 11, 13, 15

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I. Изюм 30,3 30 0,69 0,15 19,74 83,07

2. Вода 200 200 - - - -

3.
Лимонная
кислота 0,1 0,1 - - - -

Выход 200 0,69 0,15 19,74 83,07

Промытый рубленый изюм заливают водой, кипятят, прибавляют 
лимонную кислоту, можно заменить лимонную кислоту аскорбино
вой кислотой.

Примечание: на диету I готовят без лимонной кислоты.

№ 500. Дрожжевой напиток с отрубями

№
Диеты: 5, 9, 10

Продукты Брутто Нетто Белки Жиры Углеводы Ккал

I.
Отруби
пшеничные 15 7,5 1,1325 0,285 4,02 23,175

2. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92

3. Дрожжи 2 2 0,254 0,054 0,17 2,182

4. Лимонная
кислота 0,1 0,1 - - - -

5. Вода 200 200 - - - -
Выход 200 1,3865 0,339 14,17 65,277

Отруби заливают горячей водой, кипятят, настаивают, процежи
вают, вводят сахар и дрожжи, ставят в теплое место. После прекраще
ния брожения напиток переносят в холодное место.
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№ 501. Томатный сок
Вариант I

№
Диета: 9, 15, 11

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Томатный
сок 100 100 1,0 0,1 2,9 16,8

Выход 100

№ 501. Томатный сок 
Вариант 2

№ Диета: 9, 15, 11
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Томатный
сок 200 200 2,0 0,2 5,8 33,0

Выход 200

№ 502. Молоко коровье 
Вариант I

№ Диета: 1 ,3 , 5, 6, 7 ,8 ,9 , Юс, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Малою 2,5 % 100 100 2,9 2,5 4,8 53,3
Выход 100

№ 502. Молоко коровье 
Вариант 2

№
Диета: 1 ,3 ,5 , 6, 7, 8, 9, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Малою 2,5 % 200 200 5,8 5,0 9,6 106,6

Выход 200

№ 503. Кефир 2,5 %

№ Диета: 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 8, 9, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Кефир 2,5 % 200 200 5,8 5,0 8,0 100,2
Выход 200

№ 504. Кефир 3,2 %

№ Диета: 3, 4в, 6, 7, 10, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Кефир 3,2 % 200 200 5,8 6,4 8,0 112,8
Выход 200
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№ 505. Саумал

№
Диета: I, 1а, 16, 5, 5п, 7, 10, Юс, И , 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Саумал 100 100 2,1 1,9 5,0 45,5

Выход 100

№ 506. Саумал

№
Диета: I, 1а, 16, 5, 5п, 7, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Саумал 200 200 4,2 3,8 10,0 91,0
Выход 200

№ 507. Кумыс из кобыльего молока

№
Диета: 3, 11, 15, 5

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Кумыс 100 100 2,1 1,9 5,0 45,5

Выход 100

№ 508. Кумыс из кобыльего молока

№
Диета: 3, 11, 15, 5

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Кумыс 200 200 4,2 3,8 10,0 91,0

Выход 200

№ 509. Шубат

№
Диета: 3, 4в, 6, 7, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Шубат 100 100 4,1 5,0 3,2 74,2

Выход 100

№ 510. Шубат

№
Диета: 3, 4в, 6, 7, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Шубат 200 200 8,2 10,0 6,4 148,4

Выход 200
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ГЛАВА III 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ РЕЦЕПТУРА 

Творожные, мясные, из морских рыб блюда, порционные блюда

Новые изделия

№ 511. Обезжиренный творог

№
Диета: 8, 9, I, 5, 10, 10с

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Творог обе
зжиренный 100 100 21,0 0,6 3,3 106,6

Выход 100

№ 512. Обезжиренный творог со сметаной

№
Диета: 4, 46, 4в, 5а, 5п, 5, 10с, 10п, 8, 9

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Творог 70 70 15,4 0,42 2,31 74,62

2. Сметана
10% 5 5 0,14 0,5 0,2 5,86

3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
Выход 80 15,54 0,92 7,5 100,44

В протертом твороге делают небольшое углубление ложкой, кла
дут сметану и посыпают сахаром.

№ 513. Запеканка из обезжиренного творога

№
Диета: 5а, 5п, 5, 10, 10с, 8, 9

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Творог 70 70 15,4 0,42 2,31 74,62
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2. Крупа
манная 10 10 1,0 0,1 7,06 33,14

3. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
4. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71

5
Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 95 17,71 5,29 14,49 176,41

Протертый творог смешивают с предварительно заваренной в 
воде (10 мл на порцию) и охлажденной манной крупой, яйцами, са
харом и солью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4 см 
на смазанные маслом и посыпанные сухарями противень или форму. 
Поверхность массы разравнивают, покрывают сметаной, запекают в 
жарочном шкафу. При отпуске нарезанную на куски квадратной фор
мы запеканку поливают сметаной.

Примечание, на диеты 7, 10, IOc готовят без соли.

№ 514. Суфле творожное с морковью и обезжиренным творогом

№
Диета: 5, 5а, 5п, 10, 10с, 8, 9

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Творог 100 100 21,0 0,6 3,3 106,6
2. Морковь 38 30 0,39 0,03 2,07 10,11

3.
Крупа
манная

10 10 1,3 0,1 7,06 33,26

4. Молоко 15 15 0,43 0,37 0,72 7,93

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
7. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71

Выход 150 25,16 5,87 18,27 226,55

Морковь шинкуют и припускают до готовности в молоке, про
тирают и вводят в протертый творог. В морковно-творожную массу 
вводят манную крупу, яичные желтки, сахар, взбитые яичные белки. 
Все осторожно вымешивают, выкладывают в смазанный маслом про
тивень или формочки и запекают в духовом шкафу или варят на пару.

№ 515. Творожное суфле из обезжиренного творога

№
Диета: 5, 5а, 5п, 10, Юс, 8, 9

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Творог 100 100 21,0 0,6 3,3 106,6
2. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
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3. Мука
пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,48 16,62

4. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
Выход 120 24,43 5,93 12,86 202,53

Протертый творог, сметану, молоко, муку и желтки перемешива
ют или взбивают, вводят в 2-3 приема взбитые в пену яичные белки, 
осторожно перемешивают. Массу выкладывают в смазанные маслом 
формы и варят на пару.

№ 516. Бешбармак

№
Диета: 5, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Говядина 75 54 10,04 8,64 - 117,92
2. Казы 76 58 11,31 5,74 - 96,9

3. Лук
репчатый 50 42 0,58 0,08 3,44 16,8

4.
Мука
пшеничная
в/с

40 40 4,32 0,52 27,96 133,8

5. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71

6.

Вода для 
замешива
ния теста 
Выход лап
ши 100 г.

15 15

Выход 350 27,52 16,13 31,47 381,13

Говядину варят крупными кусками в небольшом количестве воды 
с добавлением соли. Сваренное мясо нарезают тонкими ломтиками 
шириной 0,5 см и длиной 5 см. Казы варят отдельно до готовности, 
нарезают кружочками. Замешивают пресное тесто, тонко его раска
тывают и нарезают в виде продолговатых прямоугольников, которые 
отваривают в бульоне. Затем их соединяют с мясом и луком, нарезан
ным кольцами и припущенным в бульоне.

№ 517. Лангет

№
Диета: 5, 7, 10, 11 , 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Говядина 216 159 29,57 25,44 - 347,24
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2. Масло рас
тительное

10 10 - 9,99 89,91

Выход 100 29,57 35,43 - 437,15

Лангет нарезают из тонкой части вырезки по 2 куска на порцию, 
толщиной 10-12 мм, слегка отбивают, посыпают солью и перцем, жа
рят с обеих сторон на сковороде с жиром, нагретым до 150—180°С, 
до образования поджаристой корочки (8 мин.). При отпуске лангет 
гарнируют и поливают мясным соком.

№ 518. Лангет с помидорами

№
Диета: 5, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Говядина
(вырезка)

200 157 29,2 25,12 - 342,88

2. Масло рас
тительное 10 10 - 9,99 89,91

3. Помидоры 65 55 0,6 0,11 2,09 11,75
Выход
100/40

29,8 35,22 2,09 444,54

Приготавливают как лангет с гарниром. При отпуске гарнируют, 
поливают мясным соком и кладут на лангет половинки поджаренных 
помидоров.

№ 519. Пельмени отварные со сметаной
Вариант I

№
Диета: 5, 7, 10, 10с, 4в, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Говядина
(вырезка)

200 157 29,2 25,12 - 342,88

2. Мука в/с 50 50 5,4 0,65 34,95 167,25

3.
Лук
репчатый 50 42 0,58 0,08 3,44 16,8

4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52

5.
Черный
перец

0,02 0,02 - - - -

6. Сметана
20%

20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход
300/20

36,69 30,77 39,12 580,17
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№ 519. Пельмени отварные со сметаной
Вариант 2

№ Диета: 5 ,7 , 10, I Ос, 4в, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Говядина
(вырезка) 125 96 17,85 15,36 - 209,64

2. Мука в/с 50 50 5,4 0,65 34,95 167,25

3. Лук
репчатый 50 42 0,58 0,08 3,44 16,8

4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52

5. Черный
перец 0,02 0,02 - - - -

6. Сметана
20% 10 10 0,25 2,0 0,34 20,36

Выход
200/10 25,09 19,01 38,78 42.6,57

Для фарша котлетное мясо и лук измельчают на мясорубке, добав
ляют соль, сахар, перец и холодную воду, затем все тщательно пере
мешивают.

Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 1,5-2 мм. На середи
ну смазанной полосы, вдоль нее кладут рядами шарики фарша массой
7-8 г на расстоянии 3-4 см один от другого. Затем края теста припод
нимают накрывают им фарш, после чего вырезают пельмени специ
альным приспособлением или формочкой с заостренными краями и с 
затупленным ободком. Масса одной шткуи должна быть 12-13 г.

Подготовленные пельмени отпускают в кипящую подсоленную 
воду (на I кг пельменей 4 л воды и 20 г.соли), доводят до кипения и 
продолжают варить при слабом кипении 5-7 минут.

№ 520. Манты из говядины
Вариант I

№ Диета: 5, 4в, 7, 10, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Говядина
(вырезка) 200 157 29,2 25,12 - 342,88

2. Мука 70 70 7,56 0,91 48,93 234,15

3. Лук
репчатый 60 52 0,72 0,1 4,26 20,82

4. Масло рас
тительное 5 5 - 4,99 - 44,91

5. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
Выход 300 38,49 32,04 53,24 655,28

402



№ 520. Манты из говядины
Вариант 2

№
Диета: 5, 4в, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Говядина
(вырезка) 125 96 17,85 15,36 - 209,64

2. Мука в/с 50 50 5,4 0,65 34,95 167,25

3. Лук
репчатый 50 42 0,58 0,08 3,44 16,8

4. Масло рас
тительное

5 5 - 4,99 - 44,91

5. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,05 12,52
Выход 220 24,84 22,0 38,44 151,12

Для фарша говядину нарезают мелкими кубиками, смешивают с 
мелокрубленным репчатым луком, добавляют соль, перец, холодную 
воду и все хорошо перемешивают до получения однородной массы. 
Из муки, воды и соли замешивают крутое тесто, накрывают влажной 
тканью и выдерживают в течение 40-60 минут.

Готовое тесто раскатывают тонкими жгутами, делят их на куски 
весом 9-20 г и раскатывают на круглые лепешки с утонченными кра
ями. На середину лепешки укладывают фарш и края защипывают 
посередине, придавая изделию круглую или овальную форму. Манты 
укладывают на смазанную жиром решетку каскана и варят на пару в 
течение 30 минут.

№ 520. Манты из говядины с тыквой
Вариант 3

№
Диета: 5, 7, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Говядина
(вырезка) 200 157 29,2 25,12 - 342,88

2. Мука 75 75 8,1 0,97 52,42 250,81

3.
Лук
репчатый 77 65 0,91 0,13 5,33 26,13

4. Тыква 130 80 0,8 0,08 3,52 18,0

5.
Масло рас
тительное 10 10 - 9,99 - 89,91

Выход 360 39,01 39,29 61,27 727,73

Для фарша говядину и очищенную от кожуры и семян тыкву наре
зают мелкими кубиками, добавляют мелкорубленный репчатый лук,
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воду, соль и молотый перец. Массу хорошо перемешивают. В осталь
ном манты с мясом и тыквой готовят и отпускают так же как манты с 
говядиной.

№ 521. Салат из печени трески с вареными овощами

№ Диета: I, 4в, 5, 5п, 8, 9, 11, 13, 14, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Печень
трески 100 100 4,2 65,7 1,2 612,9

2. Картофель 76 53 1,06 0,21 8,63 40,65
3. Морковь 19 15 1,51 0,02 1,03 10,34

4. Зеленый
горошек 31 20 1,0 0,04 1,66 11,0

5. Я и цо 
отварное 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71

6. Сок лимона 5 5 0,04 - 0,18 0,88
Выход 200 9,08 67,12 12,77 691,48

Вареный картофель и лук очистить, картофель нарезать куби
ками, лук измельчить. Печень трески вынуть из банки, нарезать не
большими кусочками. Яйца очистить, белки отделить от желтков. 
Желтки раскрошить и соединить в миске с печенью, картофелем, 
луком и зеленым горошком. Лимон нарезать дольками. Белки мелко 
нашинковать. Полить салат растительным маслом, приправить солью 
и перцем. Перемешать, разложить по порционным тарелкам. Посы
пать сверху белками и оформить дольками лимона. Можно украсить 
веточками укропа.

№ 522. Печень трески с отварным картофелем

№
Диета: 1, 4в, 5, 5п, 7 ,10 без соли, 10с, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Печень
трески 100 100 4,2 65,7 1,2 612,9

2. Картофель 210 150 3,0 0,6 24,45 115,2
3. Зелень 7 5 0,12 0,03 0,32 2,03

Выход 2 10 7,32 66,33 25,97 730,13

Печень трески нарезают тонкими кусочками, сверху посыпают зе
ленью. Блюдо поливают заправкой для салатов. К блюду отпускают 
отваренный картофель.

404



№ 523. Печень трески с творогом

№
Диета: 1 ,4 в ,5 ,5 п , 7,10, Юс, 8, 9, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Печень
трески

100 100 4,2 65,7 1,2 612,9

2. Творог 5% 70 70 14,7 3,5 2,1 98,7
3. Укроп 7 5 0,12 0,03 0,32 2,03
4. Помидоры 47 40 0,44 0,08 1,52 8,56

Выход 200 19,46 69,31 5,14 722,19

Печень трески, творог, укроп пропустить через мясорубку. Массу 
посолить, хорошо перемешать, взбить с помощью вилки, переложить в 
селедочницу, украсить ломтиками свежих помидоров и зеленью укропа.

№ 524. Гренки с печенью трески и луком

№
Диета: 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Печень
трески

100 100 4,2 65,7 1,2 612,9

2. Морковь 25 20 0,26 0,02 1.38 6,74

3. Лук
репчатый 18 15 0,21 0,03 1,23 6,03

4.
Майонез
«Прован
саль»

20 20 0,56 13,4 0,74 125,8

Выход 150 5,23 79,15 4,55 751,42

Лук мелко нарезать, морковь натереть на крупной терке. Обжа
рить на растительном масле. Печень размять вилкой. Добавить 3 лож
ки майонеза и пережарку. Все перемешать. Белый батон нарезать на 
ломтики. Обжарить на сковородке до золотистого цвета.Выложить 
начинку сверху на остывший хлеб.

№ 525. Семга, запеченная с помидорами

№
Диета: I, 5, 4в, 7, 10, 10с, 15, 9, 8, 11

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Семга филе 233 213 47,92 26,62 - 431,26

2. Мука
пшеничная 5 5 0,55 0,07 3,39 16,39

3. Масло рас
тительное 5 5 - 4,99 - 44,91

4. Помидоры 100 70 0,77 0,14 2,66 14,98
Выход 200 49,24 31,82 6,05 507,54
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Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей без костей, 
солят, панируют и жарят. Свежие помидоры ошпаривают, снимают 
с них кожицу, разрезают пополам, удаляя семена, посыпают солью 
и жарят. На сковороду подливают соус томатный с овощами, кладут 
рыбу жареную, на нее помидоры жареные, заливают соусом, посыпа
ют тертым сыром, поливают жиром и запекают.

№ 526. Котлеты паровые из лосося

№
Диета: I, 4в, 5, 5п, 7, 10 без соли, Юс, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Лосось 100 52 10.4 4,21 - 79,49

2. Хлеб
пшеничный 15 15 1,14 0,12 7,38 35,16

3. Молоко
2,5% 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

4. Масло рас
тительное 5 5 - 4,99 - 44,91

Выход 85 12,12 9,82 8,34 170,22

Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают че
рез мясорубку вместе с замоченным в воде или молоке черствым пше
ничным хлебом, кладут соль. Тщательно перемешивают и выбивают. 
Из рыбной котлетной массы формуют котлеты и варят в пароварке.

№ 527. Лосось в собственном соку с овощным гарниром

№ Диета: 3, 8, 9, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Лосось 53 50 10,0 4,05 - 76,45
2. Картофель 76 53 1,06 0,21 8,63 40,65
3. Свекла 25 20 0,3 0,02 1,76 8,42
4. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

5.
Горошек
консервиро
ванный

15 10 0,5 0,02 0,83 5,5

Выход 50 12,12 4,32 12,6 137,76

Лосось подается с овощным гарниром (вареные, очищенные и на
резанные кубиками картофель, свекла, мокровь, зеленый горошек).

№ 528. Скумбрия отварная

№
Диета: 1, 4в, 5 5п, 7/10, Юс, 11, 14, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Скумбрия 100 60 10,8 7,92 - 114,48
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2. Лук
репчатый 20 15 0,21 0,03 1,23 6,03

Выход 50 11,01 7,95 1,23 120,51

Рыбу, разделанную на филе, с кожей и реберными костями наре
зают порционными кусками. На поверхности кожи каждого куска де
лают 2-3 надреза, чтобы при варке куски рыбы не деформировались. 
Затем их укладывают в один ряд в посуду кожей вверх, заливают горя
чей водой, уровень которой должен быть на 3-5 см выше поверхности 
рыбы, для отдушки добавляют лавровый лист, корень петрушки, соль. 
Когда жидкость закипит, удаляют пену и варят рыбу до готовности 
без кипения при температуре 85-90°С в течение 5-7 мин., считая с 
момента закипания воды. Хранят рыбу в горячем бульоне не более 
30-40 мин.

Гарниры -  картофель отварной, пюре картофельное, рагу овощ
ное. Соусы -  сметанный, польский.

Примечание: на диеты 7, 8, 10, IOc готовят без соли.

№ 529. Скумбрия, запеченная под молочным соусом

№
Диета: I, 4в, 5, 5п, 7/10, 3, 8 ,9 , 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Скумбрия 233 200 36,0 26,4 - 381,6
2. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

3.
Мука
пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Сыр
советский 5,5 5 1,22 1,55 - 18,83

Выход 155 38,38 32,13 4,51 460,73

Готовят рыбу отварную (рец. 3 15), выкладывают на противень, за
ливают молочным соусом (см. раздел «Соусы») и запекают в жароч
ном шкафу.

№ 530. Тунец отварной

№
Диета: 1, 4в, 5, 5п, 7/10, 8, 9, И , 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Тунец 233 149 36,35 6,85 - 207,05

2. Лук
репчатый 20 15 0,21 0,03 1,23 6,03

Выход 125 36,56 6,88 1,23 213,08
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Рыбу, разделанную на филе, с кожей и реберными костями нареза
ют порционными кусками. На поверхности кожи каждого куска делают 
2-3 надреза, чтобы при варке куски рыбы не деформировались. Затем 
их укладывают в один ряд в посуду кожей вверх, заливают горячей во
дой, уровень которой должен быть на 3-5 см выше поверхности рыбы, 
для отдушки добавляют лавровый лист, корень петрушки, соль. Когда 
жидкость закипит, удаляют пену и варят рыбу до готовности без ки
пения при температуре 85-90°С в течение 5-7 мин., считая с момента 
закипания воды. Хранят рыбу в горячем бульоне не более 30-40 мин.

Гарниры -  картофель отварной, пюре картофельное, рагу овощ
ное. Соусы -  сметанный, польский.

Примечание: на диеты 7, 8, 10, I Oc готовят без соли.

№ 531. Тунец, запеченный с помидорами

№ Диета: I, 4в, 5, 7, 10, 8, 9, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Тунец филе 233 213 51,97 9,79 - 295,72

2. Мука
пшеничная 5 5 0,55 0,07 3,39 16,39

3. Масло рас
тительное 5 5 - 4,99 - 44,91

4. Помидоры 100 70 0,77 0,14 2,66 14,98
Выход 200 53,29 14,99 6,05 372,0

Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей без костей, 
солят, панируют и жарят. Свежие помидоры ошпаривают, снимают 
с них кожицу, разрезают пополам, удаляя семена, посыпают солью 
и жарят. На сковороду подливают соус томатный с овощами, кладут 
рыбу жареную, на нее жареные помидоры, заливают соусом, посыпа
ют тертым сыром, поливают жиром и запекают.

№ 532. Сардина, запеченная с картофелем по-русски

№ Диета: I, 4в, 5, 5п, 7/10, Юс, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Сардина 233 200 38,0 20.0 - 332,0
2. Картофель 200 150 3,0 0,6 24,45 115,2

3. Сыр
советский 5,5 5 1,22 1,55 - 18,83

4. Мука
пшеничная 5 5 0,55 0,07 3,39 16,39

Выход 310 42,77 22,22 27,84 482,42
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Порционные куски сырой рыбы, нарезанные на филе или порци
онные куски, посыпают солью, черным перцем молотым, кладут на 
смазанную сковороду, сверху кладут ломтиками вареного картофеля, 
заливают соусом, посыпают тертым сыром, поливают жиром и запе
кают в жарочном шкафу.

№ 533. Чахохбили из курицы

№
Диета: 3, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Курица 1-й 
категории 175 122 22,2 22,44 - 290,76

2. Лук
репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

3. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

4. Мука
пшеничная 5 5 0,54 0,06 3,49 16,66

5. Помидоры 50 45 0,49 0,09 1,71 9,61
6. Чеснок 2,5 2 0,13 0,01 0,59 2,97

Выход
70/40

23,72 29,89 7,56 394,13

Подготовленную курицу нарубают на 4-6 кусочков на порцию, со
лят и обжаривают. Добавляют нашинкованный репчатый лук и тушат 
при закрытой крышке до готовности лука. Затем кладут томат или по
мидоры, муку, толченый чеснок, специи, добавляют немного бульона 
и тушат еще 4-5 минут. При отпуске посыпают зеленью.

№ 534. Суп с макаронными изделиями

№
Диета: 5, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Картофель 100 75 1,5 0,3 12,22 57,58

2. Лук
репчатый 20 16 0,22 0,03 1,31 6,39

3. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Вермишель 20 20 2,2 0,26 14,1 67,54
Выход 500 4,22 4,23 29,07 171,23

Лук нашинковать, пассеровать с маслом, смешать с овощами, на
резанными мелкими кубиками, тушить под крышкой до готовности.
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В кипящий бульон засыпать вермишель (за 30 минут отпуска блюда), 
нарезанный картофель, вскипятить, добавить тушеные овощи. Перед 
отпуском посыпать зеленью.

№ 535. Суп гороховый на мясном бульоне

№
Диета: 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Мясной
бульон 250 250 16,45 9,13 0,43 149,69

2. Картофель 70 52 1,04 0,2 8,47 39,84

3. Лук
репчатый 12 10 0,14 0,02 0,82 4,02

4. Морковь 25 20 0,26 0,02 1,38 6,74

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Горох
лущен. 30 29 6,67 0,46 13,94 86,58

Выход 400 24,6 13,45 25,1 319,85

Предварительно замачивают горох на 5-6 часов, варят до размяг
чения. В кипящий бульон закладывают проваренный горох, затем до
бавляют картофель, пассерованный морковь и лук, варят 10-15 ми
нут. Отпускают со сметаной.

Мучные кондитерские изделия

№ 536. Ватрушки с творогом

№
Диета: 5, 7, 10, 15, 4в, 13, 11

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Мука в/с 50 50 5,4 0,65 34,95 167,25
2. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
3. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
4. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Творог 5% 40 40 8,4 2,0 1,2 56,4
7. Дрожжи 2 2 0,25 - 0,16 1,64

Выход 90 15,94 7,92 47,38 324,56

Дрожжевое, приготовленное опарным спообом тесто раскладыва
ют на булочки круглой формы, в середине делают углубление, кото
рое заполняют творожным фаршем. После изделия смазывают яйцом
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и выпекают в жарочном шкафу. Фарш: творог пропустить через мясо
рубку, смешать с сахаром и яйцом.

№ 537. Пирожки печеные с капустой и отрубями духовые

№
Диета: 3 ,7 , 10, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I.
Мука
пшеничная
в/с

25 25 2,7 0,32 17,47 83,56

2. Отруби 25 25 3,77 0,95 13,4 77,23

3. Масло рас
тительное 3 3 - 2,99 - 26,91

4. Лук
репчатый 20 17 0,24 0,03 1,39 6,79

5. Молоко 8 8 0,23 0,2 0,38 4,24

6. Дрожжи 2 2 0,25 - 0,16 1,64

7.
Капуста
свежая 80 64 1,15 0,06 3,0 17,14

Выход 130 8,34 4,55 35,8 217,51

Муку смешать с отрубями, ввести постепенно кефирно-яичную 
смесь и тщательно взбить. Из полученного теста сформировать пи
рожки, на середину положить начинку из капусты и выложить на сма
занный маслом противень в духовом шкафу.

№ 538. Баурсаки

№
Диета: 3 ,7 , 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Мука в/с 50 50 5,4 0,65 34,95 167,25
2. Молоко 20 20 0,58 0,5 0,96 10,66
3. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56

4. Масло рас
тительное 25 25 - 24,97 - 224,73

5. Дрожжи 2 2 0,25 - 0,16 1,64
Выход 70 7,24 27,04 36,13 416,84

Из муки, воды, дрожжей, сахара и соли приготавливают кислое 
тесто. После застойки замешивают крутое тесто, раскатывают его в 
виде колбасок, которые нарезают на кусочки весом 15 г, раскатывают 
шарики и жарят в жире.
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№ 539. Пирог яблочный

№ Диета: 4в, 5, 6, 7, 10,1 Ос, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Мука в/с 30 30 3,24 0,39 20,97 100,35
2. Сахар 20 20 - - 19,96 79,84

3. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56
5. Яблоки 50 35 0,14 0,14 3,43 15,54

Выход 80 4,47 8,7 44,55 274,38

№ 540. Оладьи из муки

№ Диета: 11, 15, 7, 10 без соли
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Мука в/с 40 40 4,32 0,52 27,96 133,8
2. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56
3. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
4. Сахар 5 5 - - 4,99 19,98

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Дрожжи 2 2 0,25 - 0,16 1,64
Выход 80 6,49 5,81 34,67 216,9

В небольшом количестве воды или молока растворяют сахар, до
бавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь процеживают, 
соединяют с остальной водой, подогретой до температуры 35—40°С, 
добавляют муку, яйца и перемешивают до образования однородной 
массы. Замешанное тесто оставляют в теплом месте (25,35°С) на 3-4 ч.

Оладьи выпекают на разогретых сковородах, толстостенных про
тивнях или электросковородах. Толщина готовых оладий должна 
быть не меньше 5-6 мм.

№ 541. Пирожки с рисом и мокровью духовая

№ Диета: I, 5, 7, 10 без соли, 11,15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Мука в/с 40 40 4,32 0,52 27,96 133,8
2. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56
3. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
4. Сахар 3 3 - - 2,99 11,98

5. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

6. Морковь 50 40 0,52 0,04 2,76 13,48
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7. Рис 10 10 0,7 0,1 7,4 33,3
8. Дрожжи 2 2 0,25 - 0,16 1,64

Выход 140 7,71 5,95 42,83 255,7

Из дрожжевого теста разделывают пирожки, укладывают их швом 
вниз на подготовленный кондитерский лист, дают расстояться, смазы
вают яйцом и выпекают при температуре 200—240°С.

Фарш: сырую морковь измельчают на мясорубке, кладут в посуду, 
добавляют масло, воду (200 г на I кг моркови) и тушат, часто поме
шивая. В готовую морковь вводят сахар и отваривают рис. Подают по 
2 штуки.

№ 542. Крендель

№
Диета: 3, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Бёлок Жиры Углеводы Ккал

I.
Мука
пшеничная
в/с

50 50 5,4 0,65 34,95 167,25

2. Молоко
свежее

20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

3. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

4. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56
5. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
6. Дрожжи 2 2 0,25 - 0,16 1,64

Выход 80 7,28 5,69 46,17 265,01

Приготовить дрожжевое тесто опарным способом. Готовое тесто 
делят на равные части, раскладывают каждую часть длинной колба
ской, складывают кренделем. Крендель кладут на сахарный песок. За
тем перекладывают на лист смазанный маслом, сахаром кверху. Дают 
ему подняться и выпекают.

№ 543. Булочка домашняя

№
Диета: I, 4в, 5, 6, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Мука в/с 40 40 4,32 0,52 27,96 133,8
2. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56

3. Масло рас
тительное 2 2 - 1,99 - 17,91

4. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
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5. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

6. Дрожжи 2 2 0,25 - 0,16 1,64
Выход 70 5,66 10,68 38,29 271,92

В теплой воде развести дрожжи, добавить соль, сахар, яйца, муку, 
масло, тщательно вымесить тесто и поставить в теплое место на 3-4 
часа, в процессе брожжения 2-3 раза тесто обмять. Из готового те
ста сформировать шарики массой примерно 30 г, уложить на смазан
ный маслом противень, смазать яйцом, посыпать сахарным песком и 
выпекать в духовке в течение 10 минут.

№ 544. Пирожки с картофелем печеные

№
Диета: 1,5, 4в, 7, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Мука в/с 50 50 5,4 0,65 34,95 167,25
2. Сахар 5 5 - - 4,99 19,96
3. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71

4. Масло
сливочное 3 3 0,02 2,17 0,03 19,73

5. Дрожжи 2 2 0,25 - 0,16 1,64
6. Картофель 51 41 0,82 0,16 6,68 31,44

Выход 150 
(2 штуки) 7,76 4,13 46,88 255,73

Готовое дрожжевое тесто выкладывают на подпыленный мукой 
стол и формируют из него пирожки. Сформированные пирожки укла
дывают швом вниз на смазанный маслом кондитерский лист и дают 
расстояться. За 5-10 минут до посадки в печь пирожки смазывают 
яйцом. Пирожки выпекают при температуре 200-240°С.

Фарш: очищенный картофель отваривают в подсоленной воде. Го
рячий картофель протирают, добавляют поджаренный на масле лук и 
перемешивают.

№ 545. Блины
Вариант I

№
Диета: 5, 11, 15, 10

Продукты Брутто Нетго Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Мука пше
ничная в/с 66 66 7,12 0,85 46,13 220,65

2. Яйца 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
3. Сахар 4 4 - - 3,99 15,96
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4. Молоко HO HO 3,19 2,75 5,28 58,63

5.
Дрожжи
(прессов.)

4 4 0,5 0,01 0,33 3,41

6. Масло рас
тительное

4 4 - 3,99 - 35,91

Выход 150 
(3 штуки)

12,08 8,75 55,8 350,27

В небольшом количестве воды или молока расстворяют соль, са
хар, добавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь проце
живают, соединяют с остальной водой, подогретой до температуры 
35-40°С, добавляют муку, яйца и перемешивают до образования од
нородной массы, затем вводят растопленный жир и снова перемеши
вают до образования однородной массы. Замешанное тесто оставля
ют в теплом месте (25-35°С) на 3^4 часа. В процессе брожения тесто 
перемешивают (обминают).

Блины выпекают с обеих сторон на нагретых чугунных сковоро
дах, смазанных маслом, толщина блинов должна быть не менее 3 мм.

№ 546. Блины с маслом, сметаной, повидлой, медом 
Вариант 2
Смотри рецепты блинов

№
Диета: 5, 11, 15, 10

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

2. Сметана
20%

20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

3. Повидло 20 20 0,08 - 13,0 52,32
4. Мед 15 15 0,12 - 12,04 48,64
5. Семга 35 25 5,62 3,12 - 50,56

Выход 150 
Выход 150/20 
Выход 150/20 
Выход 150/15 
Выход 175

№ 547. Пирожки с капустой запеченные

№
Диета: 5, 4в, 7, 10, 10с, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Мука в/с 50 50 5,4 0,65 34,95 167,25
2. Сахар 3 3 - - 2,99 11,98
3. Молоко 30 30 0,87 0,75 1,44 15,99
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4. Дрожжи 2 2 0,25 - 0,16 1,64

5.
Капуста
белокочан
ная

113 90 1,62 0,09 4,23 24,21

6. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

Выход 140 
(2 штуки) 8,18 5,11 43,83 254,03

Готовое дрожжевое тесто выкладывают на подпыленный мукой 
стол и формируют из него пирожки. Сформированные пирожки укла
дывают швом вниз на смазанный маслом кондитерский лист и дают 
расстояться. За 5-10 минут до посадки в печь пирожки смазывают 
яйцом. Выпекают при температуре 200-240°С.

Фарш: свежую капусту мелко шинкуют, кладут на противень с 
растопленным маслом и варят до готовности при температуре 180- 
200°С. Готовую капусту охлаждают, солят, добавляют пассерованный 
лук и перемешивают.

№ 548. Чебуреки

№
Диета: 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Мясо
говяжье 125 96 17,85 15,36 - 209,64

2. Мука в/с 40 40 4,32 0,52 27,96 133,8
3. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,52

4. Лук
репчатый 60 50 0,7 0,1 4,1 20,1

5. Масло рас
тительное 20 20 - 19,96 - 179,64

Выход 230 23,88 36,86 32,11 555,7

Мясо и лук пропускают через мясорубку, заправляют солью, ту
шат. Замешивают тесто, как для лапши, раскатывают его в виде лап
ши, кладут на него фарш, края соединяют и обрезают в виде полуме
сяца. Жарят чебуреки во фритюре.

№ 549. Беляши
Диета: 11,15

№ Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Мясо
говяжье 125 96 17,85 15,36 - 209,64

2. Мука в/с 60 60 6,48 0,78 41,94 200,7
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3. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,52

4. Масло рас
тительное 15 15 - 14,97 - 134,73

5. Лук
репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

6. Дрожжи 2 2 0,25 - 0,16 1,64
Выход 150 25,87 32,07 43,79 567,27

Из кислого теста формируют лепешки, на середину которых кладут 
мясной фарш с луком. Края лепешки загибают, оставляя середину с мя
сом открытой. Изделию придают вид круглого биточка и жарят на ско
вороде с двух сторон, причем вначале беляши укладывают мясом вниз.

Фарш: мясо пропускают через мясорубку, добавляют мелко руб
ленный лук, соль и хорошо размешивают.

№ 550. Печенье овсяное

№
Диета: I, 4в, 5, 6, 7, 10, 10п, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Крупа
геркулес 40 40 4,92 2,48 24,72 140,88

2. Яйцо 1/4 10 1,27 1,15 0,07 15,71
3. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92

4. Масло
сливочное 10 10 0,08 7,25 0,13 66,09

5. Сметана
20%

5 5 0,12 1,0 0,17 10,16

6. Ванилин 0,01 0,01 - - - -
Выход 70 6,39 11,88 35,07 272,76

Подсушенную крупу истолочь, смешать с размягченным маслом, 
яйцами и сахаром, замесить тесто. Разделать на печенье продолго
ватой или круглой формы, намазать сметаной, посыпать сахаром и 
выпекать при умеренной температуре в жарочном шкафу.

№ 551. Коржик с отрубями

№
Диета: 3, 7, 10, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Мука
пшеничная 20 20 2,16 0,26 13,98 66,9

2. Отруби 20 20 3,02 0,76 10,72 61,8

3. Масло рас
тительное

12 12 - 11,98 - 107,82
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4. Яйца 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56

5. Кефир
2,5% 20 20 0,58 0,5 0,8 10,02

Выход 95 6,77 14,42 25,56 259,1

Муку смешать с отрубями, ввести постепенно кефирно-яичную 
смесь и тщательно взбить. Из полученного теста сформировать коржики 
и выложить на смазанный маслом противень, выпечь в духовом шкафу.

№ 552. Вареники с картофелем

№ Диета: 15, 5, 7, 10, И
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Мука в/с 50 50 5,4 0,65 34,95 167,25
2. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,52
3. Картофель 125 100 2,0 0,4 16,3 76,8

4. Лук
репчатый 24 20 0,28 0,04 1,64 8,04

5. Масло рас
тительное 5 5 - 4,99 - 44,91

6. Сметана
20% 20 20 0,5 4,0 0,68 40,72

Выход
200/20 9,19 11,0 53,62 350,24

Картофель варят, в горячем виде протирают, добавляют сметану, 
пассерованный лук. Из крутого теста теста раскатывают небольшие 
сочни, на середину которых кладут фарш. Края сочней соединяют, 
придавая изделиям форму полумесяца. Отпускают с маслом или сме
таной. Варят в подсоленной воде.

№ 553. Вареники с творогом

№
Диета: I, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал
I. Мука в/с 50 50 5,4 0,65 34,95 167,25
2. Яйцо 1/5 8 1,01 0,92 0,06 12,56
3. Творог 9% 50 50 9,0 4,5 1,5 82,5

4. Масло
сливочное 5 5 0,04 3,62 0,06 32,98

5. Сахар 10 10 - - 9,98 39,92
Выход 155 15,45 9,69 46,55 335,21

Замешивают крутое пресное тесто. Из теста разделывают жгуты, 
которые нарезают на шарики весом 8-12 г, раскатывают их на неболь
шие круглые сочни. Края вареников защипывают, придавая изделиям
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форму полумесяца. Варят в подсоленной воде. Отпускают со смета
ной или сливочным маслом.

№ 554. Заварное пирожное без крема

№
Диета: 3 ,5 , 7, 10, 8, 9, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Мука
пшеничная 30 30 3,24 0,39 20,97 100,35

2. Молоко
2,5%

20 20 0,58 0,5 0,96 10,66

3. Масло
сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07

4. Яйцо 1/8 5 0,63 0,57 0,03 7,77
Выход 50 4,57 12,33 22,15 217,85

Сахарный песок, масло сливочное, соль перемешивают до образо
вания однородной массы, закладывают муку и замешивают тесто 2-3 
мин. Затем разделывают на куски: отформовывают на листы в виде 
колей, трубочек и запекают.

Гастрономия

№ 555. Масло сливочное несоленое «Крестьянское»

№
Диета: на все варианты

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Масло
сливочное 15 15 0,12 10,87 0,19 99,07

Выход 15

№ 556. Сыр голландский

№
Диета: I ,5 , 15, 11, 4в, 8 ,9

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Сыр гол
ландский 30 29 7,89 7,98 - 103,4

Выход 30

№ 557. Сыр голландский

№
Диета: I, 5, 15, I , 4в

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Сыр гол
ландский 15 14 3,68 3,72 - 48,2

Выход 15
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№ 558. Колбаса докторская

№
Диета: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9 10, Юс, 15, 11

Продукты Врутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Колбаса
докторская 10 9 1,15 1,99 0,13 23.03

Выход 10

№ 559. Колбаса докторская

№
Диета: 1,4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , Юс, 15, 11

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Колбаса
докторская 35 34 4,35 7,54 0,51 87,3

Выход 0,34

№ 560. Сметана 20%

№
Диета: 3 ,6 , 7, 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Сметана
20% 25 25 0,62 5,0 0,85 50,88

Выход 25

№ 561. Сметана 20%

№
Диета: 3 ,6 , 7, 8, 9, 10, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Сметана
20% 50 50 1,25 10,0 1,7 101,8

Выход 50

№ 562. Сахар-песок

Ns
Диета кроме 8, 9
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Сахар 30 30 - - 29,94 119,76
Выход 30

№ 563. Сухарики из пшеничного хлеба 
Вариант I

№
Диета: I а, 4, 4в, 5а, 10, 10с, 0 диеты, 11,15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Хлеб пше
ничный в/с 60 45 3,42 0,36 22,14 105,48

Выход 45
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№ 563. Сухарики из пшеничного хлеба
Вариант 2

№
Диета: 1а, 4, 46, 4в, 5а, 10, Юс, 13, 0 диеты, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I.
Хлеб пше

ничный 
в/с

100 70 5,32 0,56 34,44 164,08

Выход 70

№ 564. Хлеб пшеничный из муки высшего сорта

№
Диета: всем

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I.
Хлеб пше
ничный из 

муки в/с
200 200 15,2 1,6 98,4 468,8

Выход 200

№ 565. Хлеб ржаной

№
Диета: 3, 4в, 5, 7, 10, 15,8, 9

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Хлеб
ржаной 150 150 10,2 1,95 59,7 297,15

Выход 150

№ 566. Чай черный байховый

JSfo
Диета: I, 4в, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15, 14

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I.
Чай

черный
байховый

2 2 0,4 - 0,08 1,92

Выход 2

№ 567. Соль йодированная

JSfo Диета: I, 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 15
Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I.
Соль йоди
рованная 6 6 - - - -

Выход 6
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№ 568. Кофе растворимый .

№
Диета: 5, 15, 11. 4в

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Кофе рас
творимый 2 2 0,3 0,07 0,14 2,39

Выход 2

№ 569. Какао-порошок

№
Диета: I, 3, 4в, 9, I, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Какао-
порошок 2 2 0,48 0,35 0,07 6,52

Выход 2

№ 570. Йогурт плодово-ягодный 1,5%

№
Диета: 1,4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Йогурт
1,5% 200 200 8,0 3,0 28,6 173,4

Выход 200

№ 571. Йогурт 1,5%

№
Диета: I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

Продукты Брутто Нетто Белок Жиры Углеводы Ккал

I. Йогурт
1,5% 200 200 8,2 3,0 11,8 107,0

Выход 200
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Глава IV

ПРИМЕРНОЕ СЕМИДНЕВНОЕ МЕНЮ
ПО ОСНОВНЫМ ВАРИАНТАМ СТАНДАРТНЫХ ДИЕТ

Документы для составления семидневного меню
1. Характеристика диет -  это важный документ, в котором отра

жены следующие особенности: целевое назначение каждой диеты, ее 
общая характеристика, особенности кулинарной обработки продук
тов (холодной и термической), химический состав и энергетическая 
ценность рационов; перечень разрешенных и запрещенных продук
тов, температура принимаемой пищи, режим питания, показания к ее 
назначению. Характеристики диет разработаны....

2. Картотека блюд, составленная с учетом необходимых требова
ний и утвержденная руководителем конкретного учреждения здраво
охранения или социального обслуживания.

Последовательность составления
Формирование семидневного меню начинается с составления обе

да: используя картотеку блюд, сначала расписывают первые блюда 
обеда. Они не должны повторяться на протяжении недели.

Затем распределяют вторые блюда с повышенным содержанием 
белка, учитывая среднесуточные наборы продуктов по говядине, рыбе 
и птице. Например, если больному в день положено получать 100 г 
мяса, то за 7 дней ему нужно выдать 700 г мяса говядины. Птицы необ
ходимо выдать за неделю 140 г из расчета 20 г в день и т. д. Для этого 
из утвержденной руководителем учреждения картотеки блюд подбира
ются карточки-раскладки на соответствующий вес продукта в нетто.

Для создания семидневного меню выбирают различные мясные блю
да, которые обеспечивают потребление требуемого количества продукта 
за неделю. Также необходимо обращать внимание на тот факт, что если в 
один день готовится суп с включением крупы или макаронных изделий, 
то гарнир второго блюда должен быть овощным, и, наоборот, если первое 
блюдо овощное, гарнир должен быть из крупы или макаронных изделий. 
Это важно, с одной стороны, с точки зрения вкусового разнообразия, а с 
другой стороны, с позиции правильного включения продуктов и блюд с 
преобладанием либо кислых, либо щелочных валентностей, призванных 
поддерживать кислотно-щелочное равновесие в организме.
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Овощные, фруктовые, молочные блюда -  это в основном источ
ник щелочных валентностей. Крупяные, мясные, рыбные, бобовые 
блюда -  источник кислых валентностей.

Далее в семидневное меню включают третьи блюда обеда на все 
дни недели. Это компоты, кисели, соки, отвары. Следует отметить, 
что компоты из сухофруктов для диеты ЩД должны подаваться преи
мущественно в протертом виде.

Затем переходят к составлению завтраков, ужинов и полдников 
с учетом продуктовых норм по вышеописанному правилу. В первую 
очередь необходимо проконтролировать выполнение продуктовых 
норм по содержанию белка в готовых блюдах. Важно учитывать, осо
бенно в составе завтрака, наличие готовых блюд с высокой биологи
ческой ценностью по белку, так называемых белковых блюд. Кроме 
того, следует учитывать, что завтрак должен быть представлен менее 
трудоемкими блюдами с точки зрения их приготовления, включая как 
холодную, так и термическую обработку продуктов.

Из белковых продуктов на завтрак следует вводить блюда из яиц, 
творога, на ужин -  блюда из рыбы, но иногда возможно и включе
ние блюда из мяса, если позволяет остаток по норме мяса говядины. 
В завтрак мясные блюда включают реже, учитывая трудоемкий про
цесс приготовления мясных блюд к первому приему пищи. Во время 
ужина мясные блюда следует давать еще реже в связи со специфиче- 
ски-динамическим действием белков на организм человека. Между 
основными приемами пищи (завтраком, обедом и ужином) необходи
мо запланировать второй завтрак, полдник и второй ужин для обеспе
чения в случае необходимости пяти- или шестиразового питания для 
отдельных категорий питающихся.

При выполнении продуктовых норм необходимо подсчитать и то 
количество продуктов, которое входит в те или иные блюда в качестве 
составляющих ингредиентов. Например, в блюдо «Суфле из отварной 
курицы» кроме курицы входят яйцо, молоко, мука.

После выполнения продуктовых норм по белковым блюдам необходи
мо рассчитать по такому же принципу нормы по овощам, крупам, фруктам, 
молоку и другим продуктам, входящим в состав среднесуточного набора 
продуктов, сочетая их с белковыми блюдами всех приемов пищи за день.

Затем подсчитывают количество хлеба, сахара, масла, сыра и не
которых других продуктов, которые были введены в блюда во время 
приготовления в соответствии с перечнем продуктов по карточке-рас
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кладке. Затем, исходя из полученных величин, выводят нормы буфет
ных продуктов. Нормы буфетных продуктов должны быть утвержде
ны на Совете по лечебному питанию.

Аналогичным способом составляются семидневные меню по 
всем номенклатурам диет, утвержденных в учреждении здравоохра
нения или учреждении социального обслуживания.

Основной вариант стандартной диеты ОВД 
Ранее применяемые диеты номерной системы 

Диеты № I, 2, 3, 5, 6, 7, 9, 10, 12, 13, 14, 15

Примечания:

• На основе базового семидневного меню допускается произ
водить коррекцию блюд на каждый день недели, по каждой диете. В 
зависимости от сезона года меню пересматривают и изменяют, вводят 
сезонные продукты, главным образом овощи, фрукты, ягоды.

• Согласно утвержденному среднесуточному набору продуктов 
на одного больного в день для ЛПУ, некоторые продукты, например 
мука -  15 г (две чайные ложки), курица -  25 г, рыба -  100 г, невозмож
но использовать в составе ежедневного меню из-за их недостаточного 
объема и веса. В связи с этим для рационализации питания рацио
на больного недельная норма этих продуктов разделена на несколько 
приемов в течение семи дней: мучные изделия, рыбные блюда, мака
роны 3 раза, курица I раз в структуре базисного меню.

Основной вариант стандартной диеты ОВД 
Ранее применяемые диеты номерной системы 

Диеты № I, 2, 3, 5, 6, 7, 9, 10, 12, 13, 14, 15
Понедельник

№ Номер Наименование блюд выход к/кал
карточки

Завт рак
I 235 Каша рисовая молочная с сахаром 250 197,71
2 555 Масло сливочное 0,015 99,07
3 558 Колбаса 0,010 23,03
4 557 Сыр 0,015 48,2

Яйцо отварное ( I шт.) 62,84
5 483 Чай сладкий с лимоном 0,200 81,49
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I 417
II завтрак

Яблоки 88,8

I 107 В-2
Обед

Борщ из свежей капусты со сметаной 400 225,22
2 261 В-4 Мясо отварное 0,65 213,96
3 256 Макароны отварные 150 201,17
4 36 Салат из свежих овощей и яблок 120 142,98
5 479 Компот из сухофруктов с сахаром 200 116,695

I 570
П олдник

Йогурт 1,5% 200 107
2 495 Сок фруктовый яблочный 0,200 90,94

I 315 В-5
Ужин

Рыба жареная (судак) филе 190 284,12
2 152 B-I Картофельное пюре 200 175,09
3 379 В-4 Творожная запеканка со сметаной с сахаром 130/10 236,32
4 486 Чай с молоком с сахаром 200 107,57

I 503
Н а ночь 21.00

Кефир 2,5% 200 100,2
Белки -  124,03 
Жиры -  108,22 
Углеводы -  278,05 
Ккал -  2600

Основной вариант стандартной диеты ОВД 
Ранее применяемые диеты номерной системы 

Диеты № I, 2, 3, 5, 6, 7, 9, 10, 12, 13, 14, 15
Вторник

№ Номер
карточки Наименование блюд выход к/кал

I 234
Завт рак  

Каша манная молочная с сахаром 200/5 231,7
2 555 Масло сливочное 0,015 99,07
3 558 Колбаса 0,010 23,03
4 557 Сыр 0,015 48,2
5 482 Чай сладкий 0,200 80,92

II  завт рак

I 495 Сок фруктовый (яблочный) 0,200 90,94
2 417 Яблоки свежие 200 88,8

Обед
I 121 Суп лапша домашняя на курином бульоне 500 152,62
2 303 В-4 Курица отварная 120 403,33
3 381 В-2 Картофельное пюре с тушеной капустой 120 103,83
4 21 В-2 Салат из свежих огурцов со сметаной 70 19,3
5 488 Какао с молоком 200 60,29
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1
2

373 В-2 
490

Полдник  
Сырники творожные с сахаром 
Отвар шиповника

90
200

207,77
43,88

I 282 В-4
Ужин

Котлеты мясные паровые 90 288,44

2 256 Макароны отварные 150 201,17

3 25 В-2 Салат из свежих помидоров с маслом 70 24,25
4 486 Чай с молоком с сахаром 200 107,57

I 503
На ночь 21.00

Кефир 2,5% 200 100,2
Белки -  106,45 
Жиры -  110 
Углеводы -  2 11 
Ккал -  2300,0

Основной вариант стандартной диеты ОВД 
Ранее применяемые диеты номерной системы 

Диеты № I, 2, 3, 5, 6, 7, 9, 10, 12, 13, 14, 15
Среда

№ Номер Наименование блюд выход к/кал
карточки

Завт рак
I 236 В-2 Каша геркулес молочная с сахаром 250 238,55
2 353 В-2 Омлет паровой 100 161,44
3 555 Колбаса 0,010 23,03
4 558 Сыр 0,015 48,2
5 557 Масло сливочное 0,015 99,07
6 482 Чай с сахаром 200 80,92

II завт рак
I 417 Яблоки свежие 200 88,8

Обед
I 111 В-2 Суп-рассольник со сметаной 400/10 188,8
2 272 В-4 Рагу из отварного мяса 220 382,38
3 15 В-2 Салат из свежей капусты с морковью и луком HO 76,1
4 479 Компот из сухофрукта с сахаром 200 116,695

Полдник
I 495 Сок фруктовый (яблочный) 200 90,94
2 570 Йогурт 1,5% 200 107,0

Ужин
I 315 В-5 Рыба жареная (судак филе) 290 284,12
2 151 В-2 Картофель отварной с малосм 150 164,71
3 168 Слойка морковно-творожная 180/20 169,881
4 486 Чай с молоком и с сахаром 200 107,57
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I 503
Н а ночь 21.00

Кефир 2,5% 200 100,2
Белки -  129,0 
Жиры -  110,3 
Углеводы -  252,4 
Ккал -  2530

Основной вариант стандартной диеты ОВД
Ранее применяемые диеты номерной системы 

Диеты № 1 ,2 , 3, 5, 6, 7, 9, 10, 12, 13, 14,15
Четверг

№ Номер
карточки Наименование блюд выход к/кал

I 241 В-2
Завт рак  

Каша ячневая молочная 250 226,88
2 555 Масло сливочное 15 99,07
3 558 Колбаса 10 23,03
4 557 Сыр 15 48,2
5 482 Чай с сахаром 200 80,92

I 570
II  завтрак

Йогурт 200 107,0
2 495 Сок 200 90,94

I 115 В-2
Обед

Суп крестьянский с рисом 500 227,9
2 294 В-3 Рулет мясной, фаршированный омлетом 120 305,21
3 184 Капуста тушеная 200 94,274
4 217 Тыква запеченная 200 57,6
5 479 Компот из сухофруктов с сахаром 200 116,695

I 417
Полдник  
Яблоки свежие 200 88,8

I 240 B-I
Ужин

Каша гречневая молочная с сахаром 300 255,64
2 536 Ватрушки с творогом 90 324,56
3 482 Чай сладкий 200 80,92

I 503
Н а ночь 21.00

Кефир 2,5% 200 100,2
Белки -  84,239 
Жиры -  81,456 
Углеводы -  3 14,081 
Ккал -  2327,8
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Основной вариант стандартной диеты ОВД
Ранее применяемые диеты номерной системы

Диеты № I, 2, 3, 5, 6, 7, 9, 10, 12, 13, 14, 15
Пятница

№ Номер Наименование блюд выход к/кал
карточки

Завт рак
I 238 В-2 Каша пшенная молочная с сахаром 250 269,57
2 555 Масло сливочное 15 99,07
3 558 Колбаса 10 23,03
4 557 Сыр 15 48,2
5 357 Омлет с помидорами HO 185,51
6 483 Чай с сахаром и лимоном 200/10 81,49

I I  завт рак
I 417 Яблоки свежие 200 88,8

Обед
I 535 Суп гороховый 400 319,85
2 315 В-5 Рыба отварная 190 284,12
3 152 B-I Картофельное пюре 200 175,09
4 2 В-2 Салат из отварной свеклы с яблоками 120 101,17
5 479 B-I Компот из сухофруктов с сахаром 200 116,695

П олдник
I 495 Сок фруктовый 200 90,94
2 570 Йогурт 1,5 % 200 107,0

Ужин
I 268 В-4 Гуляш с мясом 79 260,43
2 256 Макароны отварные 150 201,17
3 368 B-I Суфле творожное с морковью 150/20 325,27
4 37 В-2 Баклажановая икра 100 96,05

482 Чай с сахаром 200 80,92
Н а ночь

I 503 Кефир 2,5% 200 107,0
Белки -  161
Жиры -  129
Углеводы -  3 15
Ккал -  3066
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Основной вариант стандартной диеты ОВД
Ранее применяемые диеты номерной системы

Диеты № I, 2, 3 , 5 , 6, 7, 9 , 10, 12, 13, 14, 15
Суббота

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак
I 238 В-2 Каша пшеничная молочная с сахаром 250 269,57
2 555 Масло сливочное 15 99,07
3 558 Колбаса 10 23,03
4 557 Сыр 15 48,2
5 349 Яйцо отварное I шт. 40 62,84
6 482 Чай с сахаром 200 80,92

I I  завт рак
I 570 Йогурт 1,5% 200 107,0
2 495 Сок фруктовый 200 90,94

Обед
I 129 Суп-свекольник со сметаной 500 204,11
2 271 В-4 Плов с вареным мясом 210 462,37
3 36 Салат из свежих овощей 120 142,98
4 479 Компот из сухофруктов с сахаром 200 116,695

П олдник
I 470 Яблоки запеченные 140 90,12

Ужин
I 74 В-3 Суп молочный с макаронными изделиеми и 300 200,67
2 373 В-2 сахаром 90 207,77
3 195 Сырники творожные с сахаром и сметаной 200 201,26
4 486 Пирожки с капустой 

Чай с сахаром
200 80,92

Н а ночь 21.00
I 503 Кефир 2,5 % 200 100,2

Белки -  100,794
Жиры -  103,849
Углеводы -  312,352
Ккал -  2588
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Основной вариант стандартной диеты ОВД
Ранее применяемые диеты номерной системы

Диеты JVb I, 2, 3, 5, 6, 7, 9, 10, 12, 13, 14, 15
Воскресенье

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак

I 234 Каша геркулес молочная с сахаром 250 238,55
2 555 Масло сливочное 15 99,07
3 558 Колбаса 10 23,03
4 557 Сыр 15 48,2
5 349 Яйцо отварное I шт. 62,84
6 482 Чай сладкий 200 80,92

I l  завт рак
I 570 Йогурт 1,5% 200 107,0
2 495 Сок фруктовый 200 90,94

Обед
I 534 Суп с макаронными изделиями 500 171,23
2 299 В-3 Голубцы, фаршированные мясом и рисом 200/20 431,95
3 32 B-I Винег рет с растительным маслом (весенний) HO 127,3
4 479 Компот из сухофруктов с сахаром 200 116,695

Полдник

I 417 Яблоки свежие 200 88,8
Ужин

I 240 B-I Каша гречневая молочная с сахаром 300 255,64
2 370 Пудинг творожно-морковный 155 353,69
3 26 В-2 Салат из помидоров и сладкого перца 90 64,37
4 486 Чай с сахаром 200 80,92

На ночь 21.00

I 503 Кефир 2,5% 200 100,2
Белки -  92,29
Жиры -  113,745
Углеводы -  287,28
Ккал -  2541
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Варианты диеты с пониженной калорийностью 
Низкокалорийная диета (НКД)

Диеты № 8, 8а, 8о, 9а, IOc

№
Понедельник

Номер
карточки Наименование блюд выход к/кал

1
2

195 
486 В-2

Завт рак  
Котлеты из капусты 
Чай с молоком

200
200

201,26
27,73

I 490
II  завт рак  

Отвар шиповника 200 43,88

1
2
3
4

535 
261 В-4

232

Обед
Суп гороховый 
Мясо отварное 
Рагу из овощей
Компот из сухофруктов без сахара

400
065
170
200

319,85
213,96
239,25
74,29

I 417
П олдник

Яблоки свежие 200 88,8

1
2 
3

315 В-2 
179

Ужин
Рыба отварная (филе судака) 
Свекла, тушенная с яблоками 
Чай без сахара

60
160
200

72,83
139,5
1,04

I 503
Н а ночь 21.00

Кефир 2,5% 200 100,2
Белки -  89,0 
Жиры -  62,0 
Углеводы -152,3 
Ккал -  1523,2

Варианты диеты с пониженной калорийностью 
Низкокалорийная диета (НКД)

Диеты № 8, 8а, 8о, 9а, IOc
Вторник

№ Номер
Наименование блюд выход к/калкарточки

Завт рак
I 236 В-2 Каша геркулес молочная без сахара 250 218,59
2 349 Яйцо вареное I шт. 040 62,84
3 488 В-2 Какао с молоком без сахара 200 60,29

II завт рак
I 490 Отвар шиповника 200 43,88

Обед
I 102 В-2 Щи из свежей капусты 400 108,99
2 303 В-4 Куры отварные 75 334,56
3 7 В-3 Салат из моркови и яблок 75 48,32
4 Компот из сухофруктов и яблок 200 74,29
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I 501
Полдник

Сок томатный 200 33,0

I 368 В-2
Ужин

Суфле творожное с морковью 125 216,57
2 13 B-I Салат из свежей капусты и яблок со сметаной 120 110,1
3 486 В-2 Чай без сахара 200 1,04

I 503
Н а ночь 21.00

Кефир 2,5% 200 100,2
Белки -  69,29 
Жиры -  70,43 
Углеводы -125,41 
Ккал -  1412,67

Варианты диеты с пониженной калорийностью 
Низкокалорийная диета (НКД)

Диеты № 8, 8а, 8о, 9а, IOc
Среда

№ Номер
карточки Наименование блюд выход к/кал

I 557
Завт рак

Сыр голландский 30 103,4
2 353 В-2 Омлет на пару 100 161,44
3 486 В-2 Чай без сахара с молоком 200 27,69

I 490
I I  завт рак  

Отвар шиповника 200 43,88
2 417 Яблоки 200 88,8

Обед
1
2 
3

88 В-3 
315 В-2 

I B-I

Суп пюре с перловкой 
Рыба отварная (филе судака)
Свекла отварная с зеленым горошком и

400
060
120

343,47
72,83
98,77

4 479
растительным маслом
Компот из сухофруктов без сахара 200 74,29

Полдник
I 502 Молоко 1,5% 200 89,4
2 550 Печенье овсяное 70 272,76

Ужин
1
2 
3

261 В-3 
26 В-2 

566

Мясо отварное
Салат из помидоров и сладкого перца 
Чай без сахара

50
90

200

181,2
64,37
1,04

На ночь 2 1.00
I 503 Кефир 2,5% 200 100,2

Белки -  84,46
Ж иры -8 2 ,1 2  
Углеводы - 1 6 1,65
Ккал -  1723,53
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Варианты диеты с пониженной калорийностью 
Низкокалорийная диета (НКД)

Диеты № 8, 8а, 8о, 9а, IOc
Четверг

№ Номер Наименование блюд выход к/калкарточки
Завтрак

I 31 Салат витаминный с растительным маслом 120 84,92
2 559 Колбаса докторская 34 87,3
3 438 В-2 Чай с молоком без сахара 200 27,69

I I  завт рак
I 490 Отвар шиповника 200 43,88
2 417 Яблоки 200 88,8

Обед
I 107 B-I Борщ из свежей капусты 500 166,91
2 290 В-2 Зразы из говядины, фаршированные гречкой 70 194,06

(перловкой)
3 184 Капуста тушеная 200 94,27
4 479 В-2 Компот из сухофруктов без сахара 200 74,29

Полдник
I 501 Сок томатный 200 33,0
2 551 Коржик с отрубями 95 259,1

Ужин
I 315 В-2 Рыба отварная (филе судака) 60 72,83
2 237 В-2 Перловка рассыпчатая 150 190,33
3 78 В-3 Салат из моркови и яблок 75 48,32
4 566 Чай без сахара 200 1,04

На ночь 21.00
I 503 Кефир 2,5% 200 100,2

Белки -  66,59
Ж иры - 5 8 ,3 1
Углеводы -193,93
Ккал -  1566,9

Варианты диеты с пониженной калорийностью 
Низкокалорийная диета (НКД)

Диеты № 8, 8а, 8о, 9а, IOc
Пятница

№ Номер
карточки Наименование блюд выход к/кал

1
2 
3

191
349 В-2 

502

Завт рак  
Запеканка из капусты 
Яйцо отварное I шт. 
Молоко 2,5%

140/20
40

200

178,04
62,84
106,6

I 490
II  завт рак  

Отвар шиповника 200 43,88
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1
2
3
4
5

112 В-2 
269 В-3 
240 В-2 

24 
479

Обед
Овощной суп
Бефстроганов с отварным мясом 
Гречка рассыпчатая 
Салат из свежих помидоров 
Компот из сухофруктов без сахара

400
46
HO
120
200

130,35
243,41
187,23
69,5

74,29

I 417
Полдник

Яблоки свежие 200 88,8

I 368 В-2
Ужин

Суфле творожное с морковью 125 216,57
2 217 Тыква запеченная 200 57,6
3 566 Чай без сахара 200 1,04

I 503
Н а ночь 21.00

Кефир 2,5% 200 100,2
Белки -  72,06 
Жиры -  68,63 
Углеводы -163,61 
Ккал -  1560,35

Варианты диеты с пониженной калорийностью 
Низкокалорийная диета (НКД)

Диеты № 8, 8а, 8о, 9а, IOc
Суббота

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак

I 236 В-3 Каша геркулес молочная 0,250 218,59

2 557 Сыр 0,030 103,4

3 486 В-2 Чай с молоком без сахара 0,200 27,69
I l  завт рак

I 417 Яблоки свежие 0,200 88,8
2 490 Отвар шиповника 0,200 43,88

Обед

I 111 B-I Рассольник 0,400 152,25
2 264 В-3 Мясо, шпигованное овощами 0,070 206,2

3 15 В-2 Салат из свежей капусты с морковью и луком HO 76,1
4 479 Компот из сухофруктов без сахара 0,200 74,29

Полдник

I Сок томатный 0,200 33,0
Ужин

I 329 В-2 Котлеты рыбные паровые 0,85 165,06

2 381 В-2 Картофельное пюре с тушеной капустой и 
зеленым горошком

120 103,83

3 566 Чай без сахара 0,200 1,04
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I 503
На ночь 21.00

Кефир 2,5% 0,200 100,2
Белки -  67,79 
Жиры -  66,51 
Углеводы -131,14 
Ккал -  1394,3

Варианты диеты с пониженной калорийностью 
Низкокалорийная диета (НКД)

Диеты № 8, 8а, 8о, 9а, IOc

№
Воскресенье

Номер
карточки Наименование блюд выход к/кал

1
2 
3

557 
353 

486 В-2

Завт рак
Сыр
Омлет паровой
Чай с молоком без сахара

0,030
0,100
0,200

103,4
161,44
27,69

1
2

417
490

II  завт рак
Яблоки свежие 
Отвар шиповника

0,200
0,200

88,8
43,8

1
2
3
4
5

107 B-I 
261 В-3 
237 В-2 

28 
479

Обед
Борщ из свежей капусты 
Мясо отварное 
Перловка рассыпчатая
Салат из цветной капусты, помидоров и 
зелени
Компот из сухофруктов без сахара

0,500
0,050
0,150
0,125
0,200

166,91
181,2
190,33
92,21
74,29

1
2

364 В-2 
501

Полдник  
Творог со сметанаой 
Сок томатный

0,880
0,200

119,07
33,0

1
2 
3

559
197
566

Ужин
Колбаса докторская
Голубцы, фаршированные морковью
Чай без сахара

0,034
150/50
0,200

87,3
195,27

1,04

I 503
Н а ночь 21.00

Кефир 2,5 % 0,200 100,2
Белки -  84,26 
Жиры -  74,37 
Углеводы -  164,89 
Ккал -  1666,0
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Варианты диеты с повышенным количеством белка
Высокобелковая диета (ВБД)

Диеты № 4э, 4аг, 5п, 7в, Ir, 96, 106, 11, R-1, R-2
Понедельник

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак

I 235 Каша рисовая молочная 0,300 197,71
2 555 Масло сливочное 0,015 99,07
3 559 Колбаса докторская 0,34 87,3
4 556 Сыр 0,030 103,4
5 349 Яйцо отварное I шт. 0,040 62,84

6 486 Чай с молоком и сахаром 0,200 106,69
I I  завт рак

I 363 Творог кальцинированный 0,100 237,62
2 490 Отвар шиповника 0,200 43,88

Обед

I 107 В-2 Борщ из свежей капусты со сметаной 0,400 207,16
2 260 B- Мясо отварное 0,100 355,92
3 240 В-2 Гречка рассыпчатая 0,110 187,23
4 479 Компот из сухофруктов с сахаром 0,200 116,695

П олдник

I 470 Яблоки печеные 0,140 90,12
2 570 Йогурт 1,5% 0,200 107,0

Ужин

I 315 В-5 Хек отварной 0,200 183,52
2 151 В-2 Картофель отварной 0,150 164,71
3 7В В-2 Салат из моркови и яблок 0,120 96,44
4 406 Чай с молоком и сахаром 0,200 106,69

Н а ночь 21.00

I 503 Кефир 2,5 % 0,200 100,2
Белки -  141,8
Жиры -  125,4
Углеводы -239,59
Ккал -  2654,16
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Варианты диеты с повышенным количеством белка
Высокобелковая диета (ВБД)

Диеты № 4э, 4аг, 5п, 7в, 7г, 96, 106, 11, R-1, R-2

№
Вторник

Номер
карточки Наименование блюд выход к/кал

1
2 
3

238 
353 B-I

Завт рак
Каша пшеничная молочная 
Омлет паровой 
Чай без сахара

0,250
0,150
0,200

269,57
248,15

1,04

I 490
I I  завт рак  

Отвар шиповника 0,200 43,88

1
2
3
4
5

113 B-I 
303 В-2 
152 B-I 
7 В-2 
479

Обед
Суп овощной с перловкой 
Куры отварные 
Картофельное пюре 
Омлет из моркови и яблок 
Компот из сухофруктов с сахаром

0,400
0,100
0,200
0,120
0,200

229,98
342,35
161,27
96,44

116,695

I 417
Полдник

Яблоки свежие 0,200 88,8

1
2 
3

261 В-2
232
486

Ужин
Мясо отварное 
Рагу овощное 
Чай с молоком

0,75
0,170
0,200

269.56 
239,25
107.57

I 503
Н а ночь 21.00

Кефир 2,5 % 0,200 100,2
Белки -  112,13 
Жиры -  119,36 
Углеводы -  223,6 
К кал- 2 4 18

Варианты диеты с повышенным количеством белка 
Высокобелковая диета (ВБД)

Диеты № 4э, 4аг, 5п, 7в, 7г, 96, 106, 11, R-1, R-2
Среда

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак
I 236 Каша геркулес молочная 0,250 238,55
2 559 Колбаса докторская 0,034 87,3
3 557 Сыр 0,030 103,4
4 349 Яйцо отварное 0,040 62,84
5 486 Чай сладкий с молоком 0,200 107,57
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1
2

364
490

II  завт рак  
Творог свежий со сметаной 
Отвар шиповника

0,120
0,200

205,72
43,88

Обед

I 115 B-I Суп крестьянский с перловкой 0,500 225,14

2 261 В-2 Мясо отварное 0,75 269,56

3 206 Кабачки и цветная капуста, запеченные под 0,260 283,7

4 479 соусом 0,200 116,69
Компот из сухофруктов

Полдник

I 417 Яблоки свежие 0,200 88,8
Ужин

I 329(1) Котлеты рыбные паровые (филе судака) 0,120 177,607

2 151 B-I Картофель отварной с мясом 0,150 145,245

3 12 B-I Салат из отварных овощей 120 162,1

4 482 Чай сладкий 0,200 80,92
На ночь 21.00

I 503 Кефир 2,5% 0,200 100,2
Белки -  116,6
Жиры -  119,505
Углеводы -  239,34

I Ккал -  2499,3

Варианты диеты с повышенным количеством белка 
Высокобелковая диета (ВБД)

Диеты № 4э, 4аг, 5п, 7в, 7г, 96, 106, 11, R-I, R-2
Четверг

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак

I 240 B-I Каша гречневая молочная 0,300 235,37

2 557 Сыр голландский 0,030 103,4

3 349 Яйцо отварное I шт. 0,040 62,84

4 486 Чай сладкий с молоком 0,200 107,57
II  завт рак

I 490 Отвар шиповника 0,200 43,88
Обед

I 102 B-I Щи из свежей капусты со сметаной 0,500 119,49

2 294 В-3 Рулет мясной, фаршированный омлетом 0,130 418,77

3 38 Икра кабачковая 0,120 135,61

4 479 Компот из сухофруктов 0,200 116,695
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I 417
Полдник

Яблоки свежие 0,200 88,8

I 236 B-I
Ужин

Каша геркулес молочная 0,250 238,55
2 369 Пудинг творожный 0,220 537,7
3 482 Чай сладкий 0,200 80,92

I 503
На ночь 21.00

Кефир 2,5% 0,200 100,2
Белки -  109,91 
Жиры -  10 1, 195 
Углеводы -259,555 
К кал-2 3 8 9

Варианты диеты с повышенным количеством белка 
Высокобелковая диета (ВБД)

Диеты № 4э, 4аг, 5п, 7в, 7г, 96, 106, 11, R-I, R-2
Пятница

№ Номер
карточки Наименование блюд выход к/кал

I 235
Завт рак  

Каша рисовая молочная 0,300 197,71
2 353 B-I Омлет паровой 0,150 248,15
3 486 Чай сладкий с молоком 0,200 107,57

I 556
11 завт рак  

Сыр голландский 0,030 103,4
2 490 Отвар шиповника 0,200 43,88

I 79
Обед

Суп гороховый на бульоне 0,400 319,85
2 261 (I) Отварное мясо 0,100 355,92
3 184 Тушеная капуста 0,200 94,274
4 479 Компот из сухофруктов 0,200 116,695

I 417
Полдник

Яблоки свежие 0,200 88,8

I 315 В-2
Ужин

Рыба отварная 0,200 284,12
2 381 Картофельное пюре, горошек зеленый 0,150 120,17

3 486 В-2
(консерв.) с тушеной капустой 
Чай сладкий 0,200 1,04

I 503
На ночь 21.00

Кефир 3,2% 0,200 112,8
Белки -  144,549 
Жиры -  95,775 
Углеводы -188,547 
К кал-2 194 ,4
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Варианты диеты с повышенным количеством белка
Высокобелковая диета (ВБД)

Диеты № 4э, 4аг, 5п, 7в, 7г, 96, 106, 11, R-I, R-2
Суббота

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак

I 238 Каша из пшеничной крупы молочная 300 238,945
2 556 Сыр 30 103,4
3 559 Колбаса отварная 34 87,3
4 555 Масло сливочное 15 99,07
5 483 Чай с лимонной цедрой 200 81,49

I I  завт рак

I 417 Яблоки 200 88,8
2 349 Яйцо отварное 2 шт. 80 125,68
3 490 Отвар шиповника 200 43,88

Обед

I 113 В-3 Суп овощной с крупой «Геркулес» 400 202,27
2 269 Бефстроганов из отварного мяса 100 405,21
3 240 В-2 Каша гречневая рассыпчатая HO 187,23
4 2 В-3 Салат из отварной свеклы с яблоками 95 101,17
5 479 Компот из сухофруктов 200 116,695

Полдник

I 417 Яблоки свежие 200 88,8
Ужин

I 71 (I) Суп молочный гречневый 500 412,4

2 373 (I) Сырники творожные со сметаной 170 469,26
3 482 Чай без сахара 200 1,04

Н а ночь 21.00
I 503 Кефир 2,5% 200 100,2

Белки -  130,06
Жиры -  142,82
Углеводы -  287
Ккал -  2953,2
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Варианты диеты с повышенным количеством белка
Высокобелковая диета (ВБД)

Диеты № 4э, 4аг, 5п, 7в, 7г, 96, 106, 11, R-1, R-2
Воскресенье

№ Номер
карточки Наименование блюд выход к/кал

Завт рак
I 236 Каша геркулес молочная 60 255,17
2 353 B-I Омлет паровой 150 248,15
3 555 Масло сливочное 15 99,07
4 482 Чай сладкий 200 80,92

II  завт рак
I Сыр 30 103,4
2 490 Отвар шиповника 200 43,88

Обед
I 534 Суп с макаронными изделиями 500 393,22
2 261 (I) Отварное мясо 100 355,92
3 232 Рагу из овощей 170 289,25
4 479 Компот из сухофруктов 200 116,695

Полдник
I 495 Сок фруктовый 200 90,94

Ужин
I 396 Пудинг творожно-морковный 220 537,7
2 234 Каша манная молочная 200 183,9
3 482 Чай сладкий 200 80,92

Н а ночь 21.00
I 503 Кефир 2,5% 0,200 100,2

Белки -  138,15
Жиры -  129,0
Углеводы -  303,8
Ккал -  2929
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Варианты диеты с механическим и химическим щажением 
Щадящая диета (ЩД)

Диеты № 16, 46, 4в, 5п

№
Понедельник

Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

1
2
3
4
5

235 
555 

349 В-2

486

Завт рак
Каша рисовая молочная протертая сладкая 
Масло сливочное 
Яйцо всмятку I шт.
Сухарики из белого хлеба 
Чай с молоком некрепкий

300
15
40

200

197,71
99,07
62,84
105,48
27,73

I 490
II  завт рак  

Отвар шиповника 200 43,88

1
2 
3

87 В-2 
274 В-4 

432

Обед
Спу-пюре из овощей
Суфле из вареного мяса паровое
Кисель из яблок

400
90

200

344,4
285,7
140,34

1
2

495
563

Полдник
Сок фруктовый пополам с кипяченой водой 
Сухарики

200 90,94
105,48

1
2

367 В-2 
436

Ужин
Суфле творожное паровое 
Молочный кисель

125
200

214,99
155,3

I 502
На ночь 21.00  

Молоко теплое 200 106,6
Строго соблюдать температурный режим и рацион питания!

Белки -  76,86 
Жиры -  64,26 
Углеводы -273,65 
Ккал -  1980,4

Варианты диеты с механическим и химическим щажением 
Щадящая диета (ЩД)

Диеты № 16, 46, 4в, 5п __________
Вторник

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак

I 235 Каша рисовая молочная (протертая) 300 197,71

2 353 В-2 Омлет паровой 100 161,44

3 482 Некрепккий чай с сахаром 200 80,92
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1
2

563
432

II завт рак  
Сухарики из муки в/с 
Кисель из сухофруктов

0,45
200

105,48
140,34

Обед
I Суп вегетарианский с вермишелью 500 171,23
2 273 Пюре из отварного мяса 90 232,56
3 436 Кисель молочный 200 155,3

Полдник
I 470 Яблоки печеные 140 90,12

Ужин
I 241 В-2 Каша ячневая слизистая 250 226,88
2 367 В-2 Творожное суфле 125 214,99
3 Чай некрепкий 200 1,04

Н а ночь 21.00
I 502 Молоко теплое 200 106,6

Строго соблюдать температурный режим и рацион питания!
Белки -  78,48
Ж иры -6 1 ,6 3
Углеводы-2 5 3 ,8 1
Ккал -  1884,1

Варианты диеты с механическим и химическим щажением 
Щадящая диета (ЩД)

Диеты № I б, 46, 4в, 5п
Среда

№ Номер
Наименование блюд выход к/калкарточки

Завт рак
I 236 В-2 Каша геркулес слизистая, молочная, жидкая 250 238,55
2 366 Творожная паста 90 172,0
3 366 В-2 Чай некрепкий с молоком 200 27,73

I I  завт рак
I 570 Йогурт 1,5% 200 107,6

Обед
I 87 В-2 Суп-пюре из овощей 400 344,4
2 278 В-4 Кнели мясные паровые HO 269,9
3 235 Каша рисовая молочная протертая 300 197,71
4 432 Кисель из сухофруктов 200 140,34

Полдник
I 490 Отвар шиповника, сухари 200 43,88

Ужин
I 329 В-2 Котлеты рыбные паровые 85 165,06
2 152 B-I Картофельное пюре 200 161,27
3 482 Чай некрепкий с сахаром 200 80,92
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I 502
Н а ночь 21.00

Молоко теплое 200 106,6
Строго соблюдать температурный режим и рацион питания!

Белки -  93,6 
Жиры -  67,55 
Углеводы -  268,065 
К кал-2055,1

Варианты диеты с механическим и химическим щажением 
Щадящая диета (ЩД)

Диеты № 16, 46, 4в, 5п
Четверг

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак

I 256 Отварная вермишель с мясом 40 201,17
2 349 Яйцо отварное всмятку I шт. 40 62,84
3 486 Чай некрепкий с молоком 200 27,73

I I  завт рак

I 570 Йогурт 1,5% 200 107,0
Обед

I 80 Суп мясной с протертыми овощами 500 260,5
2 296 В-3 Запеканка картофельная с мясом протертая 230 393,68
3 12 В-2 Салат из вареных овощей 100 106,22
4 432 Кисель из сухофруктов 200 140,34

П олдник

I 495 Сок фруктовый 200 90,94
2 349 В-2 Сухарики 105,48

Ужин
I 315 В-2 Рыба отварная 60 72,83
2 240 В-2 Каша гречневая молочная вязкая 250 226,12
3 436 Молочный кисель 200 155,3

Н а ночь 21.00

I 502 Молоко теплое 200 106,6
Строго соблюдать температурный режим и рацион питания!

Белки -  93,34
Жиры -  70,08
Углеводы -  263,17
Ккал -  2056
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Варианты диеты с механическим и химическим щажением 
Щадящая диета (ЩД)

Диеты № 16, 46, 4в, 5п
Пятница

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак
I 235 Каша рисовая, молочная, протертая 300 197,71
2 353 В-2 Омлет паровой 100 161,44
3 482 Некрепкий чай с сахаром 200 80,92

I I  завт рак
I 349 В-2 Сухарики из муки в/с неподрумяненые 0,45 105,48
2 432 Кисель из сухофруктов 200 140,34

Обед
I 534 Суп с макаронными изделиями 500 171,23
2 273 B- Пюре из отварного мяса 90 232,56
3 436 Кисель молочный 200 155,3

Полдник
I 470 Яблоки печеные 140 90,12

Ужин
I 241 В-2 Каша ячневая слизистая 250 226,88
2 367 В-2 Творожное суфле 125 214,99
3 482 Чай некрепкий 200 1,04

На ночь 21.00
I 502 Молоко теплое 200 106,6

Строго соблюдать температурный режим и рацион питания!
Белки -  78,48
Ж иры -6 1 ,63
Углеводы -  253,81
Ккал -  1884,1

Варианты диеты с механическим и химическим щажением 
Щадящая диета (ЩД)

Диеты № 16, 46, 4в, 5п
Суббота

№ Номер
карточки Наименование блюд выход к/кал

Завт рак
I 236 В-2 Каша геркулес молочная, жидкая 250 238,55
2 349 В-2 Яйцо всмятку I шт. 40 62,84
3 482 Чай некрепкий с сахаром 200 80,92
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I 570
I I  завт рак

Йогурт 1,5% 200 173,4

1
2 
3

86 
281 В-3 

479

Обед
Суп-пюре из цветной капусты 
Фрикадельки из отварного мяса 
Компот из сухофруктов

500
60

200

470,41
196,55

116,695

1
2

490 
349 В-2

П олдник  
Отвар шиповника 
Сухарики

200
0,045

43,88
105,48

1
2 
3

325 В-2 
152 B-I 

432

Ужин 
Суфле рыбное паровое 
Картофельное пюре 
Кисель из сухофруктов

90
200
200

145,92
161,27
140,34

I 502
Н а ночь 21.00  
Молоко теплое 200 106,6

Строго соблюдать температурный режим и рацион питания!
Белки -  78,52 
Жиры -  59,79 
Углеводы -  297,835 
Ккал -  2043

Варианты диеты с механическим и химическим щажением 
Щадящая диета (ЩД)

Диеты № 16, 46, 4в, 5и
Воскресенье

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак
I 241 B-I Каша ячневая молочная жидкая 100 209,08
2 555 Масло сливочное 15 99,7
3 482 Чай некрепкий 200 1,04

I I  завт рак
I 495 Сок фруктовый (яблочный) 200 90,94

Обед

I 534 Суп с макаронными изделиями 500 171,23
2 282 В-4 Котлеты паровые
3 235 Рисовая каша молочная 300 197,71
4 432 Кисель из сухофруктов 200 140,34

П олдник
I 570 Йогурт 1,5% 200 107,0
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Ужин
I 329 В-2 Котлеты рыбные 215 301,67
2 152 Картофельное пюре 200 161,27
3 366 В-2 Творожная паста 90 172,0
4 482 Чай некрепкий 200 1,04

Н а ночь 21.00
I 502 Молоко теплое 200 106,6

Строго соблюдать температурный режим и рацион питания!
Белки -  73,05
Жиры -  54,99
Углеводы -  2 4 1,3 7
Ккал -  1753,0

Варианты диеты с пониженным количеством белка 
Низкобелковая диета (НБД) 

Диеты № 7а, 76

№
Понедельник

Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

1
2
3
4

240 В-2 
555 
169 
482

Завт рак
Каша гречневая молочная вязкая, без соли
Масло сливочное
Котлеты морковные без соли
Чай

250
15

130

226,12
99,07
204,6
80,92

I 470
I I  завт рак

Яблоки печеные 200 90,12

1

2 
3

107 B-I

296 В-2 
432

Обед
Борщ вегетарианский со сметаной без соли, 
полпорции
Запеканка картофельная с мясом без соли 
Кисель из сухофруктов

500

160
200

166,91

288,23
153,528

I 490
Полдник  

Отвар шиповника 200 43,88

1
2

32 B-I 
482

Ужин
Винегрет весенний с растительным маслом 
Чай сладкий

HO
200

127,3
80,92

I 503
На ночь 21.00

Кефир 2,5% 200 100,2
Белки -  42,78 
Жиры -  65,27 
Углеводы -  225,66 
Ккал -  1661,8

448



Варианты диеты с пониженным количеством белка 
Низкобелковая диета (НБД) 

Диеты № 7а, 76
Вторник

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак

I 234 Каша манная молочная без соли 200 231,7
2 555 Масло сливочное 15 99,07
3 482 Чай с сахаром 200 80,92

II  завт рак

I 495 Сок фруктовый 200 90,94
Обед

I 112 В-2 Овощной суп вегетарианский без соли 400 188,8
2 282 В-3 Котлеты паровые 65 193,66
3 235 В-2 Рис рассыпчатый HO 32,98
4 479 Компот из сухофруктов 200 116,695

Полдник

I 221 Запеканка из тыквы с яблоками без соли 190 165,3935
2 490 Отвар шиповника 200 43,88

Ужин

I 197 Голубцы, фаршированные морковью 150/50 195,2725
2 2 B-I Салат из отварной свеклы с яблоками 120 97,39
3 482 Чай 200 80,92

Н а ночь 21.00
I 503 Кефир 3,2% 200 112,8

Белки -  43,959
Жиры -  65,36
Углеводы -  241,49
Ккал -  1730,4

Варианты диеты с пониженным количеством белка 
Низкобелковая диета (НБД) 

Диеты № 7а, 76
Среда

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак

I 234 Каша манная молочная протертая без соли 200 231,7
2 555 Масло сливочное 15 99,07
3 482 Чай с сахаром 200 80,92
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I 495
II  завт рак

Сок фруктовый 200 90,94

I 112 В-2
Обед

Овощной суп вегетарианский без соли 400 130,35
2 282 В-2 Котлеты паровые 95 247,34
3 235 В-2 Рис рассыпчатый HO 32,98
4 479 Компот из сухофруктов 200 116,695

I 221
П олдник

Запеканка из тыквы с яблоками без соли 190 165,393

I 197
Ужин

Голубцы, фаршированные морковью 150 195,272
2 2 В-3 Салат из отварной свеклы с яблоками 95 101,17
3 482 Чай 200 80,92

I 503
На ночь 21.00

Кефир 3,2 % 200 112,8
Белки -  46,669 
Жиры -  68,069 
Углеводы -  222,06 
Ккал -  1687

Варианты диеты с пониженным количеством белка 
Низкобелковая диета (НБД) 

Диеты № 7а, 76
Четверг

№ Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

Завт рак
I 241 В-2 Каша ячневая молочная вязкая 250 226,88
2 555 Масло сливочное 15 99,07
3 482 Чай с сахаром 200 80,92

I I  завт рак
I 490 Отвар шиповника 200 43,88

Обед
I 102 B-I Щи из цветной капусты без соли 500 119,49
2 303 В-3 Куры отварные без соли 75 334,56
3 152 B-I Картофельное пюре без соли 200 161,27
4 177 B-I Пюре свекольное 160 138,445
5 432 Кисель из сухофруктов 200 140,34

П олдник
I 470 Яблоки печеные 200 90,12
2 495 Сок фруктовый 200 90,94
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1
2 
3

32 В-2 
162 
482

Ужин
Винегрет весенний с растительным маслом 
Зразы картофельные с овощами 
Чай сладкий

200
200
200

169,0
275,305

80,92

I 504
Н а ночь 21.00

Кефир 3,2% 200 112,8
Белки -  57,787 
Ж иры -8 9 ,914  
Углеводы -  281,0 13 
Ккал -  2164,4

Варианты диеты с пониженным количеством белка 
Низкобелковая диета (НБД)

Диеты № 7а, 76

№
Пятница

Номер
карточки

Наименование блюд выход к/кал

1
2 
3

238
Завтрак

Каша пшенная молочная без соли 
Сметана 20%
Чай сладкий

0,200
0,025
200

269,57
50,88
80,92

I 490
II  завт рак  

Отвар шиповника 200 43,88

1
2
3
4

82 В-2 
261 В-3 

256 
431

Обед
Суп шоре из картофеля 
Мясо отварное 
Макароны отварные 
Кисель из повидлы

400
50
40
200

270,7
181,2

201,17
116,409

1
2

495
470

П олдник
Сок фруктовый 
Яблоки печеные

200
200

90,94
90,12

1
2 
3

196
24

Ужин
Котлеты капустно-морковные 
Салат из свежих помидоров 
Чай сладкий

200
120
200

201,184
69,5
80,92

I 504
Н а ночь 21.00

Кефир 3,2% 200 112,8
Белки -  50,311 
Жиры -  57,869 
Углеводы -  284,167 
Ккал -  1860
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Варианты диеты с пониженным количеством белка 
Низкобелковая диета (НБД) 

Диеты № 7а, 76

№
Суббота

Номер
карточки Наименование блюд выход к/кал

1
2 
3

234
555
482

Завтрак
Каша манная молочная протертая без соли 
Масло сливочное 
Чай с сахаром

200
15

200

231.7
99.07 
80,92

I 495
I I  завт рак

Сок фруктовый 200 90,94

1
2
3
4

112 В-2
282 В-2 
235 В-2 

479

Обед
Овощной суп вегетарианский без соли 
Котлеты паровые 
Рис рассыпчатый 
Компот из сухофруктов

400
95
HO
200

130,35
247,34
32,98

116,695

I 221
Полдник

Запеканка из тыквы с яблоками без соли 190 165,393

1
2
3

197 
2 В-3
482

Ужин
Голубцы, фаршированные морковью 
Салат из отварной свеклы с яблоками 
Чай

150
95

200

195,272
101,17
80,92

I 504
На ночь 21.00

Кефир 3,2% 200 112,8
Белки -46 ,669  
Жиры -  68,069 
Углеводы -  222,06 
Ккал -  1687

Варианты диеты с пониженным количеством белка 
Низкобелковая диета (НБД) 

Диеты № 7а, 76
Воскресенье

№ Номер
карточки Наименование блюд выход к/кал

Завт рак
I 234 Каша манная молочная без соли 200 231,7
2 555 Масло сливочное 15 99,07
3 482 Чай с сахаром 200 80,92
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I 495
I l  завт рак

Сок фруктовый 200 90,94

I 112 В-2
Обед

Овощной суп вегетарианский без соли 400 188,8
2 282 В-2 Котлеты паровые 65 193,66
3 235 В-2 Рис рассыпчатый HO 32,98
4 479 Компот из сухофруктов 200 116,695

I 221
Полдник

Запеканка из тыквы с яблоками без соли 190 165,3935
2 490 Отвар шиповника 200 43,88

I 197
Ужин

Голубцы, фаршированные морковью 150/50 195,2725
2 2 В-3 Салат из отварной свеклы с яблоками 120 97,39
3 482 Чай 200 80,92

I 504
Н а ночь 21.00

Кефир 3,2% 200 112,8
Белки -  43,959 
Жиры -  65,36 
Углеводы -  24 1,49 
Ккал -  1730,4

II вариант
Примерное семидневное меню составлено 

согласно действующим нормативным документам

Понедельник
Сухой паек на каждый день

№
п/п

Наименование блюд Диеты Выход

I Хлеб белый пшеничный 200

2 Хлеб ржаной В 150

3 Масло сливочное всем 15

4 Сахар 8, 9, 4, 5п 30

5 Чай всем 2

Завтрак

I Каша рисовая молочная с сахаром 1,5, 10, 15 200

2 Каша ячневая молочная без сахара 9 ,8 200

3 Каша рисовая молочная протертая 1а, 16 200

4 Каша рисовая на воде 4, 46, 5п 200
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5 Сыр
I, 5, 4в, 8, 9, 11, 15, 
10, 7

0,014

6 Колбаса докторская
I ,5 ,7 ,  10, 4в, 8 ,9 ,
II, 15

9

7 Яйцо отварное
I, 5, 7, 10, 8, 9, 
10, 15

I шт

2-й завтрак

I Яблоки 5, 7, 10, 8, 9, И , 15 100

2 Яблоки печеные 1а, 16, 46, 4, 5п 55

Обед

I Борщ из свежей капусты со сметаной
5 ,9 , 15, 1 0 ,7 (7 , 10 
без соли)

400

2 Суп-пюре морковный I 400

3 Рулет мясной, фарш, яйцом, гречкой 1,5, 10,7 90/150

4 Мясо отварное с гречкой 9 ,8 55/150

5 Мясо тушеное с макаронами 15 210

6 Салат из свежих овощей 5, 15, 10, 9 ,7 120

7 Салат из отварной свеклы I 70

8 Компот из сухофруктов с сахаром 5, 10, 15,7 200

9 Компот из сухофруктов без сахара 9 200

10 Кисель из сухофруктов I 200

11 Суфле мясное паровое 1а, 5а, 5п, 4, 4в 90

17.00 Полдник -  соки 5 ,8 , 9, 7, 10, 15 100

Ужин

I Каша манная молочная с сахаром 1 ,5 ,7 , 10, IOc 200

2 Каша пшенная молочная с сахаром 15, 11 200

3 Каша пшенная без сахара 8 ,9 200

4 Творог со сметаной с сахаром 5, 7, 10, 15, 11 80

5 Творог со сметаной без сахара 8 ,9 86

6 Рыба жареная 15 180

7 Котлеты рыбные паровые 1а, 5а, 46, 4, 4в, 5п
2 шт. 
(по 

0,090)

8 Рыба запеченная 5, 7, 10, 11с, 9, 8 180

На ночь 21.00

I Кефир 5 ,7 , 8, 9, 10, 15 100

2 Молоко I, 1а, 5а 200
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Вторник
№
п/п

Наименование блюд Диеты Выход

Завтрак

I Каша геркулесовая молочная с сахаром
1,5, 7, 10, 15, 
IOc

200

2 Каша геркулес на воде 4, 46, 4в, 5п 200
3 Каша геркулес молочная без сахара 8 ,9 200

4 Колбаса докторская
1 ,5 ,8 , 9, 4в, 
7, 10, 11, 15, 
IOc

9

5 Сыр
1 ,5 ,8 , 9, 4в, 
11

14

6 Яйцо отварное
15, 5, 7, 10, 8, 
9, I, 4в

I шт.

2-й завтрак

I Яблоки свежие
4в, 5, 7, 10, 8, 
9, Юс, 11, 15

100

2 Яблоки печеные I, 4, 46, 4в, 5п 55
Обед

I Суп рисовый вегетарианский
I ,5 ,7 ,  10, 4в,
II , 15

400

2 Суп-свекольник со сметаной 8 ,9 400

3 Суп-пюре овощной
1а, 16, 46, 
4, 5п

400

4 Картофельная запеканка с мясом I, 5, 10, 7, IOc 250

5 Суфле мясное, паровое
1а, 16, 4, 46, 
5п

90

6 Мясо отварное с тушеной капустой 8, 9, 15, 11 65/150

7 Салат из свежих овощей
5 ,7 , 10, 15, 
8 ,9

120

8 Салат из отварной свеклы I 70
9 Компот из сухофруктов с сахаром 5, 7, 10, 11, 15 200
10 Компот из сухофруктов без сахара 8 ,9 200

11 Кисель из сухофруктов с сахаром
I, 1а, 16,4, 
46, 4в

200

Полдник

I Сок яблочный
4, 5, 7, 8, 9, 
10, 11, 15

100

Ужин
I Каша манная молочная протертая с сахаром I, 1а, 16, 5а 200
2 Каша гречневая молочная без сахара 8 ,9 200
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3 Каша гречневая молочная и сахаром 5,4в, 7, 10, 
11, 15

200

4 Булочки сдобные 16, 7, 10 120

5 Творожная запеканка со сметаной с сахаром
I, 1а, 16, 4, 
46, 4в, 5, 7, 
10, 11, 15

95/10

6 Творожная запеканка со сметаной без сахара 8 ,9 95
На ночь 21.00

I Кефир
4, 46, 4в, 5,
7, 8, 9, 10, И , 
15, 5п

100

2 Молоко I, 1а, 16, 5а 200
Среда

№
п/п

Наименование блюд Диеты Выход

Завтрак
I Каша пшенная молочная с сахаром 1,5, 10, 15,7 200
2 Каша пшенная молочная без сахара 9, 8 200

3 Каша рисовая на воде протертая
1а, 16, 46, 4в, 

5п
200

4 Яйцо отварное
15, 10, 7, 8, 9, 

5, 4в, 4
I шт.

5 Колбаса докторская
1 ,5 ,7 , 10, 4в, 

8, 9, 11, 15
9

6 Сыр I, 5, 4в, 8, 9,
II , 15, 10, 17

14

2-й завтрак
I Сок 5 ,7 ,9 , 10, 15 100

Обед

I Суп геркулес протертый
1,1а, 5а, 5п, 

4, 4в
400

2 Суп перловый 5, 10, 7 400
3 Суп-рассоольник со сметаной 15 ,9 ,8 400

4 Котлеты мясные паровые с картофельным пюре
I, 1а, 5а, 5п, 

4, 4в
75/150

5 Перец, фаршированный мясом с гречкой 9, 8 230
6 Перец, фаршированный мясом с рисом 15, 7, 10,5 230
7 Баклажановая икра 15, 9, 5, 10, 7 100
8 Салат из отварной свеклы I 70
9 Компот из сухофруктов с сахаром 15, 5, 10, 7 200
10 Компот из сухофруктов без сахара 9 200
11 Кисель из сухофруктов I, 1а, 4, 5п, 4в 200
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Полдник

I Яблоки запеченные
1,1а, 5а, 5п, 

4, 4в
55

2 Яблоки свежие 5 ,7 , 9, 10, 15 100
Ужин

I Рыба жареная 15 180
2 Рыба запеченная 5 ,7 , 8, 9, 10 180

3 Котлеты рыбные паровые
I, 1а, 5а, 5п, 

4, 4в
2 шт (по 
0,090 гр.)

4 Картофельное пюре 15, 10, 7 ,5 , I 200
5 Капуста тушеная 8 ,9 200

6 Каша гречневая вязкая
I, In, 5а, 5п, 

4, 4в
150

7 Творог со сметаной без сахара 8 ,9 80

8 Сырники творожные со сметаной 15, 10, 7, 5 90
9 К чаю конфеты 15, 1,5, 10 15
10 Чай без сахара 8 ,9 200

На ночь 21.00

I Кефир
8, 9 ,5 ,7 , 10, 

15, 5п
100

2 Молоко I, 1а, 5а 200
Четверг

№
п/п

Наименование блюд Диеты Выход

Завтрак
I Каша геркулес молочная с сахаром I, 5, 10, 15 250
2 Каша геркулес молочная без сахара 9 250

3 Сыр
5 ,7 , 10, 4в, 8, 

9, 15
14

4 Колбаса докторская всем 9
2-й завтрак

I Сок
5, 7, 10, 8, 

9, 15
100

Обед
I Суп-лапша домашняя 5 ,7 , 10, 15 400
2 Суп-пюре гречневый I, 1а, 5а, 5п 400
3 Щи из свежей капусты 8 ,9 400
4 Плов с курицей 7, 10, 15 230

5 Суфле куриное паровое
1а, 16, 4 ,46 , 

5п, 5а
6 Салат из свежих овощей 10, 15, 5 ,9 120
7 Салат из отварной свеклы I 70
8 Какао с молоком 15,5, 10,7 200
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9 Компот из сухофруктов без сахара 9, 8 200

10 Кисель из сухофруктов
I, 1а, 5а, 5п, 

4, 4в
200

11 Каша рисовая вязкая
I, 1а, 5а, 5п, 

4, 4в,
15

12 Куры отварные 8 ,9 ,5 90
13 Каша перловая рассыпчатая 8 ,9 ,5 150

Полдник
I

Ужин

I Кнели паровые с рисом вязким
1а, 16, 5п, 

4, 46
115/150

2 Мясо отварное 8 ,9 65

3 Бефстроганов с капустой тушеной
15, 5, 7, 10, 8, 

9, 11
60/150

4
Суфле творожное с морковью со сметаной без 
сахара

8 ,9 125/105

5 Салат из отварной свеклы Всем 70
6 Печенье к чаю I, 15, 10,5 15
7 Суфле творожное с морковью, сметаной и сахаром 5, 7, 10, 15 130/10

На ночь 21.00

I Кефир
5, 7, 10, 15, 

5п, 4, 4в
100

2 Молоко I, 1а, 5а 200
Пятница

№
п/п

Наименование блюд Диеты Выход

Завтрак
I Каша манная молочная с сахаром 1,5, 10, 15 200
2 Каша геркулес молочная без сахара 9 200
3 Сыр Всем 14
4 Колбаса докторская Всем 9

2-й завтрак
I Сок 5, 7, 9, 10, 15 100

Обед

I Суп-свекольник со сметаной
15,5, 7, 10, 

8 ,9
400

2 Суп-пюре ячневый
1а, 16, 4, 46, 

5п
400

3 Рыба жареная с картофельным пюре 15, 11 180/200
4 Рыба запеченная с картофельным пюре 1 ,5 ,7 , 10, IOc 180/200

5 Котлеты рыбные паровые
1а, 16,4, 46, 

5п
180
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6 Каша гречневая вязкая
1а, 16, 4 ,46 , 

5п, 5а
150

7 Салат из отварной свеклы I 70
8 Компот из сухофруктов без сахара 9 200
9 Компот из сухофруктов с сахаром 15,5, 10 200
10 Кисель из сухофруктов 8 200
11 Баклажановая икра 5, 7, 10, 9, 8 100

Полдник

I Яблоки печеные
1,1а, 5а, 5п, 

4, 4в
55

2 Яблоки свежие
5, 7, 10, 8, 9, 

10, 15
100

Ужин
I Каша геркулес молочная с сахаром I, 1а, 5а 250

2 Суфле мясное
I, 1а, 5а, 5п, 

4, 4в
75/150

3 Мясо отварное с перловкой 9, 8 85/150
4 Гуляш с макаронными изделиями 15, 10 ,5 ,7 75/150
5 Сырники творожные со сметаной и сахаром 1,5, 15, 10,7 90
6 Сырники творожные со сметаной без сахара 9 ,8 85
7 Конфеты к чаю I, 5, 10, 15 15

8 Салат из моркови и яблок
5, 7, 10, 8, 

9, 15
120

На ночь 21.00

I Кефир
5п, 5, 7, 10, 8, 

9, 15
100

2 Молоко I, 1а, 5а 200

Суббота
№
п/п

Наименование блюд Диеты Выход

Завтрак
I Каша манная молочная с сахаром 1,5, 10 200
2 Каша гречневая молочная без сахара 9 ,8 200
3 Каша пшенная молочная с сахаром 15 200

4 Колбаса докторская
1 ,5 ,8 , 9, 4в, 7, 
10, 11, 15, IOc

9

5 Сыр
1 ,5 ,8 , 9, 4в, 

11, 15
14

6 Яйцо отварное
15,5, 7, 10,8, 

9, 4в
I шт.

7 Каша манная молочная с сахаром жидкая 1а, 5а 200
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2-й завтрак
I Сок 5 ,7 , 10, 15 ,8 ,9 100

Обед
I Суп рисовый I, 15, 10,5 400
2 Суп-свекольник со сметаной 9 400
3 Котлеты с картофельным пюре 1,5 75/150
4 Мясо отварное с капустой тушеной 9 55/150
5 Мясо, тушенное с картофелем 15 55/150
6 Салат из свежих овощей 5, 15, 10,9 120
7 Салат из отварной свеклы I 70
8 Компот из сухофруктов без сахара 9 200
9 Компот из сухофруктов с сахаром 15,5, 10 200
10 Кисель из сухофруктов I 200

Полдник

I Яблоки печеные
I, 1а, 5а, 5п, 

4, 4в
55

2 Яблоки свежие
5,7 , 10 ,8 ,9 , 

10, 15
100

Ужин
I Каша геркулес молочная с сахаром I 200
2 Каша геркулес молочная без сахара 9 ,8 200
3 Каша полтавка молочная с сахаром 10, 15,5 200
4 Творог со сметаной и сахаром 7, 10, 15,5 85
5 Печенье к чаю 1,5, 10, 15 15
6 Творог со сметаной без сахара 8 ,9 80

На ночь 21.00

I Кефир
5, 7, 10, 8, 9, 

15, 5п
100

2 Молоко I, 1а, 5а 200

Воскресенье
№
п/п

Наименование блюд Диеты Выход

Буфетные продукты
I Хлеб белый пшеничный 300
2 Масло сливочное 0,015
3 Сахар 0,030
4 Чай 0,002

Завтрак
I Каша геркулес молочная с сахаром I, 5, 10, 15 0,200
2 Каша геркулес молочная без сахара 9 0,200
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3 Сыр
1 ,5 ,7 , 10, 8, 

9, 15
0,014

4 Колбаса докторская Всем 0,09
5 Каша геркулес молочная протертая с сахаром I, 1а, 5а 200
6 Каша геркулес на воде 5п, 4, 4в 200

2-й завтрак

I Сок (яблоки)
5 ,7 , 10, 8, 

9, 15
0,100/
0,100

2 Яблоко запеченное
1,1а, 5а, 5п, 

4, 4в
0,055

Обед
I Суп-пюре овощной I 0,400
2 Суп гороховый со сметаной 9, 15, 8 0,400

3 Суфле мясное с гречкой 1,5, 10
0,070/
0,150

4 Мясо, тушенное с картофелем 15, 5, 7, 10 0,055/150
5 Салат из свежих овощей 5, 15, 10,9 0,120
6 Салат из отварной свеклы I 0,070
7 Компот из сухофруктов без сахара 9 0,200
8 Компот из сухофруктов с сахаром 15, 5, 10 0,200
9 Кисель из сухофруктов I 0,200
10 Суп перловый со сметаной 5 ,7 , 10 400
11 Мясо отварное, капуста тушеная 8 ,9 0,055/150

Полдник

I Яблоки печеные
I, 1а, 5а, 5п, 

4, 4в
55

2 Яблоки свежие
5 ,7 , 10, 8, 9, 

10, 15
100

Ужин
I Каша манная молочная с сахаром I 0,250
2 Каша пшенная молочная без сахара 9 0,250
3 Суп вермишелевый молочный с сахаром 5, 10, 15 0,400
4 Творожная запеканка со сметаной с сахаром 1,5, 15, 10 0,090
5 Творожная запеканка со сметаной без сахара 9 0,085

6 Яйцо отварное
5 ,7 , 10, 15, 

8 ,9
I шт.

7 Печенье к чаю 1,5, 10, 15 0,015
На ночь 21.00

I Кефир
5 ,7 ,9 , 8, 10, 

15
100

2 Молоко I, 1а, 5а 200
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ГЛАВА V

САУМАЛ, КУМЫС -  диетические, лечебные потенциалы

Молоко кобылы человек стал употреблять в пищу давно. В Китае 
уже 3000 лет назад его считали целебным и священным продуктом. 
Гиппократ (около 460-377 гг. до н. э.) также приписывал этому напит
ку лечебные свойства, в частности, излечение чахотки. На Востоке 
его называли «лекарством, благословенным Аллахом».

Еще Чингисхан говорил: «В молоке кобылицы сила моих воинов, 
красота моих женщин и здоровье моих детей».

Кобылье молоко (саумал). Химический состав. Кобылье молоко 
представляет собой белую, с голубым оттенком жидкость немного 
терпкого вкуса. В нем удачно сочетаются основные пищевые ингре
диенты: белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины. 
По содержанию питательных веществ и энергетической ценности мо
локо кобыл может конкурировать с молоком других видов животных.

Состав молока кобылицы значительно отличается от состава мо
лока коровы и других животных. По сравнению с коровьим в нём 
содержится в 2 раза меньше белков, жира и минеральных веществ, 
почти в 1,5 раза больше лактозы, кобальта в 1,5, а меди -  в 2,5 раза 
больше, чем в коровьем.

Кобылье молоко также обладает высокой биологической ценно
стью. Его белки и жир хорошо усваиваются. Жир молока имеет низ
кую температуру плавления -  21-23°С, содержит по сравнению с 
жиром коровьего молока меньше низкомолекулярных, HO больше по- 
линасыщенных жирных кислот. Количество полинасыщенных жир
ных кислот в нём почти в 10 раз выше, чем в коровьем.
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Белки имеют хорошо сбалансированный аминокислотный состав. 
Кобылье молоко относится к молоку альбуминовой группы -  белок 
кобыльего молока на 50% состоит из альбумина и на 50% из казеина, 
поэтому при свертывании образуется неплотный сгусток, белок выпа
дает в осадок в виде нежных мелких хлопьев.

Кобылье молоко в сравнении с материнским. Основной пищей 
детей в первые шесть месяцев жизни является материнское молоко. 
Этот возрастной период характеризуется выраженными признаками 
физиолого-биохимической незрелости организма, в частности, фер
ментных систем его пищеварительного тракта. Материнское молоко 
как монопродукт содержит все необходимые компоненты, поэтому 
его химический состав должен выражать формулу сбалансирован
ного питания для данного возрастного периода. Причем за период 
лактации его состав изменяется в соответствии с физиологическими 
потребностями, особенно первых дней жизни ребенка.

По этим причинам большинство специалистов-педиатров счита
ют замену материнского молока для новорожденных нежелательной. 
Однако в силу разных причин у женщин иногда частично или пол
ностью исчезает молоко, и тогда встает серьезная проблема смешан
ного или искусственного вскармливания младенцев. При этом весь
ма важно подобрать молоко или такую молочную смесь, которая по 
своему составу была бы адаптирована к материнскому молоку и ком
пенсировала бы детскому организму физиологическую потребность 
в питательных веществах. Этим требованиям в природе лучше всего 
соответствует кобылье молоко.

Лечебные свойства, высокая биологическая ценность кобыльего 
молока, хорошая усвояемость, многокомпонентные составляющие, ха
рактерные только для этого вида молока, позволяют его использовать 
как самостоятельный фактор также при лечении некоторых заболева
ний и как эффективный базисный элемент при любой патологии вну
тренних органов. В последние годы кобылье молоко все чаще приме
няется пациентами как общеукрепляющий пищевой продукт, а также 
естественное, натуральное, эффективное профилактическое средство.

На сегодняшний день самым главным поставщиком кобыльего 
молока становится Казахстан благодаря организации крупной молоч
но-товарной фермы в Карагандинской области. Кобылье молоко так
же в промышленном объеме производится в Австрии и Германии и 
активно экспортируется.
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Определяя показания к лечению саумалом, следует иметь в виду, 
что его использование в лечебном питании нельзя обусловливать с 
какими-то рамками в диетотерапии. Он практически не имеет проти
вопоказаний, кроме 9-й, 3-й диет и индивидуальной непереносимо
сти молочных продуктов в целом. Саумал существенно отличается от 
других видов молока только ему присущими свойствами.

Саумал может составить основу базисной терапии при многих за
болеваниях. В ряде случаев он может служить основным фактором 
терапии. Например, при хронических заболеваниях печени саумал 
является естественным, природным, пожалуй, лучшим гепатопротек- 
тором. В терапии гастритов, эрозивных гастритов, дуоденитов, язвен
ной болезни он также зарекомендовал себя как эффективное сред
ство. Однако сложные многогранные действия на организм саумала 
еще недостаточно исследованы, они только начались.

В кобыльем молоке содержится в целом около 40 биологических 
компонентов, необходимых организму человека: самые значимые ви
тамины -  А, С, BI, В2, В6, В 12, аминокислоты, ферменты и микро
элементы.

Калорийность кобыльего молока 4 1 ккал ( 100 г) пищевая ценность 
в среднем: белки 2,2 г, 1,6 г жира, 6,4 г углеводов.

Популярность кобыльего молока, особенно как продукта для ле
чебного питания, возрастает повсюду в Европе, Скандинавских стра
нах, Японии, в России.

Саумал -  как правильно пить
He существует каких-либо строгих правил на этот счет: саумал 

прежде всего пищевой продукт, еда. Однако поскольку саумал -  про
дукт, обладающий высокими профилактическими и лечебными свой
ствами, его употребление в течение дня следует упорядочивать и си
стематизировать .

Впрочем, литр саумала, принимаемого в день, обеспечивает наш ор
ганизм высокоусвояемыми белками, аминокислотами (22 г), легкоэмуль- 
гируемыми жирами (17 г), углеводами (70 г) минеральными элементами 
(кальций, натрий, калий, фосфор, железо, магний, бром), витаминами (А, 
Е, В, Bp, PP), в том числе витаминами С до 100-200 (литр) в сутки, веще
ствами, обладающими гормональной активностью и др.

Такой набор натуральных, природных, биологически активных 
веществ способствует повышению иммунитета, сопротивляемости
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организма к инфекциям, снижению уровня холестерина в крови и раз
ных, рыхлых, плохих липопротеидов в глубоких недрах атеросклеро
тических бляшек, оказывая положительное воздействие на организм 
человека в целом.

Средняя дневная порция кобыльего молока составляет 600, и до 
1000 мл, разделенные на 4-5 приемов в день, до еды, при комнатной 
температуре. В зависимости от переносимости, самочувствия, усло
вий внешней среды общая доза молока может быть увеличена, так и 
уменьшено.

В первые сутки у некоторых пациентов может наблюдаться посла
бление стула. Это даже необходимо восспринимать как нужное очи
щение кишечника и всего организма. Однако по мере адаптации ор
ганизма, ферментной системы на молоко понос прекращается, люди 
уже в течение первой недели начинают ощущать бодрость, успокое
ние, улучшение сна, аппетита.

Для достижения лечебного эффекта необходимо пить свежее мо
локо в течение 3 часов после дойки, пока сохранены все ферменты, 
витамины, другие биологически активные вещества, с которыми свя
заны основные лечебные свойства кобыльего молока. Дальше может 
употреблять уже охлажденное молоко только до 8 часов в течение су
ток.

Средняя продолжительность курса лечения составляет I месяц, 
общий курс может продолжаться весь кумысный сезон -  до 3—4 ме
сяцев в году.

Это главный залог успешного лечения.

Саумал сублимированный: новые технологии производства.
Саумал -  свежее кобылье молоко -  это нестабильный, трудносо- 

храняемый продукт, который «живет» только в течение 3-4 часов по
сле дойки.

Более того, для использования саумала в лечебных целях критич
но важно обеспечить необходимые санитарные и эпидимиологиче- 
ские нормативы производства кобыльего молока. Зачастую в практике 
такие требования часто не соблюдаются, часто нарушаются и трудно 
контролируются.

Сегодня эффективное решение таких важных вопросов, да и про
сто широкий, круглогодичный (не зависящий от сезона) доступ к ле
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чебному питанию для докторов и пациентов обеспечивают новые тех
нологии сублимирования кобыльего молока (сублимационная сушка).

Кобылье молоко, обработанное таким способом, практически не 
меняет своей пищевой и лечебной ценности, структуры, цвета, спо
собности к быстрому восстановлению.

При герметической упаковке (вакумная упаковка) в среде инерт
ных газов сублимированный саумал длительное время сохраняет ка
чество при нерегулируемых температурных условиях.

Сущность сублимированный сушки -  сушка материалов в замо
роженном состоянии. При этой сушке находящаяся в материале влага 
переходит в пар, минуя жидкое состояние, т. е. сублимирует. Такая 
сушка называется сублимационной, или молекулярной. Ее также на
зывают лиофильной сушкой. Термин, «лиофильный» происходит от 
греческого Iyo -  растворяю и phileo -  люблю, и обозначает «любящий 
растворение» или «легкорастворимый» (субстракт). Действительно, 
порошки, полученные указанным методом, очень гигроскопичные 
или легкорастворимые.

Таким образом, полученное методом сублимационной сушки 
кобылье молоко имеет ряд преимуществ по сравнению с обычным 
молоком. Во-первых, увеличивается срок хранения такого продукта. 
Во-вторых, при хранении не требуются отрицательные температу
ры (холодильное хранение), порошок стоит только выдерживать при 
определенной влажности воздуха. Еще одним положительным свой
ством является компактность готового продукта, то есть он занимает 
немного места и имеет небольшую массу. Все эти свойства являются 
показателями экономически выгодной реализации кобыльего молока, 
полученного при помощи сублимационной сушки.

Оценка пищевой ценности кобыльего молока, полученного субли
мационной сушкой, показала, что органолептические и биологиче
ские свойства незначительно отличаются от исходного продукта. Кро
ме того, сухое кобылье молоко имеет очень хорошую растворимость 
и быстро восстанавливается при разбавлении. При этом правильно 
разбавленное водой молоко не отличается от парного молока.

Вакумная же упаковка позволяет хранить готовый продукт дли
тельное время, не требуя при этом жесткие условия.

Именно полученное с помощью сублимационной сушки молоко 
является продуктом будущего, сохраняющим все свойства и качества 
исходного продукта.
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Саумал сублимированный -  как правильно пить
Для употребления внутрь растворяется в теплой воде из расчета 1:8.
Температура воды индиферентная 36-37 градусов. Обычный объ

ем: 4 чайной ложки порошка с «горкой» (I ложка -  6 грамм) раство
ряется в 200 мл воды, раствор приобретает равномерный белый мо
лочный цвет. Слегка терпкий, сладковатый вкус. Принимать 3-4 раза 
в день за 15-20' до еды, вечернюю дозу перед сном. Курс лечения в 
среднем -  30 дней, до 2-3 месяцев.

При отечно-асцетическом синдроме с портальной гипертензией с 
целью ограничения поступления жидкости в организм саумал разво
дится в 100 граммах воды. 2 чайных ложки порошка «с горкой» разве
сти в 100 граммах воды, принимать 3 раза в день.

В режиме рационального, здорового питания полезно и употре
бление самого порошка по дозировке: одна столовая ложка (до 10 г) в 
день -  в воду, йогурт.

Саумал в кулинарии
Как следует из изложенных сведений, саумал, его сублимированная 

форма, в основном употребляется внутрь в цельном или в свежеразведен- 
ном виде сухого молока с большой пользой для жизни и здоровья челове
ка. В кулинарии саумал практически не использовался, поскольку терми
ческая обработка и другие технологические приемы в ходе приготовления 
пиши могли инактивировать все полезные свойства кобыльего молока.

Однако уже налаженное производство сублимированного кобылье
го молока в промышленном масштабе в Казахстане и намеченные объ
емы его выпуска в ближайшем времени ставят более широкие задачи 
использования саумала сублимированного в кулинарии. В принципе, 
сублимированное кобылье молоко может заменить коровье в любом 
рецепте молочных напитков, коктейлей, дессертов, смузи из взбитых 
фруктов, ягод, овощей, также разных: сладких супов, сладких каш, 
запеканок, пудингов и др. без добавления сахара, при соблюдении 
определенных правил в технологии приготовления диетических блюд.

В состав молочных супов, каш на саумале могут входить рис, 
пшено, гречка, манка, горох, овсяные хлопья, перловая, толокняная, 
кукурузная, ячневая крупы, в том числе гречка ядрица.

Разница в технологии варки: при приготовлении супов, каш на са
умале крупы варятся до полной готовности в воде, затем добавляется 
разведенный сублимированный саумал в соответствующей дозировке
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жидкости и саумала-порошка для супов и каш по рецептуре. Мера сау
мала: I чайная ложка «с горкой» -  6 г, I столовая ложка «с верхом» -  10 г. 
Супы и каши, приготовленные таким способом, употребляются тотчас 
(ex-tempore), они хранению не подлежат. Супы к столу подаются в го
рячем виде 70°С, каши 45-60°С. Сливочное масло кладут в котел или в 
тарелку непосредственно перед отпуском. Необходимо напомнить, что 
чрезмерно охлажденная пища теряет свои вкусовые качества, а нагретая 
выше 75°С может привести к обострению заболеваний желудочно-ки
шечного тракта.

Технология приготовления блюд на сублимационном саумале апро
бирована на базе пищеблока ГБСНП г. Алматы. Оценка и контроль 
диетических готовых блюд производилась во время выставки-дегуста
ции врачами, диетологами, диетсестрами по следующим показателям: 
внешний вид, цвет, запах, присущий вкус, консистенция. Органолепти
ческое восприятие у всех дегустирующих было единодушно «хорошо».

Молочные супы на саумале, каши и изделия из них используются 
для диет № 1 ,2 , 3, 5, 7/10 при различных хронических заболевани
ях органов пищеварения, почек, органов сердечно-сосудистой систе
мы в пределах соблюдения принципа щадящего режима питания, по 
особенности нозологии -  гастроэзофагеальная рефлюксная болезнь 
(ГЭРБ), хронические гастриты, эрозивные дуодениты, гастриты, 
язвенная болезнь желудка, 12-перстной кишки, хронические гепати
ты, циррозы печени, хронические запоры, в том числе по причинам 
мегаколон, долихосигма и др. Блюда на саумале также могут быть 
включены в рацион послеоперационных и онкологических больных 
в период получения химиотерапии для минимизации негативных по
следствий химиотерапевтического лечения.

Следует ожидать, что лечебное питание с включением саумала и 
кулинарных изделий из него по причине оригинальной сбалансиро
ванности химического состава, особых физических свойств кобылье
го молока должно оказывать целебное действие (фармакотерапевти- 
ческий эффект) на больной орган или систему и целом на организм, 
благоприятно влияя на обмен веществ, иммунитет, повышая эффек
тивность других лечебных мероприятий и снижая возможное побоч
ное, нежелательное их действие.

Ряд рецептур супов, каш, пудингов, запеканок в данном справоч
нике составлены на саумале.
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КУМЫС в лечебном питании

Кумыс -  ингредиенты

Спирт и углекислота в кумысе
При спиртовом брожении в результате разложения молочного са

хара образуются небольшое количество спирта и углекислота, с чем 
связаны некоторые особенности кумыса как освежающего и лечебно
го напитка. Углекислота вызывает небольшое раздражение слизистой 
оболочки желудка и кишечника, расширение кровеносных сосудов в 
слизистой оболочке. Поэтому напитки, содержащие углекислоту, в 
том числе и кумыс, быстрее всасываются кишечником. Кроме того, 
углекислота улучшает пищеварение, усиливает отделение пищевари
тельных соков.

В кумысе содержится от 0,5 до 2,5% спирта, что тоже имеет зна
чение для пищеварения. Исследования показали, что спирт в такой 
слабой концентрации увеличивает выработку сока железами желудка, 
в то время как растворы спирта крепостью свыше 20% тормозят вы
деление желудочного сока.

Молочная кислота в кумысе
В результате брожения, вызываемого молочнокислыми бактери

ями, в кумысе накапливается от 0,5 до 1% молочной кислоты, а кис
лоты вообще и в особенности молочная кислота играют важную роль 
также в пищеварении.

Дрожжи в кумысе
Дрожжи уже давно применяют в медицине при некоторых заболе

ваниях, например при фурункулезе (склонность к образованию гной
ничков на коже), истощении, гнойных и длительно не заживающих 
ранах, а также, при нарушениях обмена веществ, вызываемых тем, 
что пища содержит недостаточное количество белков и витаминов
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группы В. Опыты показали, что дрожжи, особенно свежие полужид
кие, увеличивают выработку пищеварительного сока желудочными 
железами.

Дрожжи содержат ценнейшие пищевые вещества -  большое ко
личество полноценных (богатых незаменимыми аминокислотами) 
белков, фосфор и другие минеральные вещества, много витаминов 
группы В, имеющих важное значение для организма, и ряд других 
полезных веществ. Этим объясняется лечебный эффект дрожжей.

При лечении жидкими пищевыми дрожжами больному обыч
но дают ежедневно 50-100 грамм дрожжей, состоящих из огромно
го количества дрожжевых клеток. Примерно столько же дрожжевых 
клеток содержится в 1-2 литрах кумыса. Это дает право сказать, что 
лечение кумысом есть в то же время и лечение дрожжами. Следова
тельно, все, что известно о полезном влиянии дрожжей, может быть 
отнесено и к кумысу.

Антибиотические свойства кумыса
Исследователями доказано, что кумыс обладает антибиотически

ми свойствами по отношению к гнилостным микробам, кишечной па
лочке и золотистому стафилококку, которые вызывают нагноение и 
пищевое отравление. Это значит, что кумыс обладает, хотя и в значи
тельно меньшей степени, такими же свойствами, как и антибиотики 
(пенициллин, стрептомицин, ампициллин и др.).

Кумыс -  степень зрелости (сорта кумыса)
В зависимости от того, сколько молочного сахара разложилось 

при приготовлении кумыса, различают три его сорта: слабый, или мо
лодой, средний и крепкий (старый). Эти сорта раньше различались по 
времени, прошедшему от начала брожения. Так, слабым считали су
точный кумыс, средним -  двух-трехсуточный. Однако брожение зави
сит и от активности микроорганизмов, и от температурных условий. 
Поэтому сейчас степень зрелости кумыса определяется градусами 
кислотности по Тернеру.

Различают общую кислотность, слагающуюся из суммы молочной 
и угольной кислот, и постоянную кислотность, определяющуюся по 
удалению углекислого газа. Общая кислотность обычно на 15-30°Т 
выше постоянной.
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Приведем классификацию сортов кумыса:

Сорт кумыса
Постоянная 

кислотность, 0T

Кол-во молоч
ной кислоты в 103 

мл кумыса, мл
Спирт, %

Слабый 60-80 0,540 -0,720 До I
Средний 81-105 0,730-0,945 1-1,75
Крепкий 106-120 0,954-1,080 1,75-2,5

В лечебных целях применяется средний кумыс с постоянной кис
лотностью до 105°Т. При определенном опыте органолептически 
можно достаточно точно определять сорта кумыса по вкусу.

В слабом кумысе очень мало газов, пена при взбалтывании легко 
спадает, при стоянии кумыс быстро разделяется на два слоя: нижний -  
более плотный, белый и непрозрачный, верхний -  более прозрачный, 
водянистый. Если разболтать немного такого кумыса по стенкам ста
кана, то на них оседает казеин в виде мелких хлопьев. Слабый кумыс 
сладковатый, очень слабокислый, на вкус совсем не щиплет язык, по 
консистенции близок к молоку.

В среднем кумысе эмульсия казеина равномерная, не разделяю
щаяся на слои; при взбалтывании на стенках стакана оседает равно
мерный нежный осадок, в котором без лупы нельзя различать хлопья, 
и стакан становится совершенно непрозрачным, как бы сделанным из 
«молочного стекла». Вкус кислый, более острый. Консистенция зна
чительно ниже кобыльего молока.

У крепкого кумыса кислый вкус ощущается значительно резче, 
консистенция жидкая. На стенках стакана очень незначительный оса
док, и если муть в среднем кумысе легко пристает к стеклу, то в креп
ком, наоборот, очень слабо и не дает характерного налета.

Кумыс при систематическом употреблении помогает справиться с 
повышенными нагрузками в стрессовых ситуациях, повышает общий 
тонус организма.

При истощении, вызванном переутомлением, неправильным пи
танием (недостатком белков или витаминов в пище), изнуряющими 
заболеваниями, ранением с большими кровопотерями и тому подоб
ным, рекомендуется пить 1-2 литра кумыса в сутки небольшими до
зами во время еды и в промежутках между едой.

У тех, кто пьет кумыс, повышается аппетит. Переходя быстро 
из желудка в кишечник, кумыс вызывает усиление перистальтики, 
то есть сокращение мышц кишечника, которые способствуют пере
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движению пищевой массы и непереваренных остатков пищи. Кумыс 
всасывается и усваивается в организме очень быстро. В результате 
значительно увеличивается вес тела, улучшается обмен веществ. 
В жаркую погоду питье кумыса вызывает обильное выделение пота, а 
в холодную -  усиливает выделение мочи, что способствует удалению 
из организма вредных «шлаков», затрудняющих обмен веществ.

Иммуннокорректирующие свойства кумыса открывают широкие 
возможности его применения в комплексном лечении инфекционных, 
аутоиммунных и онкологических заболеваний с целью профилактики 
гриппа, острых респираторных заболеваний, при подготовке к опера
тивным вмешательствам.

Спектр исцеляемых кумысом заболеваний очень широк. Это объ
ясняется тем, что он богат витамином С, железом, ацидофильными 
бактериями, природными антимикробными веществами.

Легкость усвоения этого напитка и уникальный его состав дела
ют его целебным при множестве заболеваний желудочно-кишечного 
тракта: язве желудка, панкреатите, дисбактериозе, воспалительных 
процессах тонкого и толстого кишечника. А еще -  при анемии и нару
шении обмена веществ.

Кумыс быстро ставит на ноги ослабленных больных и доводит до 
нормы уровень гемоглобина в крови. Снижает число белых кровяных 
телец (лейкоцитов), поскольку гасит воспалительные процессы.

Профилактические и целебные свойства продукта при заболева
ниях дыхательных путей уникальны. Туберкулез, плеврит в стадии 
ремиссии, выздоровление после острого воспаления легких, хрони
ческий бронхит и хроническая пневмония — всё это показания для ле
чения чудо-напитком.

Отмечены (при регулярном его употреблении) даже случаи замед
ления развития злокачественных опухолей.

Противопоказания
• Болезни желудочно-кишечного тракта в стадии обострения
• Индивидуальная непереносимость к кумысу.

Возрастных противопоказаний к кумысу нет, он одинаково поле
зен и детям, и взрослым, и пожилым.

Однако при ряде заболеваний (воспалении почек, печени, ожире
нии, подагре и диабете) по поводу лечения кумысом необходимо от
дельно консультироваться с врачом.
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Кумыс -  пить, режим и ритм
Если пить кумыс один день -  это приятный, освежающий напи

ток, а если дальше, например, в течение месяца, это уже лекарство, 
эффективное, безопасное.

Приступая к кумысолечению, надо помнить, что кумыс -  это 
специальный напиток, к которому нужно привыкнуть. Поэтому врачи 
и рекомендуют начинать его пить с небольших доз, 50-100 мл, посте
пенно увеличивая разовую дозу до 250 мл, доведя суточную норму 
потребления кумыса до одного и более литров. Пить кумыс следу
ет 4-5 раз в день. Основная порция выпивается до еды, а меньшая 
часть во время и после приема пищи. В диетотерапии используется, 
как правило, средней крепости кумыс, пьют маленькими глотками, 
медленно и ощущая вкус напитка за 30-40' до еды. Кумыс не должен 
быть сильно холодным. В идеале температура комнатная.

Тот, кто пьет настоящий кумыс систематически или хотя бы 2-3 ме
сяца в год, спокоен, энергичен, физически силен, психически здоров, 
полон оптимизма, желания творить, жить, на болезни не жалуется.

Исторически сохранились обряды и традиции употребления ку
мыса. Его нельзя пить в одиночку. Вы должны обязательно собирать
ся в кругу родных, друзей, близких и во время трапезы ощутить всю 
живительную силу древнего напитка. Кумыс нельзя проливать. Гре
хом считалось также вылить из чашки недопитый кумыс.

КУМЫС сублимированный

Между тем в медицинскую практику впервые внедряются субли
мированное кобылье молоко и сублимированный кумыс. Наличие су
блимированного кумыса (бесспиртового) значительно расширяет го
ризонты его применения, в частности при хронических заболевнаиях 
органов пищеварения.

Во время сублимационной сушки кумыс теряет спирт (улетучива
ется), а сохраняются все другие химические ингредиенты и физиче
ские свойства.

Такой бесспиртовый восстановленный кумыс толерантен и может 
быть использован наряду с кобыльим молоком в диетотерапии хро
нических вирусных гепатитов, билиарной системы, поджелудочной 
железы, язвенной болезни желудка и 12-перстной кишки, дифферен
цированно, когда им противопоказан цельный кумыс.
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Кроме всего этого, сублимированные виды молока и кумыса по
зволяют бесперебойное использование их в клинике, в течение всего 
года вне зависимости от сезона, что также положительно отразится в 
результатах лечения, особенно когда больным проводятся продолжи
тельные курсы терапии.

Обоснование и оценка эффективности использования кобыльего 
молока, кумыса, сублимированного молока, сублимированного кумы
са при хронических заболеваниях органов пищеварения как основно
го компонента базисной терапии будут осуществлены по следующим 
параметрам: алкогольные болезни печени, неалкогольная жировая 
дистрофия печени, вирусные гепатиты, циррозы печени, патология 
билиарной системы, синдромы внешнесекреторной недостаточности 
Pancreas, язвенная болезнь желудка, 12-перстной кишки, хронические 
гепатиты типа А, В, С, синдром раздраженного кишечника (СРК).

Таким образом, сублимированный кумыс (бесспиртовый) может 
быть использован наряду с кобыльим молоком дифференцированно, 
при хронических гепатитах, патологии билиарной системы, подже
лудочной железы, язвенной болезни и др. только в тех случаях, когда 
цельный кумыс был абсолютно противопоказан.

Пить сублимированный кумыс с лечебной целью рекомендуется 
принимать 3-4  раза в день, средней крепости, кислотность -  100— 
IlO0T. В начале 50-100 мл, затем через 2-3 дня по 250 мл. Основная 
порция выпивается до еды за 15-20', меньшая часть во время или по
сле еды. Употребление кумыса до сна (200-250 мл) улучшает, углу
бляет сон. Сублимированный порошок кумыса разводится из расчета 
6 грамм -  одна чайная ложка в 100 г воды комнатной температуры 
(бутилированная обычная питьевая вода или кипяченная питьевая 
вода, охлажденная до комнатной температуры), пьют сидя, медленно, 
маленькими глотками.

Противопоказания к сублимированному кумысу 
« Болезни желудочно-кишечного тракта в стадии обострения 
• Индивидуальная непереносимость кумыса.
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Приложения

Энтеральное зондовое питание
В случае невозможности кормления через рот питательные рас

творы можно вводить через зонд в желудок или тонкую кишку (в 
зависимости от ситуации), чтобы пищевые вещества могли претер
певать естественные превращения. Поступление пищи в просвет ки
шечника, кроме полостного и пристеночного пищеварения и всасыва
ния питательных веществ, даёт несколько преимуществ.

Одним из наиболее убедительных аргументов в поддержку энте
рального питания (против парентерального) служит то, что полный 
покой кишечника вызывает атрофию его слизистой оболочки. Деге
неративные изменения в кишечной стенке возникают уже через не
сколько дней покоя, причём они прогрессируют, несмотря на прове
дение полного парентерального питания (внутривенно).

Разрушение слизистой оболочки, возникшее из-за отсутствия эн
терального питания, приведёт к нарушению абсорбции питательных 
веществ при его возобновлении. Этим можно объяснить феномен ди
ареи от переедания, наблюдаемый после длительных периодов отды
ха кишечника. Например, после резекции тонкой кишки зондовое пи
тание помогает в регенерации оставшиеся части слизистой оболочки.

Показания к зондовому питанию
При отсутствии противопоказаний энтеральное питание рекомен

дуют в следующих ситуациях:
1. Истощённым больным, неадекватно питавшимся (через рот) в 

течение последних 5 дней.
2. Белково-энергетическая недостаточность при невозможности 

обеспечения поступления пищи через рот.
3. Новообразования, особенно локализованные в области головы, 

шеи, и желудка.
4. Коматозные состояния, цереброваскулярные инсульты или бо

лезнь Паркинсона.
5. Питание в пред- и послеоперационных периодах. Травма, ожо

ги, острые отравления.
6. Осложнения послеоперационного периода (свищи ЖКТ, 

сепсис). Психические расстройства, нервно-психическая анорексия, 
тяжелая депрессия.
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Противопоказания
Искусственное энтеральное питание (в любом количестве) через 

зонд противопоказано в следующих случаях:

1. Клинически выраженный шок.
2. Ишемия кишечника.
3. Кишечная непроходимость.
4. Острый панкреатит

Следующие состояния представляют относительные противопо
казания к энтеральному питанию, но не исключают его в малом объ
ёме (частичное питание):

1. Частичная обструкция кишечника.
2. Тяжелая неукротимая диарея.
3. Наружные тонкокишечные свищи с количеством отделяемого 

. более 500 мл/сут.
4. Тяжелый панкреатит или псевдокиста поджелудочной железы.
В перечисленных ситуациях некоторым больным можно назна

чить энтеральное питание в малом объёме. Его цель состоит не в по
крытии энергозатрат, а в сохранении целостности слизистой оболоч
ки кишечника.

Способы введения энтеральных питательных смесей
В зависимости от продолжительности курса энтерального пита

ния и сохранности функционального состояния различных отделов 
желудочно-кишечного тракта выделяют следующие пути введения 
питательных смесей:

1. Употребление питательных смесей в виде напитков через труб
ку мелкими глотками;

2. Зондовое питание с помощью назогастральных, назодуоденаль- 
ных, назоеюнальных и двухканальных зондов (для аспирации же
лудочно-кишечного содержимого и интракишечного введения пита
тельных смесей, преимущественно для хирургических больных).

3. Путем наложения стом: гастро-, дуодено-, еюно-, илиостом. 
Стомы могут быть наложены хирургическим или эндоскопическим 
методами.
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Контроль за эффективностью энтерального питания осуществля
ется лечащим врачом совместно с членом бригады нутритивной под
держки с помощью мониторинга ряда показателей состояния больного.

Характеристика сред для энтеральною питания
В настоящее время выделяют четыре основных типа энтеральных 

смесей. Все они различаются по калорической плотности, осмоляр- 
ности, содержанию лактозы, количеству фармаконутриентов.

Классификация современных энтеральных смесей
1. Стандартные безлактозные низкокалорйные
Сухие порошковые смеси: Нутрикомп Стандарт, Нутризон, Берла- 

мин, Нутриэн Стандарт(Остео), Нутрикомп Файбер, Нутрикомп Ин
тенсив -  высокобелковый.

Готовые к употреблению жидкие смеси: Нутризон Стандарт, Ну
трикомп Ликвид Стандарт, Нутризон Энергия, Нутрикомп Ликвид 
Энергия (дети старше 3 лет и взрослые).

2. Органоспецифические и спецализированвые смеси:
a) для больных сахарным диабетом (Нутрикомп Диабет, Глюцер- 

на и др.);
b) для больных с почечной недостаточностью (Нутрикомп Ренал 

(диализные больные ), Нутриэн, Нефро);
c) для больных с заболеваниями ЖКТ и\или дисбактериозом 

(Нутрикомп Файбер);
d) для больных с печеночной недостаточностью (Нутриэн Гепа).

3. Энтеральные смеси для перорального приема (Нутридринк, 
Нутрикомп Ликвид Стандарт и Энергия, Нутрикомп Диабет, Нутри
комп Ренал, Нутрикомп Файбер ЖКТ).

4. Модули для обогащения диеты из натуральных продуктов 
(Нутрикомп Протеиновый модуль, Нутрикомп Энергетический мо
дуль, МСТ-модуль и др.).

Все эти диеты не содержат лактозу. Именно с них необходимо 
начинать раннюю энтеральную поддержку пациентов в палатах ин
тенсивной терапии и реанимации.
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Это обусловлено целым рядом принципиально выгодных по срав
нению со стандартными диетами эффектов, оказываемых энтераль
ными смесями, содержащими пищевые волокна-пребиотики.

Первым шагом пероральной энтеральной нутритивной поддерж
ки следует считать методику «обогащения натуральных продуктов 
с помощью типовых модулей (белкового, углеводного, жирового и 
т. п.)». Наиболее часто применяются белковый и энергетический 
(углеводный) модули. При этом в обычные натуральные продукты -  
кашу, суп, йогурт, молоко, сок, напитки, картофельное пюре, десер
ты -  добавляют несколько мерных ложек Протеинового модуля или 
Энергетического модуля.

В порцию каши (150 г) добавляют 3 ложки Нутрикомпа Энергети
ческого Модуля, основу которого составляет чистый мальтодекстрин, 
и 4 мерные ложки Нутрикомпа Протеинового Модуля, основу кото
рого составляет молочный белок в виде казеината. При этом проис
ходит дополнительное обогащение 150 г каши 9 граммами белка и 57 
ккалориями. Подобная методика проста, удобна и легко осуществима 
как на амбулаторном, так и на стационарном этапе лечения больных, 
нуждающихся в дополнительной белково-энергетической поддержке. 
В настоящее время выделяют два основных варианта энтерального 
питания.

Стандартные смеси для энтерального питания
Стандартные смеси могут использоваться в качестве полной дие

ты для перорального дополнительного питания, а также могут быть 
введены через зонд в желудок или тонкую кишку.

Как правило, стандартные диеты содержат все необходимые ма- 
кронутриенты, микронутриенты и витамины в соответствии с су
точными потребностями организма в различных патологических 
состояниях. Стандартные смеси предназначены для коррекции или 
предупреждения белково-энергетической недостаточности практиче
ски во всех ситуациях, когда естественное питание невозможно или 
недостаточно.

Использование стандартных полимерных диет предполагает со
хранность функций желудочно-кишечного тракта или этап их восста
новления при переходе от парентерального питания к энтеральному и 
обычному питанию.
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Наиболее часто используемые стандартные диеты: Унипит, Ну
триэн Стандарт, Клинутрен, Берламин. модѵляр, Нутрикомп АДН 
Браун Стандарт, Нутризон, МД Мил Клинипит.

Полуэлементные смеси -  сбалансированные смеси, содержат бел
ковые гидролизаты и предназначены для энтерального питания хи
рургических и терапевтических больных различного профиля, имею
щих нарушения функций желудочно-кишечного тракта -  Нептамен, 
Нутриэн Элементаль и другие аналоги.

Иммуномодулирующие гиперметаболические смеси предназначе
ны для коррекции нарушений метаболического и иммунного статуса 
у больных и пострадавших с тяжелой травмой, ожогами, сепсисом, 
риском развития инфекции и инфекционных осложнений, особенно в 
критических состояниях -  Нутриэн иммун.

Метаболически направленные смеси -  Нутриэн гепа, Нутриэн 
нефро, Нутриэн Пульмо, Нутриэн Диабет, Гепамин, Ренамин, Нутри
комп АДН Браун диабет, Нутрикомп АДН Браун ренал.

Модули -  MCT модуль Берламин. Модуляр, Протеин модуль.

Выбор доступа определяется предполагаемой длительностью 
энтеральной поддержки. По продолжительности нутритивная под
держка подразделяется на краткосрочную (до 3 недель), средней про
должительности (от 3 недель до I года), длительную (более I года). 
Для энтерального питания в сроки до 3 недель используются назога- 
стральный или назоеюнальный доступы.

При проведении длительной или средней продолжительности ну- 
тритивной поддержки принято использовать чрескожную, эндоско
пически контролируемые гастро-, еюностомию или хирургическую 
гастро- или энтеростомию. Возможно также проведение перорально- 
го энтерального питания в так называемом режиме sip feeding (питье 
малыми глотками через трубку).
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ПОЛОЖЕНИЕ 
об организации деятельности врача-диетолога

1. На должность врача-диетолога назначается врач-специалист, 
имеющий подготовку по лечебному питанию и сертификат по специ
альности «диетология».

2. Врач-диетолог отвечает за организацию лечебного питания и 
адекватное применение его во всех отделениях учреждений здраво
охранения.

3. Врач-диетолог руководит медицинскими сестрами диетически
ми, осуществляет контроль за работой пищеблока.

4. Врач-диетолог обязан:
а) консультировать врачей отделений по вопросам организации 

лечебного питания;
б) консультировать больных по вопросам лечебного и рациональ

ного питания;
в) проводить выборочную проверку историй болезни по соответ

ствию назначаемых диет и этапности диетотерапии;
г) проводить анализ эффективности лечебного питания;
д) проверять качество продуктов при их поступлении на склад и 

пищеблок; контролировать правильность хранения запаса продуктов 
питания;

е) осуществлять контроль за правильностью закладки продуктов 
при приготовлении блюд;

ж) готовить документацию по организации лечебного питания:
-  карточки-раскладки;
-  семидневное меню;
-  семидневное сводное меню -  летний и зимний варианты;
з) контролировать правильность ведения документации медицин-
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ской сестрой диетической (меню-раскладка, меню-требование и др.);
и) осуществлять контроль за качеством готовой пищи перед выда

чей ее в отделения путем снятия пробы в каждый прием пищи;
к) совместно с заведующими отделениями определять перечень и 

количество продуктовых домашних передач у больного, находящего
ся на лечении в лечебно-профилактическом учреждении;

л) контролировать своевременность проведения профилактических 
медицинских осмотров работников пищеблока и буфетных и не допу
скать к работе лиц, не прошедших профилактический медицинский ос
мотр и больных гнойничковыми, кишечными заболеваниями, ангиной;

м) систематически организовывать повышение уровня квалифи
кации работников пищеблока по вопросам лечебного питания;

и) проводить активную санитарно-просветительную работу по 
рациональному и лечебному питанию для всех сотрудников лечеб
но-профилактического учреждения и больных;

о) повышать уровень профессиональной квалификации на циклах 
усовершенствования по диетологии не реже I раза в 5 лет.

ПОЛОЖЕНИЕ
об организации деятельности медицинской сестры диетической

1. На должность медицинской сестры диетической назначается 
специалист со средним медицинским образованием, имеющий специ
альную подготовку по лечебному питанию и сертификат по специаль
ности «диетология».

2. Медицинская сестра диетическая работает под руководством 
врача-диетолога.

3. Медицинская сестра диетическая осуществляет контроль за ра
ботой пищеблока и соблюдением санитарно-гигиенических правил 
работниками пищеблока.

4. Медицинская сестра диетическая обязана:
а) проверять качество продуктов при их поступлении на склад и 

пищеблок; контролировать правильность хранения запаса продуктов 
питания;

б) готовить ежедневно под контролем врача-диетолога и при уча
стии заведующего производством меню-раскладку (или меню-требо
вание) в соответствии с картотекой блюд и сводным меню, утверж
денным Советом по лечебному питанию;
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в) осуществлять контроль за правильностью закладки продуктов 
при приготовлении блюд и бракераж готовой продукции, проводить 
снятие пробы готовой пищи;

г) контролировать правильность отпуска блюд с пищеблока в от
деления в соответствии с раздаточной ведомостью;

д) осуществлять контроль: за санитарным состоянием помещений 
пищеблока, раздаточных, буфетных, инвентаря, посуды, а также за 
выполнением работниками пищеблока правил личной гигиены;

е) организовывать и лично участвовать в проведении занятий со 
средним медицинским персоналом и работниками пищеблока по во
просам лечебного питания;

ж) вести медицинскую документацию;
з) осуществлять своевременное проведение профилактических 

медицинских осмотров работников пищеблока, раздаточных и буфет
ных и не допускать к работе лиц, не прошедших профилактический 
медицинский осмотр и больных гнойничковыми, кишечными заболе
ваниями, ангиной;

и) повышать уровень профессиональной подготовки не реже 
I раза в 5 лет.
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Постановление 
Правительства Республики Казахстан

от 26 января 2002 года № 128
ОБ УТВЕРЖДЕНИИ 

НАТУРАЛЬНЫХ НОРМ НА ПИТАНИЕ 
И МИНИМАЛЬНЫХ НОРМ ОСНАЩЕНИЯ 

МЯГКИМ ИНВЕНТАРЕМ 
ГОСУДАРСТВЕННЫХ ОРГАНИЗАЦИЙ ЗДРАВООХРАНЕНИЯ

РЕСПУБЛИКИ

В целях организации лечебного питания и оснащения мягким ин
вентарем государственных организаций здравоохранения Правитель
ство Республики Казахстан постановляет:

1. Утвердить прилагаемые натуральные нормы на питание и ми
нимальные нормы оснащения мягким инвентарем для государствен
ных организаций здравоохранения.

2. Установить, что финансирование расходов на питание и мягкий 
инвентарь осуществляется:

1) с I января 2002 года по государственным учреждениям в пре
делах средств, предусмотренных в республиканском и местных бюд
жетах здравоохранения, государственным казенным предприятиям в 
рамках государственного заказа;

2) с I января 2003 года для государственных организаций здраво
охранения в соответствии с утвержденными нормами.

3. Настоящее постановление вступает в силу со дня подписания.

Премьер-министр

Утверждены 
постановлением Правительства 

Республики Казахстан 
от 26 января 2002 года № 128
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НАТУРАЛЬНЫЕ НОРМЫ 
на питание

На I больного в день для отделений лечебно-профилактических
о эганизации (в г эаммах):

Наименование Для
общих

Для он
кологи
ческих

Для
нефро-
логиче-

ских

Для
гастро-
энтеро-
логиче-

ских

Для эн- 
докри- 
нологи- 
ческих

Для
гемато
логиче

ских

Для
ожого

вых

Хлеб ржаной 150 150 150 100 200 150
Хлеб пшеничный 200 200 200 250 150 200 400
Мука пшеничная 15 15 5 10 15 15
Мука
картофельная 5 5 10 10 5

Крупы 80 80 80 80 70 80
Мак. изделия 20 20 20 30 20
Картофель 400 400 400 300 250 400 600
Овощи всего 400 400 600 515 790 400 250
Фрукты свежие 100 120 200 150 150 200 100
Фрукты сухие 30 30 20 10 40 30 100
Колбаса,
Сосиски 10 12 20

Мясо, птица 125 125/25 75/25 150/25 125/25 125/25 100
Рыба,
рыбопродукты 100 100 100 100 100 100 100

Творог 70 90 100 150 100 300
Сыр 15 15 15 20 20 10
Яйца шт. I I I 1,75 I I 3
Кефир 100 200 200 100 200 200
Молоко 300 200 200 300 300 200 500
Масло сливочное 
топленое 40 40 60 40 30 40 60

Масло
растительное 20 20 40 20 20 20 12

Сметана 20 20 40 30 30 30 150
Сахар, кон д. 
изделия 60 60 60 60 15 60 100

Чай 2 2 2 2 2 2 I
Кофе, какао I I I I I
Дрожжи I I I I I I
Соль 6 6 6 6 6 6 10
Томат-пюре 3 3 5 5
Сливки 20% 50
Соки фруктов 100 100 100 100 100
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На I больного в день для противотуберкулезных больниц
и отделений

Наименование Взрослые
Дети

до 3 лет от 3 до 7 
лет

от 7 до 14 
лет

от 14 до 16 
лет

Хлеб ржаной 150 50 100 100 150

Хлеб
пшеничный 300 100 100 150 300

Мука пшеничная 80 40 50 70 80

Мука
картофельная 10 2 5 5 10

Крупы, макароны 80 30 7 70 80

Картофель 400 180 300 300 400

Овощи, зелень 500 200 300 300 500

Фрукты свежие 200 100 100 100 200

Фрукты сухие 30 5 15 25 30

Соки фруктовые 20 50 100 150 200

Сахар, конд. 
изделия 100 100 100 100 100

Мясо, птица 200 100 150 200 200

Колбасные
изделия 20 5 10 20 20

Рыба 100 20 50 60 100

Сельдь, икра 10 3 6 10 10

Молоко, кефир 500 500 500 500 500

Творог 70 50 60 60 70

Сметана 30 20 20 30 30

Сливки 20% 5 5 5 5 5

Масло животное 60 25 30 50 60

Масло
растительное 25 15 20 20 25

Яйца шт. 2 I I I 2

Кофе 2 0,5 0,5 2 2

Чай 2 I I I 2

Какао 2 0,5 0,5 I 2

Специи, соль 10 3 5 5 10

Сыр 15 5 10 10 15
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На I больного в день (детей) в детских больницах, отделениях,
беременных и рожениц в родильных домах и отделениях

Наименование От I года до 
3 лет От 3 до 7 лет От 7 до 14 лет

Для бере
менных и 
рожениц

Хлеб ржаной 30 50 100 200
Хлеб пшеничный 70 150 250 250
Мука пшеничная 10 25 35 15
Крахмал
картофельный 3 3 5 5

Макаронные
изделия 10 15 20 20

Крупы в том 
числе
Гречнева я 7 10 20 15
Геркулес овсяная 6 10 15 15
Манная 7 10 15 15
Рис 8 15 15 15
Пшено 5 5 5 5
Перловая 5 5 5 5
Кукурузная 5 5 5 5
Полтавская 5 5 5 5
Картофель 200 260 350 400
Овощи всего в 
том числе

200 250 400 400

Свекла 25 35 55 55
Капуста
свежеквашенная 150 150 200 200

Лук репчатый 5 10 20 20
Лук зеленый 5 10 15 15
Петрушка, укроп 5 10 15 15
Морковь 40 50 60 60
Огурцы,
помидоры 5 10 10 10

Горошек зеленый 15 20 25 25
Фрукты свежие 75 100 100 100
Соки фруктовые, 
овощные 50 100 150 200

Сухофрукты 10 15 30 30
Мясо, птица 100 125 150 200
Рыба,
рыбопродукты 50 60 75 100

Яйцо шт. 1,2 I I I
Творог 40 50 60 60
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Сыр 5 10 15 15
Молоко 500 450 550 500
Масло сливочное 30 45 55 40
Масло
растительное

5 7 10 20

Сметана !5 20 25 25

Сахар, варенье 50 70 80 100
Соль 3 5 6 10
Томат 3 3 5 3
Чай 2 2 2 2

Кофе, какао I I I
Колбасные
изделия

10

Примечание:
В случае длительного применения гормонов, химиотерапии и т. д. 

в лечении детей, приводящих к повышенной потребности организ
ма в калориях, белках и микроэлементах, разрешается замена одно
го вида продуктов другим видом и расширение объема потребления 
одного вида за счет снижения другого. При этом также разрешается 
применять в рационе питания икру по норме, рассчитанной для де
тей, больных туберкулезом.

На I больного в день для отдельных организаций здравоохранения

Наименование

Для 
инва
лидов 
BOB и 
участ
ников

Нетуберкулезные
санатории

Дома
ребенка

Для до
норов 
в день 
сдачи

Днев
ные

стацио
нары

до 3 
лет

от 3 до 
7 лет

от 7 до 
14 лет

Хлеб ржаной 150 30 100 150 50 200 100
Хлеб пшеничный 300 70 150 250 100 200 150
Мука пшеничная 30 15 50 80 20 10 15
Крупы,
макаронные
изделия

80 35 60 85 35 40 80

Картофель 400 150 200 350 150 200 320
Овощи, зелень, 
огурцы

550 200 300 400 300 200 320

Фрукты свежие 200 150 150 150 250 100 120

Фрукты сухие 30 15 20 20 15 20 12

Горошек зеленый 30
Соки фруктовые 25 50 100 150 50
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Сахар 40 70 80 80 50 60 60
Конд. изделия 45 10
Мясо, птица 155 70 150 200 120 100 90
Колбасные
изделия

20

Рыба 130 20 150 200 25 50 50
Сыр 15 3 10 20 10
Молоко 400 600 500 450 700 200 365
Творог 50 40 100 100 50 100
Сметана 20 10 15 25 20 100
Масло сливочное 40 25 40 55 30 30
Масло
растительное

40 2 5 10 6

Яйца шт. I 0,5 I 2 I
Кофе I I 3 3 I I
Чай 2 2 2 2 2 3 I
Какао 2
Специи, соль 10 5 8 10 5 6 6
Томат-пюре 5
Дрожжи 4 I
Мука
картофельная

5 8 8 3 10 5

Кефир 150 180
Консервы мясные 
для детей

50

Приказ и.о. Министра здравоохранения Республики Казахстан 
от 8 апреля 2002 года № 343 

Об организации лечебного питания 
в лечебно-профилактических организациях

В целях улучшения организации лечебного питания, повышения 
его качества и роли в комплексной терапии, ПРИКАЗЫВАЮ :

I. Утвердить прилагаемые:
1) таблицу взаимозаменяемости продуктов при приготовлении 

диетических блюд;
2) таблицу замены продуктов по белкам и углеводам;
3) инструкцию по организации лечебного питания в лечебно-про

филактических организациях;
4) рекомендуемые основные лечебные диеты в лечебно-профи

лактических организациях;
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5) должностную инструкцию о враче-диетологе лечебно-профи
лактической организации;

6) должностную инструкцию о диетической сестре лечебно-про
филактической организации;

7) порядок выписки питания для больных в лечебно-профилакти
ческих организациях;

8) порядок контроля за качеством готовой пищи в лечебно-про
филактических организациях.

2. Довести до сведения руководителей управлений (департамен
тов) здравоохранения областей, городов Астаны и Алматы, клиниче
ских научно-исследовательских институтов, республиканских лечеб
но-профилактических организаций настоящий приказ.

3. Контроль за исполнением настоящего приказа возложить на 
директора Департамента лечебно-профилактической работы (Сагын 
Х.А.).

И.о. Министра А. Айдарханов

Утверждена 
приказом Министерства 

здравоохранения PK 
от 8 апреля 2002 г. № 343

Заменяемый
продукт

М
ас

са
 

пр
од

ук
та

, 
бр

ут
то

, 
кг

Заменяющий
продукт

Э
кв

ив
ал

ен
тн

ая
 

м
ас

са
 

пр
од

ук
та

, 
бр

ут
то

, 
кг

Кулинарное
использование

I 2 3 4 5
Яйца без 
скорлупы

I Яичный меланж I В блюдах из яиц, 
запеканках, мучных 
изделиях

То же I Яичный порошок 0,28 То же
Масло коровье 
несоленое

I Масло крестьянское 1,13(1) В кулинарных 
изделиях и блюдах
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I 2 3 4 5
То же I Масло коровье 

любительское
1,06 То же

То же I Масло коровье 
соленое (с 
уменьшением 
накладки соли на 
0,02 к г ) (2)

I В фаршах

То же I Масло топленое 
коровье

0,84 В фаршах и для 
заправки кулинарных 
изделий

Масло
подсолнечное

I Масло арахисовое, 
кукурузное, 
соевое, хлопковое, 
оливковое

1,00 В холодных блюдах, 
блюдах из рыбы и др.

Масло
подсолнечное
рафинированное

1,00 Масло подсолнечное 
нерафинированное

1,00 В холодных овощных, 
рыбных блюдах

Молоко коровье 
пастеризованное

1,00 Молоко коровье 
пастеризованное 
нежирное (с 
увеличением 
закладки масла 
коровьего 
несоленого на 0,04 
кг)

1,00 В супах, соусах, 
блюдах из яиц, 
сладких блюдах, 
кашах

То же 1,00 Молоко коровье 
цельное сухое

0,12 В супах, соусах, 
блюдах из яиц, 
овощных, сладких 
блюдах, напитках и 
др.

Молоко
пастеризованное

1,00 Молоко коровье 
обезжиренное сухое 
(с увеличением 
закладки масла 
коровьего 
несоленого на 0,04 
кг)

0,09 В супах, соусах, 
блюдах из яиц, 
сладких блюдах, 
кашах

То же 1,00 Сливки сухие (с 
уменьшением 
закладки масла 
коровьего 
несоленого на 0,04 
кг)

0,16 В молочных кашах
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I 2 3 4 5
То же 1,00 Молоко цельное 

сгущенное с сахаром 
(с уменьшением 
закладки сахара на 
0,17 кг)

0,38 В сладких блюдах, 
супах и соусах и 
напитках

То же 1,00 Молоко сгущенное 
стерилизованное в 
банках

0,46 В супах, соусах, 
сладких блюдах и 
напитках

То же 1,00 Сливки сгущенные 
с сахаром (с 
уменьшением 
закладки масла 
коровьего 
несоленого на 0,07 
кг и сахара на 0 ,18 
кг)

0,48 В молочных кашах

Сахар-песок 1,00 Ксилит, сорбит (3) 1,00 В сладких блюдах 
напитках

То же 1,00 Мед натуральный 1,25 В напитках, киселях, 
муссах, желе

То же 1,00 Рафинадная пудра 1,00 В сладких блюдах, 
запеканках, пудингах

Повидло, джем 1,00 Мармелад фруктово
ягодный (резной)

0,84 В сладких блюдах

То же 1,00 Варенье без косточек 1,00 То же
Крахмал 
картофельный 
сухой (20% 
влажности)

1,00 Крахмал 
картофельный 
(сырец 50% 
влажности)

1,60 В киселях, сладких 
супах

Крахмал
картофельный

1,00 Крахмал кукурузный 1,50 В молочных киселях, 
желе

Дрожжи
хлебопекарные
прессованные

1,00 Дрожжи
хлебопекарные сухие

Для приготовления 
напитков

Чай черный
байховый
нерасфасованный

1,00 Чай плиточный 
черный

1,00 То же

Кофе натуральный 1,00 Кофе натуральный 
растворимый

1,00 То же

Ванилин 1,00 Ванильный сахар 20,0 В сладких блюдах
То же 1,00 Ванильная эссенция 12,7 То же
Желатин 1,00 Агароид 0,70 В сладких

желированных блюдах
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I 2 3 4 5
Горошек зеленый 1,00 Горох овощной 

(лопатка) свежий
0,82 В холодных блюдах, 

супах, овощных 
блюдах, гарнирах

То же 1,00 Фасоль овощная 
(лопатка) свежая

0,82 То же

То же 1,00 Зеленый горошек 
свежий быстрозамо
роженный

0,71 То же

Зелень укропа, 
петрушки, 
сельдерея свежая

1,00 Зелень укропа, 
петрушки, сельдерея, 
веточками соленая 
(с уменьшением 
закладки соли на 
0,29 кг)

1,00 Для ароматизации 
бульонов, супов, 
соусов

То же 1,00 Зелень укропа, 
петрушки, сельдерея 
измельченная 
соленая (с 
уменьшением 
закладки соли на 
0,22 кг)

0,76 То же

То же 1,00 Зелень укропа, 
петрушки, 
сельдерея веточками 
быстрозамороженная

0,76 То же

Пастернак, 
петрушка, 
сельдерей, 
корневые свежие

1,00 Белые коренья 
петрушки, сельдерея 
и пастернака 
сушеные

0,15 В супах, соусах, при 
тушении мяса, рыбы, 
овощей

Шпинат свежий 1,00 Пюре из шпината 
(консервы)

0,40 В супах с 
использование 
шпината в овощных 
блюдах

Щавель свежий 1,00 Пюре из щавеля 
(консервы)

0,40 В супах с
использование щавеля

Лук-порей свежий 1,0 Лук зеленый свежий 2,66 В супах, соусах, при 
тушении мяса, рыбы, 
овощей

Помидоры 
(томаты) свежие

1,00 Томатное пюре с 
содержанием сухих 
веществ 12%

0,46 В супах, соусах, при 
тушении овощей

То же 1,00 Томатное пюре с 
содержанием сухих 
веществ 15%

0,37 То же
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I 2 3 4 5
То же 1,00 Сок натуральный 

томатный (4)
1,22 То же

Помидоры 
(томаты) свежие

1,00 Консервы. Томаты 
натуральные целые

1,70 В холодных блюдах и 
гарнирах

То же 1,00 Консервы. Томаты 
натуральные целые 
(сливовидные 
плоды)

1,42 То же

Томатное пюре 
с содержанием 
сухих веществ 
12%

1,00 Сок натуральный 
томатный

2,66 В супах, соусах, при 
тушении мяса, рыбы, 
овощей

То же 1,00 Томатное пюре с 
содержанием сухих 
веществ 15%

0,80 То же

То же 1,00 Томатное пюре с 
содержанием сухих 
веществ 25-30%

0,40 То же

То же 1,00 Томатное пюре с 
содержанием сухих 
веществ 35^10%

0,30 То же

То же 1,00 Томатная паста 
соленая с
содержанием сухих 
веществ 37% (с 
уменьшением 
закладки соли 0,03 
кг)

0,40 То же

Яблоки свежие 1,00 Яблоки целые по
ловинками, четвер
тушками (бланширо
ванные в сахарном 
сиропе) быстрозамо
роженные

0,8/ 

0,73 (5)

В сладких блюдах

Брусника свежая 1,00 Клюква свежая 1,00 В салатах из капусты 
и в сладких блюдах

Урюк 1,00 Курага, кайса 0,75 В пудингах, сладких 
соусах и блюдах

Виноград 
сушеный (изюм, 
саба)

1,00 Цукаты, кайса, 
курага

1,00 То же

Ядро ореха, 
миндаля сладкого

1,00 Ядро грецких 
орехов, фундука, 
арахиса

1,00 В сладких блюдах, 
пудингах
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I 2 3 4 5
Кислота лимонная 
пищевая

1,00 Кислота винная, 
пищевая

1,00 В блюдах, где 
используется 
лимонная кислота

То же 1,00 Сок лимона 8,00 То же
То же 1,00 Уксус спиртовый, 

натуральный
33,3 (6) То же

Примечание:
1. При использовании масла сливочного для заправки при отпуске 

блюд, количество заменяемого и заменяющего масла других видов 
одинаковое.

2. Здесь и далее при диетах с исключением или ограничением по
варенной соли (№ 7, 10) замена на подобные продукты не произво
дится.

3. Несмотря на то что сорбит в два раза менее сладок, чем сахаро
за, норма его взаимозаменяемости 1:1.

4. Расчет нормы замен произведен в соответствии с ГОСТ 937-72.
5. Числитель -  масса яблок при замораживании полуфабриката на 

воздухе, знаменатель -  масса яблок при замораживании полуфабрика
та в сахарном сиропе.

6. Лимонная кислота заменяется на уксус при диетах № 7, 8;
7. Разрешается назначение кумыса и шубата одному больному

1,5 литра в день взамен других кисломолочных продуктов в противо
туберкулезных больницах и отделениях.

П ЕРЕЧ Е Н Ь РЕ К О М Е Н Д У Е М Ы Х  БЛЮ Д И ИЗДЕЛИЙ О С Н О ВН Ы Х  ДИ ЕТ  

Л Е Ч Е БН О ГО  П ИТАНИ Я, П О М ЕЩ ЕН Н Ы Х  В СБО РН И КЕ

№ Наименование блюд и изделий Диеты
I 2 3

№ I. Свекла отварная с зеленым горошком и 
растительным маслом 1 ,3 ,5 , 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

№ 2. Салат из отварной свеклы с яблоками 1,3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 15

№ 3. Свекла отварная с творогом 1,3, 5, 5п, 6, 7, 10, 8, 9, 
Юс, 15

№ 4. Икра свекольная 1,3, 5, 5п, 6, 7, 10 ,8 ,9 , 
Юс, 15

№ 5. Салат из свеклы с сыром 1 ,3 ,5 , 5п, 6 ,8 ,9 , 15

№ 6. Салат из свеклы и свежей капусты с 
растительным маслом 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15
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I I 2 3
№ 7. Салат из моркови и яблок 3 ,5 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15
№ 8. Салат морковный с курагой и лимоном 3 ,5 ,6 , 7, 1 0 ,8 ,9 , Юс, 15

№ 9.
Салаг морковный с яблоками и 
черносливом

3, 5, 6, 7, 10, 11, 15

№ 10.
Салат морковный с зеленым горошком и 
яблоками

3 ,5 ,7 , 10, 8, 9, Юс, 15

№ 11.
Салат из отварной моркови с зеленым 
горошком.

I, 3, 4в, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, 
Юс, 15

№ 12. Салат из отварных овощей 1,3, 4в, 5, 5п, 7\Ю, 15

№ 13.
Салат из свежей капусты и яблок со 
сметаной

3 ,5 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

№ 14.
Салат из свежей капусты со сметаной без 
сахара

3 ,5 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

№ 15.
Салат из свежей капусты с морковью и 
луком

3,6 , 7, 8, 9, 15

№ 16.
Салат из квашеной капусты с 
растительным маслом

3, 5, 6, 8, 9, 10, 15

№ 17.
Салат из квашеной капусты и зеленого 
лука с растительным маслом

6 ,8 ,9 , 10, 11, 15

№ 18.
Салат из квашеной капусты с яблоками и 
черносливом

3 ,5 ,6 ,8 ,9 ,  10, И , 15

№ 19.
Салат из квашеной капусты с яблоками, 
клюквой и растительным маслом

3 ,6 , 8, 9, 10, 11, 15

№ 20.
Салат из краснокочанной капусты с 
растительным маслом

3 ,5 ,6 , 7, 8, 9, 10,11, 15

№ 21. Салат из свежих огурцов со сметаной 3 ,5 ,6 , 7, 8, 9, 15
№ 22. Салат из огурцов с зеленым салатом 3 ,6 , 7, 8, 9, 15
№ 23. Салат из огурцов со взбитой сметаной 3 ,5 ,7 , 8 ,9 , 11, 15

№ 24. Салат из свежих помидоров
3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 25.
Салат из свежих помидоров и зеленого 
горошка

3, 4в, 5, 5п, 7, 8, 9, 10, Юс, 
11, 15

№ 26.
Салат из помидоров и сладкого перца (по 
болгарский)

3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 
11, 15

№ 27.
Салат из помидоров, огурцов и яблок со 
сметаной

3 ,5 ,6 , 7, 8, 9, 15, 11

№ 28.
Салат из цветной капусты, помидоров и 
зелени

3, 4в, 5, 8, 9, 10, Юс, 15

№ 29. Салат из овощей с морской капустой 6, 8, 9, 10, 11, 15
№ 30. Салат витаминный с растительным маслом 3 ,6 , 8, 9, 15
№ 31. Салат витаминный с растительным маслом 3 ,6 , 8, 9, 10, Юс, 15

№ 32.
Салат витаминный с растительным маслом 
(весенний)

3, 5, 5п, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

№ 33. Винегрет с растительным маслом (зимний) 3,5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс, 15, 11
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№ 34. Винегрет с растительным маслом 3 ,5 ,6 , 7\10, 8, 9, Юс, 11, 15

№ 35.
Салат из белокочанной капусты с яблоками 
и сельдереем

3 ,5 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

№ 36. Салат с овощами и яблоками 3 ,5 , 6, 7, 10, Юс, 11, 15
№ 37. Икра баклажановая 3 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№ 38. Икра кабачковая 3 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№ 39. Икра овощная 3 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 15

Блюда из рыбы и морепродуктов
№40. Сельдь вымоченная с гарниром I, 3, 4в, 5, 5п, 15
№41. Сельдь рубленая 3, 4в, 5, 15
№42. Паштет из сельди 3, 4в, 5, 9, 10, I I , 15
№43. Форшмак диетический I, 3, 4в, 5, 9, Юс, 15
№44. Форшмак с пастой «Океан» 1,3, 4в, 7/10, Юс, 11, 15
№45. Рыба в прозрачном маринаде 3, 4в, 8, 9, 10, 11, 15
№46. Рыбные фрикадельки в маринаде 3,4в, 7/10, 8 ,9 , I I , 15
№47. Рыба заливная I, 3, 4в, 6, 7/10, 8, 9, Юс, 15
№48. Карп заливной в свекольном отваре 3, 4в, 8 ,9 , И , 14, 15

№49. Салат рыбный с отварными овощами 1,3, 4в, 5, 5п, 7/10, 15
№50. Салаты из морской капусты 8, 9, 10, IOc
№51. Салат овощной с креветками 3,4в, 5 ,6 , 7/10, 8, 9, 11, 15
№52. Салат овощной с морским гребешком 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 15

№53. Морской гребешок с лимоном 3,4в, 5 ,6 , 7, 8, 9, 10, 11, 15

№54.
Салат из кальмаров с картофелем и 
яблоками

3, 4в, 5, 8, 10, Юс, И , 13, 15

№55. Сыр дальневосточный 3, 4в, 5, 10, 11, 13,15
№56. Розовый сыр с пастой «Океан» 3, 4в, 6, 7/10, Юс, 11, 15

№57. Паста «Океан» с творогом
3, 4в, 5, 6, 7/10, 8, 9, Юс, 11, 
14, 15

№58. Паштет из пасты «Океан» 3,4в, 5 ,6 , 7, 8, 9, 10, 11, 15

№59. Салат овощной с пастой «Океан»
3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 
11, 15

№60. Заливное с пастой «Океан» 3 ,4в, 8, 9, 10, Юс, 11, 14,15
№61. Винегрет с кальмарами 3 ,5 ,7 /1 0 , 8, Юс, 15

Мясные блюда
№ 62. Мясной сыр I, 4в, 5 ,9 , 11, 13, 15
№ 63. Печеночный паштет 3, 4в, 9, 11, 13, 14, 15
№ 64. Фрикадельки из телятины заливные 3, 4в, 13, 15
№ 65. Студень из говядины 3, 8, 9, 11, 14, 15
№ 66. Мясо заливное I, 3, 5, 6, 7, 10, 8, 11, 14, 15
№ 67. Язык заливной 1 ,3 ,5 , 8, 7/10, 8, 11, 14, 15
№ 68. Конина отварная с гарниром I, 3, 5, 8, 7/10, 8, 11, 14, 15
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Супы молочные
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№ 69. Суп молочный манный 1 ,5 ,6 , 7, 10, 15
№ 70. Суп молочный рисовый 1 ,5 ,6 , 7, 10,9
№ 71. Суп молочный гречневый 1 ,3 ,5 , 6, 7, 10, Юс, 15
№ 72. Суп молочный овсяной 1 ,5 ,6 , 7, 10, Юс, 15, 11
№ 73. Суп молочный перловый 1 ,3 ,5 , 6, 7, 10, Юс, 15
№ 74. Суп молочный с макронными изделиями 1,5, 6, 7, 10, 15
№ 75. Суп лапша молочная 1,5, 6 ,7 , 10, 15
№ 76. Суп молочный с клецками 1 ,5 ,6 , 7, 10, 15

№ 77.
Суп молочный с картофельными клецками 
(литовское национальное блюдо) 1 ,5 ,6 , 7, 10, 15

№ 78. Суп молочный с морковью и крупой 1 ,5 ,6 , 7, 10, 15

№ 79.
Суп молочный с гороховой и перловой 
крупой (эстонское национальное блюдо) 1 ,5 ,6 , 10, 15

№ 80. Суп молочный с овощами\ 1 ,5 ,6 , 7, 10, 9, Юс, 15
№ 81. Суп молочный с тыквой и крупой 1 ,5 ,6 , 7, 10, 15

Супы-пюре

№ 82. Суп-пюре из картофеля
I, 4в, 5, 5п, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 83. Суп-пюре из моркови
I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 84. Суп-пюре из кабачков
I, 4в, 5, 5п, 7, 10, 9, Юс, 11, 
13, 15

№ 85. Суп-пюре из зеленого горошка I, 4в, 5, 5п, 8, 9, 10, Юс, 15
№ 86. Суп-пюре из цветной капусты I, 4в, 5, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№ 87. Суп-пюре из овощей
I, 4в, 5, 5п, 10, Юс, 11, 13, 
15

№ 88. Суп-пюре из крупы 1,5, 7, 10, 14, 15

№ 89. Суп-пюре из рыбы
1, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, И , 
13, 15

№ 90. Суп-пюре из мяса
I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 91. Суп-пюре из птицы
I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

Супы кремы
№ 92. Суп-крем из картофеля 1,5, 6, 7, 10, 13, 15
№ 93. Суп-крем из моркови 1, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 13, 15
№ 94. Суп-крем из свежих помидоров I, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 13, 15
№ 95. Суп-крем из помидоров и яблок 1,4в, 5 ,6 , 7, 10, Юс, 13, 15
№ 96. Суп-крем из кабачков с рисом I, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 15
№ 97. Суп-крем из разных овощей I, 4в, 5, 7, 10, 13, 15
№ 98. Свекла в молочном соусе 1,5, 5п, 7, 10, 9, Юс, 15
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№ 99. Тыква в молочном соусе 1,5, 5п, 7, 10, 9, Юс, 15

№ 100. Суп-крем из мяса 1,4в, 5 ,7 , 10, Юс, 15
№ 101. Суп-крем из птицы I, 4в, 5, 7, 10, Юс, 15

Заправочные супы
№ 102. Щи из свежей капусты 3 ,5 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, И , 15
№ 103. Щи из свежей капусты с картофелем 3 ,5 ,6 ,7 ,10,8,9, Юс, 11, 15
№ 104. Щи зеленые 3 ,8 , 9, 11, 15
№ 105. Щи из квашеной капусты 3 ,8 , 9, 11, 15
№ 106. Щи по-уральски 3, 8, 9, 15
№ 107. Борщ из свежей капусты 3 ,5 , 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15
№ 108. Борщ сибирский 3, 5, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№ 109. Борщ зеленый 3, 8, 9, 11, 15
№ 110. Борщ из сушеных овощей 3 ,8 ,9 , 11, 15
№ 111. Суп-рассольник 3 ,8 , 9, 11, 15
№ 112. Овощной суп 3 ,4в, 5, 7, 10, 8,9, Юс, 11,15

№ 113. Суп овощной с крупой
1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 
И , 13, 15

№  114. Суп картофельный 3, 4в, 5, 7, 10, Юс, 15
№ 115. Суп крестьянский с крупой 3 ,4в, 5, 7, 10, 8, 9, Юс, И , 15

№ 116.
Суп картофельный с рыбными 
фрикадельками

I, 3, 4в, 5, 6, 7, 10 ,8 ,9 , Юс, 
15

№ 117.
Суп картофельный с мясными 
фрикадельками

1 ,3 ,4в. 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15

№ 118. Суп рисовыми с мясными фрикадельками I, 3 ,4в, 5,6, 7, 10, 8,9, Юс, 15
№  119. Суп манный с мясными фрикадельками I, 4в, 5 ,6 , 7, 10, Юс, 15
№ 120. Суп рисовый с помидорами I, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 15
№ 121. Суп-лапша из куриного бульона 4в, 11, 14, 15, 10, Юс, 7

Прозрачные супы
№ 122. Бульон мясной прозрачный 4в, 11, 13, 15
№  123. Бульон с яичными хлопьями 4в, 8, 9, 11, 13, 14, 15
№ 124. Бульон с кнелями 4в, 8, 9, 11, 13, 14, 15
№ 125. Бульон с омлетом 4в, 8, 9, 11, 13, 15
№ 126. Бульон с цветной капустой 4в, 8, 9, 11, 13, 15
№ 127. Рыбный бульон с фрикадельками 4в, 8, 9, 11, 14, 15
№ 128. Уха ростовская № 4в, 11, 15

Холодные супы
№ 129. Свекольник холодный из сырой свеклы 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№ 130. Свекольник холодный с отварной свеклой 3 ,5 ,6 , 7, 10 ,8 ,9 , Юс, 15
№ 131. Борщ холодный 3 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№ 132. Борщ холодный мясной 3 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№ 133. Борщ холодный рыбный 3 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№ 134. Борщ литовский холодный 3 ,5 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
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№ 135. Щи зеленые с мясом 3 ,8 ,9 , 15
№ 136. Щи зеленые с рыбой № 3 ,8 , 9, 15
№ 137. Суп зимний на томатном соке (хуплама) 3 ,6 , 8, 9, 15
№ 138. Хлебный квас для окрошки 3 ,6 , 8, 9, 15
№ 139. Окрошка овощная 3 ,5 ,6 , 7, 8, 9, Юс, 11, 15
№  140. Окрошка мясная 3 ,5 ,6 , 7, 8, 9, Юс, 11, 15
№  141. Окрошка рыбная 3 ,5 ,6 ,  7, 8, 9, Юс, 11, 15
№ 142. Окрошка овощная с кальмарами 5 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, И , 15
№ 143. Окрошка с морским гребешком 3 ,5 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№ 144. Окрошка на кефире 3 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№ 145. Холодник с пастой «Океан» 8, 9, 10, Юс, 15

Сладкие супы
№ 146. Суп из свежих плодов 3,5 ,6 , 7, 10, Юс, 11, 15
№ 147. Суп из сушеных фруктов 3,5, 5п, 6 ,7 , 10, Юс, 11, 15

№ 148. Яблочный суп с курагой и ревенем I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 149. Суп-пюре из сушеных плодов I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 15
№ 150. Суп из свежих яблок на настое шиповника I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 15

Блюда и гарниры из картофеля и овощей
№ 151. Картофель отварной с маслом 1,3, 5, 5п, 6 ,7 , 10, И , 15
№ 152. Пюре картофельное с маслом I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 15

№ 153. Картофель, жаренный ломтиками (из 
отварного)

3, 4в, 6, 7, 10, 11, 13, 15

№ 154. Картофель печеный 3 ,6 , 7, 10, 11, 13, 15
№ 155. Картофель, запеченный под соусом бешамель 1 ,5 ,6 , 7, 10, 11, 13, 15
№ 156. Картофель, запеченный с сыром 1,5, 6, 7, 10, 11, 13, 15

№ 157. Картофель запеченный с яицами и 
помидорами 4в, 6, 7, 10, 11, 15

№ 158. Запеканка картофельная с творогом I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 159. Запеканка картофельная с овощами 3 ,5 ,7 , 10, 8, 9, Юс, 11, 13, 
15

№ 160. Котлеты картофельные со сметаной I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 161. Котлеты картофельные с творогом и 
сметаной

I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 162. Зразы картофельные с озощами 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№ 163. Зразы картофельные с творогом 1,4, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 164. Картофельное пюре с морковью
I,4 в , 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 165. Морковь, тушенная с черносливом 1 ,3 ,5 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 
13, 15
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№ 166. Запеканка морковно-творожная I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 167. Пудинг морковный с рисом и творогом 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 168. Слойка морковно-творожная 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 169. Котлеты морковные 1, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 170. Котлеты морковно-яблочные I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 171. Рулет морковный с яблоками I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 172. Рулет морковный с творогом I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 173. Суфле из моркови I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 174. Зразы морковные с творогом I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 175. Зразы морковные с яблоками 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 176. Ватрушки из моркови с творогом 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 177. Пюре свекольное I ,3 , 5, 5п, 6 ,7 ,8 , 9, 10, Юс,
II, 13, 15

№ 178. Свекла, тушенная в сметанном соусе I ,3 ,5 ,6 ,  7, 8, 9, 10, Юс,
II , 15

№179. Свекла, тушенная с яблоками I,3 , 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс,
II, 13, 15

№ 180. Свекла, тушенная с фруктами 1,3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 15

№ 181. Свекла, тушенная с сухофруктами 1,3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 15

№ 182. Котлеты свекольные с изюмом и творогом 1,3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 15

№ 183. Свекла, фаршированная рисом и яблоками I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 13
№ 184. Капуста тушеная 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№ 185. Капуста тушеная с яблоками 3 ,5 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15
№ 186. Капуста с яблоками 3 ,5 , 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15
№ 187. Рулет из капусты с яблоками 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15
№ 188. Капуста отварная с маслом 3 ,5 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№ 189. Пудинг вегетарианский 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15
№ 190. Пудинг вегетарианский рисовый 3 ,5 ,6 , 7, 10, Юс, 11, 15
№ 191. Запеканка капустная 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№ 192. Запеканка капустная с рисом 5 ,6 , 7, 10, Юс, 11, 15

500



I 2 3
№ 193. Шарлотка из капусты 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, И , 15
№ 194. Суфле из капусты 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№ 195. Котлеты капустные 3 ,5 ,6 , 7, 8, 9, 10, 11, 15
№ 196. Котлеты капустно-морковные 3 ,5 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№ 197. Голубцы, фаршированные морковью 3,5 , 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№ 198. Голубцы с гречневой кашей 3 ,5 , 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

№ 199. Запеканка из цветной капусты
3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 15

№ 200. Цветная капуста (по-румынски)
3, 4в, 5, 6, 7 ,8 ,9 , 10, Юс, 
11, 15

№ 201. Цветная капуста под белым соусом (по- 
румынски)

№ 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 
11, 15

№ 202. Цветная капуста отварная
1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, И , 15

№ 203. Брюссельская капуста с сыром
№ 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 15

№ 204. Кольраби тушеная
3, 4в, 5, 5п, 6 ,7 ,8 , 9, 10, 
Юс, 11, 15

№ 205. Кольраби с морковью
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 10, 
Юс, 11, 15

№ 206. Кабачки и цветная капуста, запеченные 
под соусом

I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 10, 
Юс, 11, 15

№ 207. Кабачки, запеченные под сметаной 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 15

№ 208. Суфле из кабачков
I ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 209. Пудинг из кабачков с яблоками I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 15

№ 210. Кабачки, тушенные с помидорами 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 
11, 15

№ 211. Кабачки, фаршированные овощами и 
рисом

I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 10, Юс, 
15

№ 212. Баклажаны, тушенные с морковью 3,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 15
№ 213. Баклажаны, тушенные с помидорами 3 ,6 , 7, 10, 8 ,9 , Юс, 11, 15
№ 214 Баклажаны, фаршированные овощами 3 ,5 , 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15

№ 215. Баклажаны, фаршированные рисом и 
овощами 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

№ 216. Пюре из тыквы I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8 ,9 , 10, 
Юс, И , 13, 15

№ 217. Тыква запеченная 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 14, 15

№ 218. Каша из тыквы I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 14, 15
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№ 219. Каша из тыквы с рисом
№ I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 10с, 
11, 13, 15

№ 220. Пудинг из тыквы с рисом и яблоками I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 221. Запеканка из тыквы с яблоками
I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 222. Тыква тушеная
1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 14, 15

№ 223. Тыква с молоком и рисом (по-молдавски) I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 224. Перец, фаршированный овощами
3, 4в, 5, 6, 7 ,8 ,9 , 10, Юс, 
11, 15

№ 225. Перец, фаршированный рисом и овощами 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15

№ 226. Перец, фаршированный творогом 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 
11, 15

№ 227.
Перец, фаршированный перловой крупой 
(по-румынски)

3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 
11, 15

№ 228. Суфле овощное 3, 5, 6, 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15
№ 229. Пудинг овощной № 3 ,5 ,6 ,  7, 10,10с, 11, 15
№ 230. Шарлотка из овощей с яблоками 5, 6, 7, 10,10с, 11, 15

№ 231. Слойка овощная с творогом
I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 8, 9, 
Юс, 11, 13, 15

№  232. Рагу овощное 3 ,5 ,6 , 7, 10, 8, 9, Юс, 11, 15
№ 233. Рулет «Мозаика» I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 15

Блюда из круп
Каши

№ 234. Каша манная молочная 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 15
№ 235. Каша рисовая мешочная I, 5 ,6 , 7, 10, 11, 15

№ 236 Каша овсяная молочная
I, 3, 4з, 5, 5п, 6, 7, 9, 10,
II, 15

№ 237. Каша перловая молочная 3, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 15

№ 238. Каша пшенная молочная 3 ,4 ,5 ,6 ,  7, 9, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 239. Каша кукурузная молочная 3, 5, 6, 7, Юс, 11, 15

№240. Каша гречневая молочная
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№241. Каша ячневая молочная
3, 4в, 5, 6, 7 ,8 ,9 , 10, Юс, 
11, 15

№ 242. Манная запеканка с фруктовым соусом I, 4в, 5, 5п, 6, 7/10, 11, 13, 
15

№243. Пудинг манный с фруктами и творогом I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№244. Биточки или котлеты манные I, 4в, 5, 5п, 7, 10, И , 13, 15
№ 245. Рисовая запеканка с изюмом и творогом 1,4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15
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№ 246. Пудинг рисовый с творогом
1,4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, И , 
13, 15

№247. Биточки или котлеты рисовые
3,4в, 5 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 
11, 15

№248. Плов с фруктами (бухарский) 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15
№249. Пшенная запеканка с творогом и изюмом 3, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15
№250. Перловые биточки с творогом 3, 6, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

№251. Запеканка из гречневой крупы с творогом
I, 3, 4в, 5, 5п, 6 ,7 ,8 , 9, 10, 
Юс, И , 15

№ 252.
Пудинг из протертой гречневой крупы с 
творогом

1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 15

№253. Гречневый крупеник 3 ,4в, 5 ,7 ,10, Юс, 11,15
№254. I Іудинг кукурузный с творогом 3 ,5 ,6 ,7 , Юс, 1 1 ,1 5
№255. Биточки кукурузные с вареньем 3 ,5 ,6 , 7, Юс, 11, 15

Блюда из макаронных изделий
№ 256. Макаронные изделия отварные I, 4в, 5, 5п, 6,7, 10, 11, 15
№ 257. Лапшевник с творогом I, 4в, 5, 5и, 6, 7, 10, И , 15
№258. Макаронная запеканка 4в, 5, б, 7, 10, 11, 15
№259. Макароны, запеченные с яйцом 4в, 5, 7, 10, И , 15

№ 260. Телятина отварная
I, 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 
15

№ 261. Говядина отварная
3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 14, 15

№ 262. Конина отварная
3, 4в, 5, 6, 7, 8. 9, 10, Юс, 
11, 14, 15

№ 263. Мясо по-крестьянски
3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 15

№ 264. Мясо, шпигованное овощами
3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 15

№ 265. Мясо заливное
I, 3, 4в, 6, 7, 8 ,9 , 10, Юс,
II , 15

№ 266. Мясо отварное, запеченное в молочном 
соусе

I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 15

№ 267. Ростбрат, припущенный с луком 3 ,5 ,6 , 7, 8 ,9 , 10, Юс, 11, 15

№ 268. Гуляш из вареного мяса
3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 15

№  269. Бефстроганов из отварного мяса
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 15

№ 270. Скобленка из вареного мяса
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 271. Плов из вареного мяса 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 15
№ 272. Рагу из отварного мяса 3,4в, 5 ,6 , 7, 10, 11, 15
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№ 273. Пюре из отварного мяса I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 15

№ 274. Суфле из вареного мяса паровое I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 275. Суфле из говядины с творогом I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 276. Суфле из говядины с рисом I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 277. Пудинг из отварного мяса паровой с 
овощами 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

№ 278. Кнели мясные паровые на бешамеле I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс,
II, 13, 15

№ 279. Кнели мясные паровые с рисом 1, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 280. Фрикадельки мясные паровые в молочном 
соусе

I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс,
II, 13, 15

№ 281. Фрикадельки из отварного мяса I , 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 282. Котлеты (тефтели) мясные паровые 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 283. Котлеты из отварного мяса и творога 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 284. Тефтели мясные с рисом 1, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 14,15

№ 285. Тефтели кавказские 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 14, 15

№ 286. Котлеты оригинальные паровые I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 14, 15

№ 287. Котлеты рубленые, запеченные с 
молочным соусом

1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 14, 15

№ 288. Биточки, шницели мясные паровые I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 14, 15

№ 289. Зразы из говядины, фаршированные с 
рисом (паровые)

I, 4в, 5, 5п, 6 ,7 , 10, Юс, 11, 
13, 14, 15

№ 290. Зразы из говядины, фаршированные 
гречкой (паровые)

I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 14, 15

№ 291. Бифштекс рубленый паровой 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 14, 15

№ 292. Зразы из говядины, фаршированные 
морковью и яйцами, паровые

I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, И , 13, 14, 15

№ 293. Рулет мясной, фаршированный рисом и 
зеленью паровой

I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 14, 15

№ 294. Рулет мясной, фаршированный омлетом 
паровой

I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 14, 15
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№ 295. Рулет картофельный с мясом, запеченный I, 4в, 5, 5п, 6 ,7 , 10, Юс, И , 
13, 15

№ 296. Запеканка картофельная с отварным мясом I, 4в, 5, 5п, 6 ,7 , 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 297. Запеканка капустная с отварным мясом 3 ,5 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15
№ 298. Лапшевник с отварным мясом I, 4в, 5, 6, 7, 10, 11, 14, 15
№ 299. Голубцы с отварным мясом и рисом 5 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 15

№ 300. Перец, фаршированный отварным мясом 
и рисом 6, 7, 10, Юс, 11, 15,5

№ 301 Кабачки, фаршированные отварным мясом 
и рисом

I, 4в, 5, 5п, 6 ,7 , 10, Юс, 11, 
13, 15,

№ 302. Помидоры фаршированные отварным 
мясом и рисом

1,4в, 5, 6 ,7 , 10, Юс, 11, 
13, 15,

Блюда из домашней птицы и кролика

№ 303. Курица отварная
I, 3, 4в, 5, 5п, 6 ,7 ,8 ,9 ,  10, 
Юс, 11, 13, 14, 15

№. 304 Суфле куриное паровое
I, 4в, 5, 5п, 6 ,7 ,8 ,9 ,  10, 11, 
13, 15

№ 305. Суфле куриное паровое с рисом
I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, И, 
13, 15

№ 306. Кнели куриные паровые I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 307. Курица, тушенная в соусе
3, 4в, 5, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 
15

№ 308. Зразы из кур с омлетом и овощами I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 15

№ 309. Зразы по-ессентукски
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 310. Котлеты рубленые из кур, запеченные с 
соусом молочным

№ I, 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 311. Котлеты (фрикадельки) куриные паровые
1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 312. Кролик отварной
1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 14, 15

№ 313. Кролик, тушенный в соусе 3, 4в, 5, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 
14, 15

№ 314. Котлеты рубленые из кролика, запеченные 
с соусом молочным

I, 3, 4в, 5, 6, 7, 8 ,9 , 10, Юс,
II , 13, 15

Блюда из рыбы
Блюда из отварной рыбы

№ 315. Рыба отварна
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 14, 15

№316. Рыба, запеченная под молочным соусом
1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 
10,10с, 11, 14, 15
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№317. Карась отварной в сметанном соусе I ,3 ,4 8 ,5 ,6 ,  7, 8, 9, 10, Юс,
II , 14, 15

№318. Камбала отварная с голландским соусом
I ,3 ,4 8 ,5 ,6 ,7 ,8 ,9 ,  10,10с,
II , 13, 15

№ 319. Рыба соленая отварная 3,11, 15

№ 320. Рыба, запеченная под сметанным соусом 3 ,4в , 5 ,6 , 7, 8,9, 10, Юс, 
11, 15

№ 321. Рыба, тушенная со сметаной
1,3,4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 14, 15

№ 322. Судак, тушенный под соусом 3,6,5,7, 8,9, 10, Юс, И , 15

№ 323. Рыба, запеченная с картофельным пюре I. 4в, 5, 6, 7, 8, 10, Юс, 11, 
15

№ 324. Рыба, запеченная с макаронами 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 15
Блюда из рубленой рыбы

№ 325. Рыбное суфле
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,9 , 10, 
Юс, 11, 15

№ 326. Суфле из рыбы с творогом (белипа) І,4в , 5 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 
13, 15

№327. Кнели рыбные паровые
I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс. 11, 13, 15

№ 328. Пудинг паровой из кнельной массы I, 4в, 5, 5п, 6, I, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 329. Котлеты (биточки) рыбные паровые I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10,10с, 
И , 13, 14 (без молока), 15

№ 330. Биточки рыбные с творогом, запеченные I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 331. Биточки картофельные с рыбой
1, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 332. Рыбные фрикадельки паровые
I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 14 (без молока), 
15

№333. Тефтели рыбные 3 ,4в,6,7, 8 ,1 0 , Ю с, 11,14(- 
без молока), 15

№ 334. Рулет из рыбы
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 14 (без молока), 
15

№  335. Рыбная запеканка I, 4в, 5, 5п, б, 7, 9, 10, 15

№ 336. Хлебцы рыбные
I,4в,5,5п, 6, 7, 8,9, 10, Юс,
II,13,14,15

№ 337. Рыбные зразы, фаршированные овощами
.· 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9 ,10, 
Юс, П, 13, 14 (без молока), 
15

№ 338. Галки рыбные по-белорусски
I , 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс,
II , 13, 14 (без молока), 15
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№ 339. Морской гребешок отварной в соусе
3, 4в, 5 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, II, 
14, 15

№ 340. Морской гребешок отварной с соусом 3, 4в, 5, 7, 8, 9, 10, Юс, 11. 
15

№341. Морской гребешок, запеченный с 
картофелем

3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10,10с, 
И , 15

№ 342. Кальмары в сметанном соусе
3, 4в, 5, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 
15

№ 343. Биточки из кальмаров и рыбы
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 10, Юс,
II, 13 ,14 (без молока), 15

№ 344. Креветки отварные под молочным соусом 3,5, 7, 8 ,9 ,10 , Юс, 11, 14, 15

№ 345. Кревегки, залеченные под сметанным соусом
3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 
11, 15

№346. Биточки из пасты «Океан»
I, 4в, 5, 5л, 8, 9, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 347. Зразы « Новинка» Юс, 15
№ 348. Голубцы с пастой «Океан» 10, Юс, 15

Блюда из яиц

№ 349. Яйца вареные
1,3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 
13, 14, 15

№ 350. Яичнца-глазунья 3 ,6  9, 11, 13, 14, 15
№ 351. Яичная кашка I, 3, 4в, 6 ,7 , 10, 11, 13, 15

№ 352. Яичница молочная с морковью
I, 3, 4в, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 
13, 15

№ 353. Омлет натуральный паровой I, 3, 4в, 6, 7, 8, 10, 11, 13, 15

№ 354. Омлег натуральный паровой
I, 3, 4в, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 
13, 15

№ 355. Омлет с капустой 3, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 15
№ 356. Омлет с овощами 3,6 , 7, 8, 9, 10, И , 15
№ 357. Омлет с помидорами 3, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 15
№ 358. Омлет с сыром 3, 4в, 6 ,7 , 8, 9, 10, 11, 13, 15

№ 359. Омлет с мясом паровой
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10,
II , 13, 15

№ 360. Омлет белковый паровой
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10,
II , 13, 15

№ 361. Драчена
3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, И , 
13, 14, 15

№ 362. Омлет с рисовой кашей (запеченный) 4в, 5 ,6 , 7, 10, 15

Блюда из творога. Мучные кондитерские изделия.

№ 363. Кальцинированный творог 4в, 5, 6, 7, 10, 15

№ 364. Творог со сметаной
1, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15
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№ 365. Творог со сметаной и с сахаром
I,3 , 4в, 5,5п, 6, 7, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 366. Творожная паста I ,3 ,  4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 367. Творожное суфле I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 368. Суфле творожное с морковью I, 3, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 369. Пудинг из творога, варенный на пару I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 370. Пудинг творожно-морковный 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 371. Пудинг творожный с рисом I, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 372. Творог с сыром
1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 373. Сырники из творога I, 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 374. Сырники розовые I, 3, 4в, 5, 6, 7, 8 ,9 , 10, 11, 
13, 15

№  375. Сырники с картофелем I, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15
№ 376. Сырники диабетические 8, 9, IOc
№ 377. Сырники по-славянски 3, 5, 6, 7, 10, 10с,11, 13, 15

№ 378. Зразы творожные с морковью и фруктами 1, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 379. Запеканка из творога 1,3, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 380. Вареники ленивые отварные I, 3, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 381. Картофельное пюре с тушеной капустой и 
зеленым горошком 3 ,5 ,6 , 8, 9, 10, Юс, 11, 15

№ 382. Морковь со свеклой и зеленым горошком
1, 3, 4в, 5, 6, 5п, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 383. Картофельное пюре с тушеной морковью 
и яблоками

1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 384. Картофельное пюре с отварной морковью, 
отварной свеклой, зеленым горошком.

I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 385. Отварная морковь, отварная свекла, 
припущенная капуста и зеленый горошек 3 ,5 ,6 , 7, 8 ,9 , 10, Юс, 11, 15

№ 386. Морковь и свекла, тушенные в сметанном 
соусе

I, 3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 
И , 13, 15

№ 387. Картофельное пюре с огурцами и 
помидорами 3 ,5 ,6 , 7, 8, 9, 10. Юс, 11, 15
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№ 388. Картофель отварной с рисом и морковью 
припущенной 4в, 5, 6, 7, 10, 11, 15

№ 389.
Морковное пюре с зеленым горошком в 
молочном соусе

1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 390. Припущенная морковь с гречкой I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, И , 15

№ 391. Отварные макароны с зеленым горошком 4в, 5, 5п, 7, 10, 11, 15
Соусы

№ 392. Соус молочный (бешамель) 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 393. Соус молочный (сладкий) I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс,
II, 13, 15

№ 394. Соус молочный с рубленым яйцом 1 ,3 ,6 , 7, 8, 9, 10, 11, 15

№ 395. Соус молочный с морковью I ,3 ,5 ,  5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 396. Соус молочный с томатом 3 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 
15

№ 397. Соус сметанный
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 14, 15

№ 398. Соус сметанный с томатом 3 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 13, 
15

№ 399. Соус сметанно-творожный I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 400. Соус белый на мясном или рыбном 
бульоне

3, 4в, 8, 9, И , 14, 15

№ 401. Польский соус I, 3, 4в, 6, 7, 10, 11, 14, 15
№ 402. Голландский соус I, 3, 4в, 6, 7, 10, И , 14, 15
№ 403. Соус майонез 3 ,5 ,6 , 7 ,9 , 10, 11, 14, 15
№ 404. Соус сухарно-маслянный I, 3, 4в, 5, 6, 7, 10, 11, 14, 15
№ 405. Маринад овощной с томатом 3 ,6 , 7, 8 ,9 , 10, Юс, 11, 15
№ 406. Маринад овощной со свеклой 3,6 , 7, 8 ,9 , 10, Юс, 11, 15

№ 407. Заправка для салатов 3, 4в, 5, 6, 8 ,9 , 10, Юс, 11, 
14, 15

№ 408. Соус сметанный с луком и томатом

№ 409. Соус из кураги
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 13,15

№ 410. Соус яблочный I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 411. Соус черносмородиновый I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13,15

№ 412. Соус клюквенный I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, И , 13, 14, 15
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Сладкие блюда. Свежие фрукты и ягоды, фруктовые и ягодные пюре.

№ 413. Клубника (земляника садовая)
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 414. Малина
1,3, 4в, 5, 5п, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 415. Вишня
3, 4в, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 416. Виноград 3, 5, 6, 7, 10, 11, 15

№ 417. Яблоки свежие
3,4в, 5 ,6 , 7, 8, 9, 10, Юс, 
11, 13,15

№ 418. Арбуз
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 419. Дыня 5, 5,6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№420. Апельсины, мандарины
3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10. Юс, 
11, 13, 15

№ 421. Чернослив со взбитой сметаной 5 ,5 ,6 , 7, 10, Юс, 11, 15
№ 422. Курага 3 ,5 , 6, 7, 10, Юс, U
№ 423. Пюре яблочное со взбитыми сливками I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 15

№  424. Пюре свекольно-морковное с облепихой
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10. Юс,
II, 13, 15

№ 425. Пюре абрикосовое со взбитыми сливками
1,3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 
15

Желированные сладкие блюда.

№ 426. Кисель из яблок
1,4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 427.
Кисель из клюквы, смородины, 
крыжовника

1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 428. Кисель из вишни, черешни, алычи
I, 4в, 5, 5гі, 6, 7, 9, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 429. Кисель из клубники, малины, ежевики
1,4в, 5, 5п, 7, 9, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 430.
Кисель из сока плодового или ягодного 
натурального

1,5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 431. Кисель из варенья
I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 432. Кисель из яблок сушеных
I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс,
II, 13, 15

№ 433. Кисель из кураги
1, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, И , 
13, 15

№ 434. Кисель из плодов шиповника (витаминный)
I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс,
II , 13,15

№435.
Кисель из концентрата на плодовых или 
ягодных экстрактах

I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 13, 
15

№ 436. Кисель молочный I, 5, Sn, 6, 7,10, Юс, 11,13,15
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№ 437. Желе молочное
I ,3 ,5 ,  5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 438. Желе кисломолочное
3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 439. Желе лимонное
4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, Юс, 
11, 13, 15

№440. Желе из соков натуральных
1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 441. Желе из ягод
I,3, 4в, 5,5п, 7, 8, 9, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 442. Желе «Солнечное»
I, 3, 4в, 5, 5п, б, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 443. Желе «Бархатное»
1,3 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
10С; 11, 13, 15

№ 444. Желе из чая
1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 14, 15

№ 445. Мусс клюквенный
I, 3, 4в, 5, 5п, 7, 9, 10, Юс,
II, 13, 15

№ 446. Мусс земляничный (клубничный)
1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 447. Мусс лимонный
3,4в,5, 5п, 6, 7,9, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 448. Мусс апельсиновый
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 
Юс, И , 13, 15

№ 449. Мусс «Нежность»
I ,3 , 4в, 5, 6, 7. 8, 9, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 450. Мусс «Коралловый»
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 451. Мусс «Розовый»
1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, И , 13, 15

№ 452. Мусс «Бордо»
1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№453. Мусс яблочный (на крупе манной)
I, 4в, 5, 5п, б, 7, 10, Юс, 11, 
13, 15

№ 454. Мусс из моркови (на крупе манной)
I ,3 , 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 455. Мусс из свеклы (на крупе манной)
3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 
11, 13, 15

№ 456. Самбук яблочный
3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 
11, 13, 15

№ 457. Самбук сливовый
3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 
11, 13, 15

№ 458. Самбук абрикосовый
3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 
11, 13, 15
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№ 459. Самбук из кураги 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 9, 10, Юс, 
11, 13, 15

№ 460. Крем сливочный I, 4в, 6, 7, 10, 11, 13, 15
№ 461. Крем сметанный I, 3, 4в, 6, 7, 10, 11, 15

№462. Крем ягодный 1,3, 5, 5п, 6 .7 , 10, И , 13, 
15

№ 463. Крем из апельсинов I, 3, 4в, 6, 7, 10, И , 13, 15

№464. Крем из варенья клубничного I, 3, 4в, 5, 5п, б, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 465. Крем из яблочного повидла 1,3, 4в, 6, 7, 10, 11, 13, 15
№ 466. Крем рисовый (латвийское блюдо) I, 4в, 6, 7, 10, 11, 13, 15

№467. Суфле ванильное
I ,3 , 4в, 5, 5п, б, 7, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 468. Пудинг сухарный 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

№ 469. Хлебный пудинг с яблоками 3, 4в, 5 ,6 ,7 , 10, Юс, 11, 13, 
15

Фрукты запеченные, компоты

№ 470. Яблоки печеные I , 3, 4в, 5, б, 7, 8, 9, 10, Юс,
II , 13, 15

№ 471. Яблоки с рисом 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 13, 15
№ 472. Яблоки по-киевски 3, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15
№ 473. Яблоки с рисом, морковью и яйцом 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15
№ 474. Шарлотка с яблоками 3, 4в, 6, 10, 11, 13, 15

№ 475. Компот из свежих яблок I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11,13,15

№ 476.
Компот из смеси свежих плодов и 
бахчевых

1,3, 5, 5п, 6, 7, 8, 9,
10, Ю с, 11, 13,15

№ 477. Компот из свежих яблок и вишен 1, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 478. Компот из клубники или малины I, 3, 4в, 5, 5п, 7, 8, 9, 10, Юс,
II, 13, 15

№ 479. Компот из сухофруктов I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7 ,8 ,9 , 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 480. Компот из консервированных фруктов 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, 11, 13, 
15

№ 481. Компот «Пикантный» 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

Напитки
Горячие напитки

№ 482. Чай с сахаром (ксилитом, сорбитом) 1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№486. Чай с молоком I, 3 ,4 в ,5 , Sn, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, И , 13, 15
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№ 487. Кофе с молоком
I, 3, 4в, 5, 5п 6, 7, 8, 9, 11, 
13, 14 (без молока), 15

№ 488. Какао с молоком I, 3, 4в, 9, 11, 15
Холодные напитки

№ 489. Витаминный напиток из плодов шиповника 1,3, 4в, 5,5п, 6 ,7 ,8 , 9, 10, 
Юс, 11, 13, 14,15

№ 490. Отвар шиповника
I,3,4в,5,5п, 6, 7, 8, 9,10, Юс,
II,13, 14, 15

№ 491. Напиток «Здоровье»
1,3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 492. Свекольно-яблочный напиток
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№493. Морковно-яблочный напиток I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10,
II , 13, 15

№ 494. Лимонно-яблочный напиток
3, 4в, 5, 6, 7 ,8 ,9 , 10, Юс, 
11, 13, 15

№ 495. Яблочный напиток
3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 11, 13, 15

№ 496. Морковно-апельсиновый напиток
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7,8, 9, 10, 
Юс. 11, 13, 15

№ 497. Сливки с соком апельсиновым 1 ,3 ,6 , 7, 10, 11, 13, 15

№ 498. Молочный напиток с ванилью
1,3, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 11, 
15

№499. Изюмный напиток
I, 3, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 
И , 13, 15

№ 500. Дрожжевой напиток с отрубями 5, 9, 10
№ 501. Томатный сок 9, 15, 11
№ 502. Молоко коровье 1 ,3 ,5 , 6, 7, 8, 9, Юс, 11, 15

№ 503. Кефир 2,5%
4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс, 8, 9, 
И , 15

№ 504. Кефир 3,2% 3, 4в, 6, 7, 10, 11, 13, 15

№ 505. Саумал
I, 1а, 16, 5, 5п, 7, 10, Юс, 
И , 15

№ 506. Саумал
I, 1а, 16, 5, 5п, 7, 10, Юс,
II , 15

№ 507. Кумыс из кобыльего молока 3, 11, 15,5
№ 508. Кумыс из кобыльего молока 3, 11, 15,5
№ 509. Шубат 3, 4в, 6, 7, Юс, И , 15
№ 510. Шубат 3, 4в, 6, 7, Юс, 11, 15
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ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ РЕЦЕПТУРА.

ТВОРОЖНЫЕ, МЯСНЫЕ, БЛЮДА ИЗ МОРСКИХ РЫБ, ПОРЦИОННЫЕ
БЛЮДА

511. Обезжиренный творог 8, 9, 1 ,5 , 10, IOc

512. Обезжиренный творог со сметаной 4 ,46 , 4в, 5а, 5п, 5, Юс, 10п, 
8 ,9

513. Запеканка из обезжиренного творога 5а, 5п, 5, 10, Юс, 8, 9

514. Суфле творожное с морковью и 
обезжиренным творогом 5, 5а, 5п, 10, Юс, 8 ,9

515. Творожное суфле из обезжиренного 
творога 5, 5а, 5п, 10, Юс, 8 ,9

516. Бешбармак 5 ,7 , 10, 11, 15
517. Лангет 5, 7, 10, 11, 15
518. Лангет с помидорами 5 ,7 , 10, 11, 15

519. B-I Пельмени отварные со сметаной 5, 7, 10, Юс, 4в, 11, 15
519. В-2 Пельмени отварные со сметаной 5 ,7 , 10, Юс, 4в, 11, 15
520. B-I Манты из говядины 5, 4в, 7, 10, 11, 15
520. В-2 Манты из говядины 5, 4в, 7, 10, 11, 15
520. В-3 Манты из говядины с тыквой 5 ,7 , 10, Юс, 11, 15

521. Салат из печени трески с вареными 
овощами

I, 4в, 5, 5п, 8, 9, 11, 13, 14, 
15

522. Печень трески с отварным картофелем 1, 4в, 5, 5п, 7,10 без соли, 
Юс, 11, 14, 15

523. Печень трески с творогом I, 4в, 5, 5п, 7,10, Юс, 8, 9,
II , 14, 15

524. Гренки с печенью трески W  луком 11, 14, 15

525. Семга, запеченная с помидорами I, 5, 4в, 7, 10, Юс, 15,9, 
8, 11

526. Кот леты паровые из лосося I, 4в, 5, 5п, 7, 10 без соли. 
Юс, 8, 9, И , 15

527. Лосось в собственном соку с овощным 
гарниром. 3, 8, 9, 7, 10, Юс, 11, 13, 15

528. Скумбрия отварная. I, 4в, 5, 5п, 7/10, Юс, 11, 
14, 15

529. Скумбрия, запеченая под молочным 
соусом.

I, 4в, 5, 5п, 7 /10 ,3 ,8 , 9,
II , 15

530 Тунец отварной. I, 4в, 5, 5п, 7 /10 ,8 ,9 , 11, 15
531. Тунец запеченный с помидорами. I, 4в, 5, 7, 10 ,8 ,9 , 11, 15

532. Сардина, запеченная с картофелем по- 
русски I, 4в, 5, 5п, 7/10, Юс, 11, 15

533. Чахохбили из курицы. 3, 11, 15
534. Суп с макаронными изделиями. 5 ,7 , 10, 11, 15
535. Суп гороховый на мясном бульоне. 8, 9, 11, 15
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Мучные кондитерские изделия

536. Ватрушки с творогом 5 ,7 , Ю, 15, 4в, 13, 11

537.
Пирожки печеные с капустой и отрубями 
духовая

3 ,7 , 10, 8, 9, 11, 15

538. Баурсаки 3 ,5 ,7 , 10, 8, 9, 11, 15
539. Пирог яблочный 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15
540. Оладьи из муки 11, 15, 7, 10 без соли
541. Пирожки с рисом и мокровью духовые I, 5, 7, 10 без соли, 11,15
542. Пирожки с рисом и мокровью духовые I, 5, 7, 10 без соли, 11,15
543. Крендель 3 ,5 ,6 , 7, 10, Юс, 11, 15
544. Булочка домашняя I, 4в, 5, 6, 7, 10, И , 15
545. Пирожки с картофелем печеные I, 5, 4в, 7 ,1 0 ,1 1 ,1 5
546. Блины 5, 11, 15, 10
547. Пирожки с капустой запеченные 5, 4в, 7, 10, Юс, 11, 15
548. Чебуреки 11, 15
549. Беляши 11, 15
550. Печенье овсяное I, 4в, 5, 6, 7, 10, Юн, 11, 15
551. Коржик с отрубями 3 ,7 , 8, 9, 10, 15
552. Вареники с картофелем 15,5, 7, 10, 11
553. Вареники с творогом I, 4в, 5, 6, 7, 10, Юс, 11, 15
554. Заварное пирожное без крема 3 ,5 ,7 , 10, 8, 9, 11, 15

Гастрономия

555.
Масло сливочное несоленое 
«Крестьянское»

на все варианты

556. Сыр голландский 1,5, 15, 11, 4в, 8 ,9
557. Сыр голландский I, 5, 15, 11, 4в

558. Колбаса докторская
I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, 10, 
Юс, 15, 11

559. Колбаса докторская
I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 8, 9, Юс, 
15, 11

560. Сметана 20% 3, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 15
561. Сметана 20% 3 ,6 , 7, 8, 9, 10, 11, 15
562. Сахар-песок кроме 8, 9

563. Сухарики из пшеничного хлеба
1а, 4, 4в, 5а, 10, Юс, 0 дие
ты, 11, 15

564. Хлеб пшеничный из муки высшего сорта всем
565. Хлеб ржаной 3, 4в, 5, 7, 10, 1 5 ,8 ,9

566. Чай черный байховый
I, 4в, 5, 5п, 7, 10, 8, 9, Юс,
II , 15, 14

567. Соль йодированная
1,3, 4в, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 
15

568. Кофе растворимый 5, 15, 11, 4в
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569. Какао-порошок I, 3, 4в, 9, 11, 15

570. Йогурт плодово-ягодный 1,5% I , 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс,
II, 15

571. Йогурт 1,5% I, 4в, 5, 5п, 6, 7, 10, Юс,
II, 15

Минеральные воды
Д-1 Боржоми I, 5, 5а, 7, 10, 9
Д-2 Ессентуки № 4, 17 I, 5, 5а, 7, 10, 9, 15

Д-3 Сары-Агаш 1 ,5 ,5 а , 7, 10, 15

Д-4 Набеглави 1 ,5 ,7 , 10, 9, 15
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СОДЕРЖАНИЕ БЕЛКОВ, ЖИРОВ И УГЛЕВОДОВ 
(100 г) И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ (ККАЛ И КДЖ 

100 г) СЪЕДОБНОЙ ЧАСТИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ, 
ПРИВОДИМЫХВ РЕЦЕПТУРЕ СБОРНИКА

П
ро

ду
кт

ы

П
ор

ци
я

В
од

а цо
LC Ж

ир

нж
к

Х
О

Д

м
дс Cla PCс о Зо
ла

N » о 4· *- ''7

м
г% о 4 ' 7O4 =- Ox - -

МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ

ЖИРНОСТЬ <1,0%

м олоко
Молоко
пастери
зованное
жирное

100 91,2 3,0 0,05 О 0 4,9 14,9 О 0,15 0,7

200 182,4 6,0 0,1 0 0 9,8 0 9,8 0 0,3 1.4

%с.п.
200

8 о 0 0 3 0

Молоко
топленое
нежир
ное

100 91,2 3,0 0,05 0 0 5,0 0 5,0 0 0,15 0,7

200 182,2 6,0 0,1 0 0 10,0 0 10,0 0 0,3 1.4

%с.п.
200

8 0 0 0 3 0

Молоко
топленое
1,0%
жирно
сти

100 90,4 3,0 1,0 0,7 3 4,8 о 14,8 0 0,1 0,7

200 180,8 6,0 2,0 1.4 6 9,6 0 I 9,6 0 0,2 1.4

%с.п.
200

8 2 6 2 3 0

Молоко
белковое

100 87,4 4,3 1,0 0,7 3 6,4 0 6,4 0 0,1 0,8

200 174,8 8,6 2,0 1,4 6 12,8 о 12,8 0 0,2 1,61

%с.п.
200

12 2 6 2 4 0

Пахта
«Идеал»
пастери
зованная

100 90,2 3,3 1,0 0,7 3 4,7 0 4,7 0 0,1 0,7

200 180,4 6,6 2,0 1,4 6 9,4 0 9,4 0 0,2 1,4

%с.п.
200

9 2 6 2 - 3 0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

КИСЛОМОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ

Ацидо
филин
нежир
ный

100 91,4 3,0 0,05 0 0 3,9 0 3,9 0 0,95 0,7

200 182,8 6,0 0,1 0 0 7,8 0 7,8 0 1.9 1,41

%с.п.
200 8 0 0 0 2 0

Ацидо
филин
1,0%
жирно
сти

100 90,4 3,0 1,0 0,7 3 4,0 0 4,0 0 0,9 0,7

200 180,8 6,0 2,0 1.4 6 8,0 0 8,0 0 1.8 1,4

%с.п.
200 8 2 6 2 2 0

Кефир
нежир
ный

100 91,4 3,0 0,05 0 0 4,0 0 4,0 0 0,85 0,7

200 182,8 6,0 0,1 0 0 8,0 0 8,0 0 17 1.4

%с.п.
200 8 0 0 0 2 0

Кефир
1,0%
жирно
сти

100 90,4 3,0 1.0 0,7 3 4,0 0 4,0 0 0,9 0,7

200 180,8 6,0 2,0 1,4 6 8,0 0 8,0 0 1,8 1,4

%с.п.
200 8 2 6 2 2 0

Кумыс 
из коро
вьего 
молока, 
нежир
ный

100 88,9 3,0 0,05 0 0 6,3 0 6,3 0 1,05 0,7

200 177,8 6,0 0,1 0 0 12,6 0 12,6 0 2,1 1.4

%с.п.
200

8 0 0 0 3 0

Напиток 
«Сне
жок», 
плодо
во-ягод
ный 1,0% 
ирности

100 82,6 2,7 1,0 0,7 3 12,2 0 12,2 0 0,8 0,7

200 165,2 5,4 2,0 1.4 6 24.4 0 24,4 0 1.6 1,4

%с.п.
200 7 2 6 2 7 0

Напиток
«Юби
лейный»,
1,0%
жирно
сти

100 90,4 3,0 1,0 0,7 3 4,1 0 4,1 0 0,8 0,7

200 180,8 6,0 2,0 1.4 6 8,2~] о 8,2 0 1.6 1,4

%с.п.
200 8 2 6 2 2 0
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Напиток
плодово-
ягодный,
1,0% жир
ности

100 82,6 2,7 1,0 0,7 3 12,2 0 12,2 0 0,8 0,7

200 165,2 5,4 2,0 1,4 6 24,4 0 24,4 0 1,6 1,4

%с.п.
200

7 2 6 I2 7 0

Пахта
«Идеал»,
сквашен
ная

100 .90,2 33 1,0 0,7 3 3,8 0 3,8 0 1,0 0,7

200 180,4 66 2,0 1,4 6 7,6 0 7,6 0 2,0 1,4

%с.п.
200

9 2 6 2 2 0

Просто
кваша
нежирная

100 91,6 30 0,05 0 0 3,8 0 3,8 0 0,85 0,7

200 183,2 6,0 0,1 0 0 7,6 0 7,6 0 1,70 1,4

%с.п.
200 8 0 0 0 2 0

Просто
кваша
1,0%
жирности

100 90,4 3,0 1,0 0,7 3 4,1 0 4,1 0 0,8 0,7

200 180,4 6,0 2,0 1,4 6 8,2 0 8,2 0 1,6 1,4

%с.п.
200 8 2 6 2 2 0

Просто
кваша
цитрусо
вая,
I 0% жир
ности

100 84,6 2,7 1.0 0,7 3 10,1 0 10,1 0 0,9 0,7

200 169,2 5,4 2,0 1,4 6 20,2 0 20,2 0 1,8 1,4

%с.п.
200 7 2 6 2 6 0

Ряженка 
1,0% жир
ности

100 90,2 3,0 1,0 0,7 3 4,2 0 4,2 0 0,9 0,7

200 180,4 6,0 2,0 1,4 6 8,4 0 8,4 0 1,8 1,4

%с.п.
200 8 2 6 2 2 0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 0 11 12 13

ТВОРОЖ НЫ Е ИЗДЕЛИЯ
Творог
нежир
ный

100 71,7 22,0 0,6 0,4 2 3,3 0 3,3 0 1,2 1,2

125 89,6 27,5 0,8 0,5 4 4,1 0 4,1 0 1,5 1,5
%с.п.

125 37 I 2 I I 0

Творог
мягкий
диетиче
ский,
нежир
ный

100 71.7 22,0 0,6 0,4 2 3,3 0 3,3 0 1,2 1,2

125 89,6 27,5 0,8 0,5 4 4,1 0 4.1 0 1,5 1,5 I

%с.п.
125 37 I 2 I I 0

Творог
мягкий
диетиче
ский,
нежир
ный
плодово-
ягодный

100 64,7 18,2 0,5 0,3 I 14,0 0 14,0 0 1,4 1,2

125 80,8 22,8 0,6 0,4 I 17,5 0 17,5 0 1,8 1,5!

%с.п.
125 30 I 2 0 5 0

Сыр до
машний 
нежир
ный

100 78,0 18,0 0,6 0,4 2 1,5 0 1,5 0 1,0 0,9!

125 97,5 22,5 0,8 0,5 3 1,9 0 1.9 0 1,2 1.11
%с.п.

125 30 I I I 0 0

КОНСЕРВЫ
Молоко 
сгущен
ное с 
сахаром 
нежирное

100 33,4 7,5 0,2 0,1 0 56,8 0 56,8 0

Г
“ 

©
OO 

^

Молоко 
«Сла
вянское» 
сгущен
ное с 
сахаром 
нежир
ное

100 33,2 7,4 0,2 0,1 0 57,1 0 57,1 0
0,3

1,8

Молоко
сгущен
ное
стерили
зованное
нежир
ное

100 80,5 6 ,6 0,2 0,1 0 10,8 0 10,8 0
0,4

1,5

520



I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Молоко
сухое
нежир
ное

100 4,0 33,2 1,0 0,6 3 52,6 0 52,6 0
1,2

8,0

ЖИРНОСТЬ I ,I -3,0%

МОЛОКО
Молоко
пастеризо
ванное,

100 89,9 3,0 1,5 1,0 5 4,8 0 4,8 0 0,1
0,7
I

200 179,8 6,0 3,0 2,0 10 9,6 0 9,6 0 0,2 1,4

ности %с.п.
200 8 4 8 3 3 0

Молоко 
пастеризо
ванное, 
2,5% жир
ности

100 89,0 2,9 2,5 1,7 8 4,8 0 4,8 0 0,1 0,7

200 178,0 5,8 5,0 Д4 16 9,6 0 9,6 0 0,2 1,4
% 

с.п.200 8 6 14 5 3 0

Молоко
стерилизо
ванное,
1,5% жир
ности

100 89,9 3,0 1,5 1,0 4 4,8 0 4,8 0 0,1 0,7

200 179,8 6,0 3,0 2,0 8 9,6 0 9,6 0 0,2 1,4
%с.п.
200 8 4 8 3 3 0

Молоко 
стерилизо
ванное, 
2,5% жир
ности

100 89,0 2,9 2,5 1.5 7 4,8 0 4,8 0 0,1 0,7

200 178,0 5,8 5,0 3,0 14 9,6 0 9,6 0 0,2 1.4

%с.п.
200 8 6 12 5 3 0

Молоко
стерилизо
ванное,
«Можай
ское»
3,0% жир
ности

100 88,6 2,9 3,0 1,8 9 4,7 0 4,7 0 0,1 0,7

200 177,2 5,8 6,0 3,6 .18 9,4 0 9,4 0 0,2 1,4

%с.п.
200 8 7 14 6 3 0

КИСЛОМ ОЛОЧНЫ Е ПРОДУКТЫ I
Варенец 
2,5% жир
ности

100 89,0 2,9 2,5 1,5 8 4,1 0 4,1 0 0,8 0,7 J

200 178,0 5,8 5,0 3,0 16 8,2 0 8,2 0 1,6 1,4
%с.п.
200 8 6 12 5 2 0

Йогурт
1,5%
жирности

100 86,5 4,1 1,5 0,9 5 5,9 0 5,9 0 1.1 0,9

200 173,0 8,2 3,0 1.8 10 11,8 0 11,81 0 2,2 1.8

%с.п.
200 11 4 7 3 3 0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Йогурт 
плодово- 
ягодный, 
1,5% жир
ности

100 78,1 4,0 1,5 0,9 5 14,3 0 14,3 0 1.2 0,9

200 156,2 8,0 3,0 1,8 10 28,6 0 28,6 0 2,4 1.8

%с.п.
200

11 4 7 3 8 0

МОЛОКО
Молоко 
пастеризо
ванное, 
1,5% жир
ности

100 89,9 3,0 1,5 1,0 5 4,8 0 4,8 0 0,1 0,7

200 179,8 6,0 3,0 2,0 10 9,6 0 9,6 0 0,2 1,4

%с.п.
200 8 4 8 3 3 0

Молоко 
пастеризо
ванное, 
2,5% жир
ности

100 89,0 2,9 2,5 1,7 8 4,8 0 4,8 0 0,1 0,7

200 178,0 5,8 5,0 4 16 9,6 0 9,6 0 0,2 1,4

%с.п.
200 8 6 14 5 3 0

Молоко 
стерилизо
ванное, 
1,5% жир
ности

100 89,9 3,0 1,5 1,0 4 4,8 0 4,8 0 0,1 0,7

200 179,8 6,0 3,0 2,0 8 9,6 0 9,6 0 0,2 1,4
%с.п.
200 8 4 8 3 3 0

Молоко 
стерилизо
ванное, 
2,5% жир
ности

100 89,0 2,9 2,5 1.5 7 4,8 0 4,8 0 0,1 0,7

200 178,0 5,8 5,0 3,0 14 9,6 0 9,6 0 0,2 1.4

%с.п.
200 8 6 12 5 3 0

Молоко
стерилизо
ванное,
«Можай
ское»
3,0% жир
ности

100 88,6 2,9 3,0 1,8 9 4,7 0 4,7 0 0,1 0,7

200 177,2 5,8 6,0 3,6 .18 9,4 0 9,4 0 0,2 1,4

%с.п.
200 8 7 14 6 3 0

КИСЛОМ ОЛОЧНЫ Е ПРОДУКТЫ I I
Варенец
2,5%
жирности

100 89,0 2,9 2,5 1,5 8 4,1 0 4,1 0 0,8 0,7 J

200 178,0 5,8 5,0 3,0 16 8,2 0 8,2 0 1,6 1,4
%с.п.
200 8 6 12 5 2 0

Йогурт
1,5%
жирности

100 86,5 4,1 1,5 0,9 5 5,9 0 5,9 0 1.1 0,9

200 173,0 8,2 3,0 1.8 10 11,8 0 11,81 0 2,2 1.8

%с.п.
200

11 4 7 3 3 0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Йогурт
плодово-
ягодный,
1,5% жир
ности

100 78,1 4,0 1,5 0,9 5 14,3 0 14,3 0 1.2 0,9 J

200 156,2 8,0 3,0 1,8 10 28,6 0 28,6 0 2,4 1.8
%с.п.
200 11 4 7 3 8 0

Сливки
пастери
зованные
8,0%
жирности

100 83,9 2,8 8,0 5,0 22 4,5 0 4,5 0 0,2 I 0,6

40 33,6 1,1 3,2 2,0 9 1,8 0 1,8 0 0,1 0,2

%с.п.
40 2 4 8 3 0 о

Сливки
пастери
зованные
10,0%
жирности

100 82,0 2,7 10,0 5,8 30 4,5 0 4,5 0 0,2 0,6

40 32,8 1Д 4,0 2,3 12 1,8 0 1,8 0 0,1 0,2

%с.п.
40 2 5 9 4 0 0

Сливки
стерили
зованные
10,0%
жирности

100 82,1 2,7 10,0 5,8 30 4,4 0 4,4 0 0,2 0,6

40 32,8 1,1 4,0 2,3 12 1,8 0 1,8 0 0,1 0,2

%с.п.
40 2 5 9 4 0 0

К И С Л О М О Л О ЧН Ы Е ПРОДУКТЫ

Ацидо
филин 
3,2% жир
ности

100 88,4 2,9 3,2 2,0 9 3,8 0 3,8 0 1,0 0,7

200 176,8 5,8 6,4 4,0 18 7,6 0 7,6 0 2,0 1,4

%с.п.
200 8 8 16 6 2 0

Ацидо
филин 
сладкий 
3,2% жир
ности

100 83,8 2,8 3,2 2,0 9 8,6 0 8,6 0 0,9 0,7

200 167,6 5,6 6,4 4,0 18 1722 0 17,2 0 1,8 1,4

%с.п.
200 8 8 16 6 5 0

Йогурт 
3,2% жир
ности

100 86,3 5,0 3,2 2,0 9 3,5 0 3,5 0 1,3 0,7

200 172,6 10,0 6,4 4,0 18 7,0 0 7,0 0 2,6 1,4

%с.п.
200 13 8 16 6 2 0

Йогурт 
сладкий 
3,2% жир
ности

100 81,3 5,0 3,2 2,0 9 8,5 0 8,5 0 1,3 0,7

200 162,6 10,0 6,4 4,0 18 17,0 0 17,0 0 2,6 1,4

%с.п.
200 13 8 16 6 5 0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Йогурт 
6,0% жир
ности

100 83,5 5,0 6,0 3,8 17 3,5 0 3,5 0 1,3 0,7

200 167,0 10,0 12,0 7,6 34 7,0 0 7,0 0 2,6 1,4
%с.п.
200 13 14 30 11 2 0

Йогурт 
сладкий 
6,0% жир
ности

100 78,5 5,0 6,0 3,8 17 8,5 0 8,5 0 1,3 0,7

200 157,0 10,0 12,0 7,6 34 17,0 0 17,0 0 2,6 1,4

%с.п.
200 13 14 30 11 5 0

Кефир 
3,2% жир
ности

100 88,3 2,9 3,2 2,0 9 4,0 0 4,0 0 0,9 0,7

200 176,6 5,8 6,4 4,0 18 8,0 0 8,0 0 1,8 1,4

%с.п.
200 8 8 16 6 2 0

Просто
кваша 
3,2% жир
ности

100 88,3 2,9 3,2 2,0 9 4,1 0 4,1 0 0,8 0,7

200 176,6 5,8 6,4 4,0 18 8,2 0 8,2 0 1,6 1,4

%с.п.
200 8 8 16 6 2 0

Просто
кваша
«Мечни-
ковская»
4,0%
жирности

100 87,6 2,8 4,0 2,5 11 4,1 0 4,1 0 0,8 0,7

200 175,2 5,6 8,0 5,0 22 8,2 0 8,2 0 1,6 1,4

%с.п.
200 8 10 20 7 2 0

Ряженка
4,0%
жирности

100 87,4 2,8 4,0 2,5 11 4,2 0 4,2 0 0,9 0,7 I

200 174,8 5,6 8,0 5,0 22 8,4 0 8,4 0 1,8! 1.4
%с.п.
200 8 10 - 20 7 2 0

П
ро

ду
кт

ы

П
ор

ци
я Во

да чUI-Q
о,S SЯ

ч
£

и4
5

о. I S о Зо
ла

S? S? S? S? м
г% S? - о? - -

Ряженка 100 85,3 3,0 6,0 3,8 17 4,1 0 I" 0 0,9 0,7
6,0% жир
ности 200 170,6 6,0 12,0 7,6 34 8,2 0 I 8,2 0 1,8 1,4

8 14 <0 I I 2 I»200
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Сметана
10,0%
жирности

100 82,0 2,7 о 5,8 30 3,9 0 I 3,9 0 0,8 0,6

20 16,4 0,5 2,0 1,2 6 0,9 0 0,9 0 0,2 ОД
%с.п.

20 I 2 5 2 0 0

Сметана
«Домаш
няя»
10,0%
жирности

100 78,5 3,8 10,0 5,8 30 5,6 0 5,6 0 0,9 1.2

20 15,7 0,8 2,0 1,2 6 1,1 0 1,1 0 0,2 0,2

%с.п.
20 I 2 5 2 0 0

ТВО РО Ж Н Ы Е ИЗДЕЛИЯ

Творог
мягкий
диетиче
ский
4,0% жир
ности

100 69,6 21,0 4,0 2,5 11 3,0 0 3,0 0 1.2 1.2

125 87,0 26,2 5,0 3,1 14 3,8 0 3,8 0 1,5 1,5

%с.п.
125 35 6 12 5 I 0

Творог
мягкий
диетиче
ский,
плодо
во-ягод
ный,
4,0% жир
ности

100 62,4 17,3 4,0 2,5 11 13,7 0 13,7 0 1,4 1,2

125 78,0 21,6 5,0 3,1 14 17,1 0 17,1 0 1,8 1,5

%с.п.
125 29 6 12 5 5 0

Сыр
домашний 
4,0% жир
ности

100 75,5 17,0 4,0 2,5 11 1.5 0 1,5 0 1,0 10

125 94,5 21,3 5,0 3,1 14 1,9 0 1,9 0 1,2 1,2

%с.п.
125 29 6 12 4 0 0

Паста
ацидо
фильная
4,0%
жирности

100 68,1 5,5 4,0 2,4 12 20,5 0 20,5 0 1,0 09

125 85,1 6,9 5,0 3 15 25,6 0 25,6 0 1,2 1,1

%с.п.
125 9 6 12 5 7 0

Творог
«Кре
стьян
ский»
5,0%
жирности

100 68,6 21,0 5,0 2,9 15 3,0 0 3,0 0 1,2 1,2

125 85,7 26,2 6,2 3,6 19 3,8 0 3,8 0 1,5 1,5

%с.п.
125 35 7 14 6 I 0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Крем тво
рожный 
с ванили
ном 
5,0%
жирности

100 63,4 11,0 5,0 2,9 15 19,2 0 19,2 0 0,5 0,9

125 79,2 13,8 6,2 3,6 19 24,0 0 24,0 0 0,6

%с.п.
125 18 8 14 6 7 0

Паста 
ацидо
фильная, 
сладкая 
8,0% жир
ности

100 58,0 6,6 8,0 5,0 22 25,5 0 25,5 0 1,0 0,9

125 72,5 8,3 10,0 6,3 28 31,9 0 31,9 0 1,2 1,1

%с.п.
125 и  I 12 25 9 9 0

Сырки и 
масса 
творо
жная 
«Цитрон» 
сладкие, 
8,0% жир
ности

100 63,6 15,0 8,0 5,0 22 11,5 0 11,5 0 1,0

125 79,5 18,8 10,0 6,2 28 14,4 0 14,4 0 1,2 1,1

%с.п. 
125 I 25! 12 25 9 4 0

Творог
полужир
ный
9,0% жир
ности

100 I 67,8 18,0 9,0 5,2 27 3,0 0 3,0 0 1,2 1,0

125 I 84,7 22,5 11,2 6,5 34 3,8 0 3,81 0 1,5 I 1,2
%с.п.

125 30 14 25 11 0

П
ро

ду
кт

ы

П
ор

ци
я

Во
да

Бе
л

Ж
ир

н
ж

к п
S м

д
с Q-

« I CQ
С

ыо Зо
ла

4VO4 Ox Ox Ox м
г% Ox

чОOx O4 Ox — —

М О Л О ЧН Ы Е КОН СЕРВЫ
Молоко
сгущенное
с сахаром, 100 30,6 7,1 5,0 2,9 15 55,2 О 55,2 0 10,3 1.8
5,0% жир
ности
Молоко
сгущенное
с сахаром 100 26,6 7,2 8,5 5,2 30 55,5 0 55,5 0 0,4 1.8
8,5% жир
ности
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Молоко 
сгущенное 
стерилизо
ванное 
7,8% жир
ности

100 73,6 6,4 7,8 4,8 28 10,3 0 10,3 0 0,4 1.5

Какао со 
сгущен
ным
молоком и 
сахаром

100 26,7 8,2 7,5 4,5 30 51,0 0,6 51,6 3,3 0,5 2,2

Кофе нату
ральный

со сгу
щенным 
молоком и 
сахаром

100 27,5 8,4 8,6 5,1 40 53,0 0 53,0 0 0,5 2,0

Ж И РН О С ТЬ> 10,1%
Молоко
Сливки
пастери
зованные
20,0%
жирности

100 72,8 2,5 20,0 11,9 80 4,0 0 4,01 0 0,2 0,5

40 29,1 1,0 8,0 4,8 32 1,6 0 1,6 0 0,1 0,2

%с.п. 40 I 10 19 I l 0 0

Сливки
пастери
зованные
35,0%
жирности

100 59,0 2,2 35,0 20,8 140 3,2 0 3,2 0 0,2 0,4

40 23,6 0,9 14,0 8,3 56 1,3 1.3 0 0,1 0,1

%с.п. 40 I 17 33 19 0 0

П
ро

ду
кт

ы

П
ор

ци
я

В
од

а

Бе
л

Ж
ир

н
ж

к

Х
ол

м
дс έ У
тл CQс о Зо
ла

S ? à? о ? м
г% о ? 2? S? S?

Сливки
стерили
зованные
25,0%
жирности

100 68,0 2,4 25,0 14,9 108 3,9 0 3,9 0 0,2 0,5

40 27,2 1,0 10,0 5,9 43 1,6 0 1,6 0 0,1 0,2

%с.п.40

I 12 24 14 0 0

КИСЛОМОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ
Сметана
15,0%
жирно
сти

100 77.5 2,6 15,0 9,0 64 3,6 0 0 0 0,8 0,5

20 15,5 0,5 3,0 1,8 13 0,7 0 0,7 0 10,2 0,1

%с.п. 20 I 4 7 4 0 0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Сметана
20,0%
жирно
сти

100 72,8 2,5 20,0 11,9 87 3,4 0 3,4 0 0,8 0,5

20 14,5 0,5 4,0 2,4 17 0,7 0 0.7 0 0,2 0,1

%с.п. 20 I 5 10 6 0 0
Сметана
25,0%
жирно
сти

100 68,2 2,4 25,0 14,9 108 3,2 0 3,2 0 0,7 0,5

20 13,7 0,5 5,0 3,0 22 0,6 0 0,6 0 0,1 0,1

%с.п. 20 I 6 12 7 0 0
Сметана
30,0%
жирно
сти

100 63,4 2,3 30,0 17,9 130 3,1 0 3,1 0 0,7 0,5

20 12,7 0,5 6,0 3,6 26 0,6 0 0,6 0 0,1 0,1

%с.п. 20 I 7 14 9 0 0

ТВОРОЖНЫЕ ИЗДЕЛИЯ
Творог
мягкий
диетиче
ский
11,0%
жирности

100 67,8 16,0 11,0 6,6 33 3,0 0 3,0 0 1,2 1,0

125 84,8 20,0 13,7 8,3 41 3,8 0 3,8 0 1,5 1,2

%с.п. 125 27 16 33 13 I 0

Творог

жирный

18,0%
жирности

100 62,0 15,0 18,0 10,8 60 2,8 0 2,8 0 1,2 1,0

125 77,5 18,8 22,5 13,5 75 3,5 0 3,5 0 1,5 1,2

%с.п.
125 25 27 54 25 I 0

Сырки и 
масса 
творожная 
сладкая 
с ванили
ном,
16,5%
жирности

100 60,1 12,0 16,5 9,9 55 9,5 0 9,5 0 1,0 0,9

%с.п.
100 16 20 40 18 3 0

Масса тво
рожная 
сладкая 
«Москов
ская», 
с ванили
ном 
20,0% 
жирности

100 52,1 11,51 20,0 11,9 67I 14,5 0 14,5 0 1,0 0,9

125 65,1 14,4 25,0 19,9 84 18,1 0 18,1 0 1,2 1,1

%с.п. 125J 19 30 60 28 5 0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Масса
творожная
сладкая
«Особая»
с изюмом,
23,0%
жирности

100 40,8 7,1 23,0 13,7 69 27,1 0 27,1 0,6 0,5 0,9

125 I 51,01 8,9 28,8 17,1 86 33,8 0 33,8 0,8 0,6 1,1

%с.п. 
125| 121 35 68 29 9 3

Сырки
творожные
детские,
23,0%
жирности

100 48,0 9,1 23,0 13,7 69 18,5 0 18,5 0 0,5 0,9

%с.п.Ю0 12 28 55 23 5 0

Сырки 
глазиро
ванные 
с ванили
ном 10,9% 
жирности

100 44,1 9,4 10,9 7,3 11 32,2 0,9 33,1 1,2 0,5 0,8

%с.п.
100

12 13 29 4 9 4

Сырки гла
зированные 
с ванили
ном 27,7%
Ж И Р Н О С Т И

100 29,3 7,9 27,7 16,9 62 31,7 0,9 32,6 1,2 0,5 0,8

%с.п.
100

10 33 78 21 9 4

МОЛОЧНЫЕ КОНСЕРВЫ
Молоко 
сухое 
«Смолен
ское», 15,0% 
жирности

100 4,0 28,5 15,0 9,0 54 44,7 0 44,7 0 1,3 6,5

Молоко 
сухое 
цельное, 
25,0% жир
ности

100 4,0 24,2 25,0 14,9 90 39,3 0 39,3 0 1,2 6,3

Сливки 
сгущенные 
с сахаром,
19,0% жир
ности

100 23,9 8,0 19,0 11,5 67 47,0 0 47,0 0 0,3 1,8

Сливки 
сухие 42,0%
Ж И Р Н О С Т И

100 4,0 19,0 42,0 25,4 148 30,2 0 30,2 0 0,8 4,0
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I I 2  I 3 I 4 I 5 6 7 I 8 I 9 10 11 I 12 I 13
С Ы Р Ы

СЫ ЧУЖ НЫ Е ТВЕРДЫЕ
Сусанин-
ский

100 47,9 23,8 23,9 13,4 73 0 0 0 0 1,5 3,8

50 23,5 11,9 12,0 6,7 36 0 0 0 0 0,8 1,9

%с.п. 50 16 14 27 12 0 0
Латвийский 100 46,4 23,3 24,1 13,8 74 0 0 0 0 2,0 4,2

50 23,2 11,6 12,0 6,9 37 0 0 0 0 1,0 2,1

%с.п. 50 16 14 28 12 0 0
Костром
ской

100 41,9 25,6 26,1 12,2 78 0 0 0 0 1,9 4,5

50 21,0 12,8 13,0 6,1 39 0 0 0 0 1,0 2,2

%с.п.50 17 16 24 13 0 0
Поше
хонский

100 41,9 26,0 26,1 13,9 80 0 0 0 0 1,7 4,3

50 21,0 13,0 13,0 7,0 40 0 0 0 0 0,8 2,2

%с.п. 50 17 16 28 13 0 0
Угличский 100 41,6 25,8 26,3 14,0 80 0 0 0 0 2,2 4,1

50 20,8 12,9 13,2 7,0 40 0 0 0 0 1,1 2,0

%с.п.50 17 16 28 13 0 0
Голланд
ский (бру
сковый)

100 40,8 26,3 26,6 15,3 80 0 0 0 0 2,0 4,3

50 20,4 13,2 13,3 7,6 40 0 0 0 0 1,0 2,2

%с.п. 50 18 16 . 30 13 0 0
Ярослав
ский

100 40,9 26,2 26,6 14,3 80 0 0 0 0 1,8 4,5

50 20,4 13,1 133 7,2 40 0 0 0 0 0,9 2,2

%с.п. 50 18 16 29 13 0 0
Российский 100 41,0 23,2 29,5 15,9 88 0 0 0 0 2,0 4,3

50 20,5 11,6 14,8 8 44 0 0 0 0 1,0 2,2

%с.п. 50 16 18 32 15 0 0
Бийский 100 40,3 24,2 29,9 16,1 89 0 0 0 0 1,6 4,0

50 20,2 12,1 15,0 8,0 44 0 0 0 0 10,8 2,0

%с.п. 50 16 18 32 15 0 0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Голланд
ский (кру
глый)

100 39,3 23,7 30,4 17,4 92 0 о 0 0 2,1 4,5

50 19,7 11,8 15,2 8,7 46 0 0 0 0 1,0 2,2

%с.п. 50 16 18 35 15 0 0

Чеддер 100 38,5 23,5 30,8 17,6 94 0 0 0 0 2,8 4,4

50 19,3 11,8 15,4 8,8 47 0 0 0 0 1.4 2,2

%с.п. 50 16 19 35 16 0 0

Советский 100 37,9 24,4 31,1 16,5 96 0 0 0 0 2,6 4,0

50 19,9 12,2 15,6 8,2 48 0 0 0 0 1,3 2,0

%с.п. 50 16 19 33 16 0 0

Швейцар
ский

100 36,9 24,6 31,6 16,7 96 0 0 0 0 2,8 4,1

50 18,5 12,3 15,8 8,4 48 0 0 0 0 1,4 2,0

%с.п. 50 16 19 34 16 0

СЫ Ч У Ж Н Ы Е ПОЛУТВЕРДЫ Е
Прибалтий
ский

100 55,0 29,8 9,0 5,2 27 0 0 0 0 2,2 4,0

50 27,5 14,9 4,5 2,6 14 0 0 0 0 1,1 2,0

%с.п. 50 20 5 10 5 0 0

Литовский 100 51,0 27,9 14,7 7,7 44 0 0 0 0 2,0 4,4

50 25,5 14,0 7,4 3,8 22 0 0 0 0 1,0 2,2

%с.п. 50 19 9 15 7 0 0

СЫ ЧУЖ Н Ы Е М ЯГКИЕ
Адыгей
ский

100 56,0 19,8 19,8 12,7 54 1,5 0 1,5 0 0,1 2,81

50 28,0 9,9 9,9 6,4 27 0,8 0 0,8 0 0 1,4

%с.п. 50 13 12 26 9 0 0

Рокфор 100 45,0 20,5 27,5 15,3 62 0 0 0 0 1,8 5,2|

50 22,5 10,2 13,8 7,6 31 0 0 0 0 0,9 2,6 I

%с.п. 50 14 17 30 10 0 0

Русский
камамбер

100 52,0 15,3 28,8 18,3 78 0,1 0 0,1 0 0,9 2,6

50 26,0 7,6 14,4 9,2 39 0 0 0 0 0,4 1,31

%с.п. 50 10 17 37 13 0 0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

СЫ ЧУЖ НЫ Е РАССОЛЬНЫЕ|
Брынза 
(из овечьего 
молока)

100 53,0 21,1 18,8 11,2 75 0,3 0 0,3 0 2,0 5,1

50 26,5 10,6 9,4 5,6 38 0,2 0 0,2 0 1,0 2,6

%с.п. 50 14 11 22 13 0 0
Брынза 
(из коро
вьего 
молока)

100 52,0 22,1 19,2 12,3 52 0,4 0 0,4 0 1,7 5,0

50 26,0 11,0 9,6 6,2 26 0,2 0 0,2 0 0,8 2,5

%с.п. 50 15 12 25 9 0 0
Сулугуни 100 51,9 20,5 22,0 14,0 61 0,4 0 0,4 0 1,5 5,0

50 25,5 10,2 11,0 7,0 30 0,2 0 0,2 0 0,8 2,5

%с.п. 50 14 13 28 10 0 0

П ЛА ВЛ ЕН Ы Е
Костром
ской

100 52,0 21,4 19 2 11,0 57 2,1 0 2,3 0 0,5 4,6

50 26,0 10,7 9,6 5,5 28 1,0 0 1,2 0 0,2 2,3

%с.п. 50 14 12 22 9 0 0
Колбасный
(копченый)

100 51,6 21,2 19,4 9,4 57 3,5 0 3,7 0 0,4 4,0

50 25,8 10,6 9,7 4,7 28 1.8 0 1.9 0 0,2 2,0

%с.п. 50 14 12 19 9 0 0
Российский 100 49,0 20,5 23,0 11,2 66 2,3 0 2,5 0 0,5 4,5

50 24,5 10,2 11,5 5,6 33 1,2 0 1,2 0 0,2 2,2

%с.п. 50 14 14 22 И 0 0
Золушка 100 46,0 15.2 10,8 6,1 31 23,6 0 23,8 0 0,3 3,9

50 23,0 7,6 5,4 3,0 15 11,8 0 11,9 0 0,2 2,0

%с.п. 50 10 6 12 5 8 0
Сластена 100 43,0 13,0 11,4 6,5 33 28,2 0 28,4 0 0,3 3,9

50 21,5 6,5 5,7 3,2 16 14,1 0 14,2 0 0,2 2,0

%с.п. 50 9 7 13 4 4 0
Медовый 100 45,0 6,1 16,5 9,8 48 29,1 0 29,4 0 0.3 2,7

50 22,5 3,0. 8,2 4,9 24 14,6 0 14,7 0 0,2 1,4

%с.п. 50 4 .10 20 8 4 0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 И 12 13
Сказка 100 40,0 12.2 18,0 10,2 52 25,1 0 26,1 0 0,2 3,5

50, 20,0 6,1 9,0 5,1 26 12,6 0 13,0, 0 , 0,1 1,8

%с.п. 50 Sj 11 20 9 4 0

Мятный 100 36,5 7,9 19,1 10,8 55 32,4 о 32,7 0 0,3 3,5

50 18,2 4,0 9,6 5,4 28 16,2 0| 16,4 0 0,2 1,8

%с.п. 50 5 12 22 9 4 0

Я Й Ц Е П Р О Д У К Т Ы

КУРИ Н Ы Е ЯЙЦЛ
Яйцо
целое

100 74,1 12/ 11,5 3,0 570 0,7 0 0,7 0 0 1,0

Яйцо 
отвар
ное по 
1-310

100 74,1 12,/ 11,5 3,0 570 0,7 0 0,7 0 0 1,0

40 29,6 5,1 4,6 1,2 228 0,3 0 0,3 0 0 0,4

% 
с. п.40 7 6 5 76 0 0

Яичница 
глазунья 
по 1-312

100 63,5 12,9 20,9 4,9 548 0,9 0 0,9 0 0 1,8

90 57,1 11,6 18,8 4,4 493 0,8 0 0,8 0 0 1,6

%
с.п.90 15 23 18 164 0 0

Яйцо под 
майонезом 
по 1-86

100 64,5 4,1 24,5 3,2 147 2,4 2,3 4,7 0,6 0,2 1,4

%с.п.
100 5 30 13 49 I 2

Салат
яичный
по
1-86

100 67,7 7,6 18,8 2,8 258 2,8 0,2 3,1 0,7 0,2 1.9

150 101,5 11,4 28,2 4,2 387 4,2 0,5 4,7 1,1 0,3 2,8

%с.п.
150 15 34 17 129 I 4

М Я С О  И  М Я С Н Ы Е  П Р О Д У К Т Ы
м я с о
Баранина 
I кат. I 100 67,3 I 15,6 16,3 18,0 70 0 0 0 0 Г 0,8

Баранина 
2 кат.

100 69,7 I 19,8 9,6 4,7 70 0 0 0 0 0 0.9

Говядина 
I кат. 100 64,5 18,6 16,0 7,1 80 0 0 0 0 0 0,9

Говядина 
2 кат.

100 69,2 I 20,0 9,8 4,3 70 0 0 0 0 0 1,0

Конина I 
кат. 100 69,6 19,5 9,9 3,4 60 0 0 0 0 0 1,0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Коника 2 
кат. 100 73,9 20.9 4,1 1,4 50 0 0 0 0 0 1,1

Мясо
кролика 100 66,7 ! 21,2 11,0 4,9 40 0 0 0 0 о 1,2

Оленина 
1 кат. 100 71,0 19,5 8,5 3,7 70 0 0 0 0 0 1,0

Поросята 100 75,4 20,6 3,0 0,9 40 0 0 0 0 0 1,0

Свинина
беконная 100 54,2 17,0 27,8 10,2 60 0 0 0 0 0 1,0

Свинина
жирная 100 38,4 11,7 49,3 17,1 70 0 0 0 0 0 0,6

Свинина
мясная 100 51,5 14,3 33,3 11,8 70 0 0 0 0 0 0,9

Телятина 
1 кат. 100 77,3 19,7 2,0 0,8 100 0 0 0 0 0 1,0

Телятина 
2 кат. 100 78,0 20,4 0,9 0,4 80 0 0 0 0 0 1,11

МЯСО п т и ц ы
Бройлеры 
(цыплята) 
I кат.

100 64,3 18,7 16,1 4,1 70 0 0 0 0 0 0,9

Бройлеры 
(цыплята) 
2 кат.

100 68,2 19,7 11,2 3,0 60 0 0 0 0 0 0,9

Гуси I 
кат. 100 45,0 15,2 39,0 9,5 HO 0 0 0 0 0 0,8

Гуси 2 
кат. 100 54,4 17,0 27,7 6,7 100 0 0 0 0 0 0,9

Индейки 
I кат. 100 57,6 19,5 22,0 5,8 210 0 0 0 0 0 0,9

Индейки 
2 кат. 100 65,3 21,6 12,0 2,9 130 0 0 0 0 0 1,1

Куры I 
кат. 100 62,6 18,2 18,4 4,4 80 0 0 0 0 0 0,8

Куры 2 
кат. 100 69,7 21,2 8,2 2Д 40 0 0 0 0 0 0,9

Утки I 
кат. 100 45,6 15,8 38,0 10,5 60 0 0 0 0 0 0,6

Утки 2 
кат. 100 56,7 17,2 24,2 6,9 40 0 0 0 0 0 0,9
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I 2 3 I 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
С У БП РО Д У К ТЫ
г о в я ж и H
Мозги 100 77,6 11,7 8,6 3,0 1950 0 0 0,8 0 0 | 1,3

Печень 100 71,7 17,9 3,7 1,3 270 0 0 5,3 0 0 | 1,4

Почки 100 79,0 15,2 2,8 0,7 300 0 | 0 1,9 0 0 1,1

Сердце 100 77,5 16,0 3,5 0,8 140 0 0 2,0 0 0 | 1,0

Язык 100 68,8 16,01 12,1 4,8 150 0 0 | 2,2 0 0 | 0,9

Продукты

П
ор

ци
я В
од

а ςиUQ Ж
ир

нж
к I CJ4

5
о.

I
соС Ьйо Зо

ла

Ox '-? - Ox м
г% xSOx xJOx Ox S N®Ox xSOx

КОНСЕРВЫ

Баранина
тушеная

100 67,2 17,4 13,4 6,7 67 0,2 0 0,2 0,1 0 1,7

50 33,6 8,7 6,7 3,4 34 0,1 0 0,1 0 0 0,8

%с.п.
50 12 8 13 11 0 0

Ветчина
особая

100 72,8 17,6 6,2 2,2 60 0 0 •0 0 0 3,4

50 36,4 8,8 ЗД 1,1 30 0 0 0 0 0 1.7

%с.п.
50 12 4 4 10 0 0

Говядина 
отварная 
в собственном 
соку

100 65,4 15,4 16,9 7,7 84 0 0 0 0 0 2,3

50 32,7 7,7 8,5 3,8 42 0 0 0 0 0 1,2 I

%с.п.
50

10 10 15 14 0 0

Говядина
тушеная

100 64,0 16,8 17,0 8,7 76 0,2 0 0,2 0,1 0 1,9 I

50 32,0 8,4 8,5 4,4 38 0,1 0 0,1 0 0 1,01

%с.п.
50 11 10 18 13 0 0

Гуляш бараний 100 63,6 14,2 15,6 7,1 61 1,8 2,1 3,9 0,5 0,1 2,1

50 31,8
I

7,1 7,8 3,6 30 0,9 1,0 2,0 0,3 0 1,0

%с.п.
50 9 9 14 10 0 I
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Гуляш говяжий 100 62,1 16,8 14,3 6,3 70 1,8 2,1 3,9 0,5 0,1 2,3

50 31,0 8,4 7,2 3,1 30 0,9 1.1 2,0 0,3 0 1.2

%с.п.
50 11 9 13 12 0 I

Гуляш свиной 100 50,8 13,1 29,4 10,4 61 1,8 2,1 3,9 0,5 0,1 2,2

50 25,4 6,6 14,7 5,2 31 0,9 1Д 2,0 0,3 0 1,1
%с.п.

50 91 18 21 10 0 I

Завтрак 
туриста (бара
нина)

100 64,5 18,0 15,2 7,4 6,5 0,2 0 0,2 0 0 2,1

50 32,2 9,0 7,6 3,7 3,3 0,1 0 0,1 0 0 1.1

%с.п.
50 12 9 15 11 0 0

Завтрак 
туриста (говя
дина)

100 62,2 20,5 14,9 6,6 75 0,2 0 0,2 0 0 2,2

50 31,1» 10,31 7,5 3,3 38 0,1 0 0,1 0 0 1.1

%с.п.
50 14 9 131 13 0 0

Завтрак 
туриста(сви
нина)

100 49,8 16,9 31,0 11,0 65 0,2 0 0,2 0 0 2,1

501 25,9 8,5 15,5 5,5 33 0,1 0 0,1 0 0 1,1
%с.и.

50 11 18 22 11 0 0

К О Л Б А С Н Ы Е  И З Д Е Л И Я

ВАРЕНЫЕ КОЛБАСЫ
Говяжья 100 69,7 15,0 11,7 3,3 453 0,1 0 0,2 0,1 0 3,3

50 34,8 7,5 5,8 1,6 226 0 0 0,1 0 0 1,6

%с.п.
50 10 7 6 76 0 0

Диабетическая 100 62,4 12,1 22,8 8,5 40 0 0 0 0 0 2,7

50 31,2 6,0 11,4 4,2 20 0 0 0 0 0 1,4

%с.п.
50 8 14 17 7 0 0

Диетическая 100 71,6 12.1 13,5 4,8 40 0 0 0 0 0 2,8

50 35,8 6,0 6,8 2,4 20 0 0 0 0 0 1,4
%с.п.

50 8 6 10 7 0 0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Длязавтрака 100 68,0 13,0 13,9 5,3 30 1,0 1,4 2,4 0,1 0 2,6

50 34,0 6,5 7,0 2,6 15 0,5 0,7 1,2 0 0 1,3

%с.п.
50 9 8 10 5 0 0

Докторская 100 60,8 12,8 22,2 8,2 50 1,5 0 1,5 0 0 2,7

50.1 30,4 6,4 11,1 4,1 25 0,8 0 0,8 0 0 1,4

%с.п.
50 8 13 16 8 0 0

Любительская 100 56,9 12,2 28,0 11,6 40 0,1 0 0,1 0 0 2,8

50 I 28,4 6,1 14,0 5,8 20 0 о 0 о 0 1,4

%с.п.
50 8 17 23 7 0 0

Молочная 1001 62,6 11,7 22,8 6,7 50 0,2 0 0,2 0! 0 2,7

501 31,3 5,8 11,4 3,4 25 0,1 0 0,1 j 0 0 1,4

%с.п.
501 8 14 14 8 0 0

САРДЕЛЬКИ

Говяжьи 100 66,1 11,4 18,2 6,6 50 0,5 0,8 1,3 0,2 0 2,8

I сорта 100 68,0 10,3 17,2 4,8 45 0,9 0,6 1,5 0,2 0 2,8

Свиные 100 53,7 10,1 31,6 11,4 70 0,3 1,5 1,8 0,1 0 2,7

СОСИСКИ
Говяжьи 100 65,8 10,4 20,1 8,7 52 0,2 0,6 0,8 0 0 2,9

Молочные 100 61,7 11,0 23,9 7,0 52 0,4 0 0,4 0 0 3,0

Русские 100 62,3 11,3 22,0 7,2 39 0,7 1,0 1,7 0,1 0 2,6

Столичные 100 64,2 12,2 20,3 6,5 40 0,5 0 0,5 0 0 2

РЫБА. НЕРЫ БНЫ Е ОБЪЕКТЫ  ПРОМ Ы СЛА И ПРОДУКТЫ  ИЗ НИХ

Р Ы БА

СЕЛЬДЕВЫ Е

Килька
балтийская 100 75,0 14,1 9,0 3,4 87 0 0 0 0 0 . 1,9
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Килька
балтийская
горячего
копчения

100 67,3 21,3 8,5 3,2 82 0 0 0 0 0 2,9

75 50,5 16,0 6,4 2,4 62 0 0 0 0 0 2,2

%с.п.
75 21 8 10 21 0 0

Килька
балтийская
соленая

100 61,0 17,1 7,6 2,9 84 0 0 0 0 0 14,3

75 45,8 12,8 5,7 2,2 63 0 0 0 0 0 10,7

%с.п.
75 17 7 9 21 0 0

Килька 
соленая 
с луком и 
маслом 
no 1-98

100 66,5 10,0 13,8 7,1 31 1,0 0,1 1Д 0,4 0 8,2

45 29,9 4,5 6,2 3,2 14 0,5 0 0,5 0,2 0 3,7

%с.п.
45 6 8 13 5 0 0

Килька
соленая
с
картофелем 
и маслом 
по 1-100

100 62,5 11,3 12,2 6,7 47 0,5 8,7 9,2 0,8 0,1 5,1

85 53,1 9,6 10,4 5,7 40 0,4 7,4 7,8 0,7 ОД 4,3

%с.п.
85 13 13 23 13 2 2

Бутерброд 
с килькой и 
яйцом 
по 1-52

65 30,9 7,1 6,9 1,3 79 1,1 14,1 15,2 1,3 0,1 3,5

%с.п.
65 10 8 5 26 4 4

Килька
каспийская 100 I 66,8 18,5 13,1 5,0 90 0 0 0 0 0 1,6

Шпроты 
в масле. 
Консервы

100 47,1 17,4 32,4 6,3 72 0 0 0 0 0 3,1

50 23,6 8,7 16,2 3,2 36 0 0 0 0 0 1,6

%с.п.
50 12 2.0 13 12 0 0

Салака 100 75,4 17,0 6,3 2,0 80 0 0 0 0 0 1,3

Салака
горячего
копчения

100 65,1 25,4 5,6 1,8 71 0 0 0 0 0 3,9

75 I 48,8 19,0 4,2 1,4 53 OI 0 0 0 0 2,9

%с.п.
751 25 5 6 18 0| 0

Сельдь
атлантиче
ская
жирная

100 61,3 17,7 19,5 4,2 90 0 0 0 0 0 1,5
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Сельдь
атлантиче
ская
нежирная

100 72,9 19,1 6,5 1,4 45 0 0 01 0 0 1,5

Сельдь ат
лантическая 
[среднесо
леная

100 63,0 17,0 8,5 1,8 60 0 0 0 0 0 11,5

50 I 31,5 8,5 4,2 0,9 30 0 0 0 0 0 5,8

%с.п.
50 11 5 4 10 0 0

Сельдь
тихоокеан
ская
жирная

100 69,5 14,0 15,0 3,3 80 0 0 0 0 0 1,5

КАМБАЛОВЫЕ
Камбала
дальнево
сточная

100 79,7 15,7 3,0 0,6 58 0 0 0 0 0 1,6

Камбала 
обжаренная 
в масле. 
Консервы

100 60,4 14,4 21,8 2,6 50 0 0 0 0 0 3,4

50 30,2 7,2 10,9 1,3 25 0 0 0 0 0 1,7

%с.п.
50 10 13 5 8 0 0

Палтус
белокорый 100 76,9 18,9 3,0 0,6 80 0 0 0 0 0 1,2

ЛОСОСЕВЫЕ
Горбуша 100 71,8 20,5 6,5 1,1 60 0 0 0 0 0 1,2

Горбуша 
отварная по 
1-342

100 68,6 21,8 7,3 1,2 60 0 0 0 0 0 2,3

64(75) 43,9 14,0 4,7 0,8 38 0 0 0 0 0 1.5

%с.п.
64 19 6 3 13 0 0

Горбуша
соленая

100 54,1 22,1 9,0 1,5 83 0 0 0 0 0 14,8

75 40,6 16,6 6,8 1,1 62 0 0 0 0 0 11,1

%с.п.
75 22 8 4 21 0 0

Бутербод 
с соленой 
горбушей 
по 1-50

50 21,0 6,7 2,7 0,5 17 0,8 14,0 14,8 1,3 0,1 3,4

%с.п.
50

9 3 2 6 4 4
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Горбуша
натураль
ная.
Консервы

100 70,6 20,9 5,8 1,0 54 0 0 0 0 0 2,7

50 35,3 10,4 2,9 0,5 27 0 0 0 0 0 1,4

%с.п.
50 14 4 2 9 0 0

Горбуша 
в томатном 
соусе. 
Консервы

100 70,7 15,0 6,0 0,9 50 2,7 1,4 4,1 1,0 0,4 2,8

50 35,4 7,5 3,0 0,4 25 1,3 0,7 2,0 0,5 0,2 1,4

%с.п.
50 10 4 2 8 I 2

Кета 100 74,2 19.0 5,6 1,2 80 0 0 0 0 0 U l
Кета
соленая

100 54,7 24,3 9,6 2,0 137 0 0 0 0 0 11,41

75 41,0 18,2 7,2 1.5 103 0 0 0 0 0 8,61

%с.п.
75 24 9 6 34 0 0

П
ро

ду
кт

ы

П
ор

ци
я В
од

а цω
LQ Ж

ир

Н
Ж

К ч
X

о4
5

Q.
И I

ик ио Зо
ла

% % % % M T

% % % % % % %

I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
КАРПО ВЫ Е

Вобла 100 78,2 18,0 2,8 0,6 55 0 0 0 0 0 1,2

Вобла
холодного
копчения

100 50,0 31,1 6,3 1,5 133 0 0 0 0 0 12,6

75 37,5 23,3 4,7 1,1 100 0 0 0 0 0 9,4

%с.п.
75 31 6 4 33 0 0

Карась 100 78,9 17,7 1,8 0,4 50 0 0 0 0 0 1,6

Карп 100 77,4 16,0 5,3 1,2 55 0 0 0 0 0 1,3

О С ЕТРО ВЫ Е

Осетр
каспийский 100 71,4 16,4 10,9 2,4 80 0 0 0 0 0 1,3 I

Осетр 
жаренный 
во фритюре 
по 1-372

100 47,9 16,0 17,4 4,1 95 0,1 13.1 13,2 0,8 0 4.7 I

75 35,9 12,0 13,0 3,1 71 0,1 9,8 9,9 0,6 0 3,5 I

%с.п.
75 16 16 12 24 3 2
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Осетр
припущен
ный
по 1-350

100 67,2 17,8 11,9 2,6 85 0 0 0 0 0 3,1

75 50,4 13,4 8,9 2,0 64 0 0 0 0 0 2,3 ,1

%с.п.
75 18 11 8 21 0 0

Масло
сливочное
соленое
«Крестьян
ское»

100 25,0 0,8 71,5 46,2
(42,6-49,7)

2,1
(1,4-2,8) 165 1,3 1,3 1,4

10 2,5 0,1 7,2 4,6 0,2 16 0,1 0,1 0,1 I

%с.п.
10 0 9 18 2 5 0

Масло
сладко-сли
вочное
«Бутер
бродное»

100 35,0 1,3 61,5 40,0(36,9-
43,1)

1,8(1,2-
2,5)

140 1,7 1,7 0,5

10 3,5 0,1 6,2 4,0 0,2 14 0,2 0,2 0.1

%с.п.
10 0 7 16 2 5 0

Масло
топленое 100 0,7 0,2 99,0 64,3

(59,4-69,3)
2,9

(2,0-3,9) 220 0 0 0,1 I

10 0,1 0 9,9 6,4 0,3 22 0 0 0 |

%с.п.
10 0 12 26 3 7 0

Ж И В О Т Н Ы Е  Ж И Р Ы

Жир
бараний
топленый

100 0,3 0 99,7 61,2(49,0-
73,4)

3,8
(3,0-4,5) 100 0 0 0 |

Жир
говяжий
топленый

100 0,3 0 99,6 60,3(48,3-
72,5)

5,4
(4,3-6,5) HO 0 0 0,11

Жир
костный
топленый

100 0,3 0 99,7 41.9(33,5-
50,3)

3,2
(2,9-5,4) 100 0 0 01

Жир
свиной
топленый

100 0,3 0 99,6 44,4(35,5-
53,3)

10,5(3,4-
16,7) 100 0 0 0,1
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ХЛЕБОБУЛОЧНЫ Е ИЗДЕЛИЯ ИЗ М УКИ I СОРТА

Хлеб пше
ничный 
подовый

100 37,7 7,9 1,0 0,2 0 2,1 46,2 48,3 3,3 0,3 1,5

50 18,8 4,0 0,5 0,1 0 1,0 23,1 24,1 1,6 0,2 0,8

%с.п.
50 5 I 0 0 7 5

Хлеб
паляница

100 35,4 8,3 1,0 0,2 0 2,1 47,8 49,9 3,4 0,3 1,7

50 17,7 4,2 0,5 0,1 0 1,0 23,9 24,9 1,7 0,2 0,8

%с.п.
50 6 I 0 0 7 6

Батон
простои

100 36 6 8,0 1,0 0,2 0 1,6 47,5 49,1 3,3 0,3 1,7

50 18,2 4,0 0,5 0,1 0 0,8 23,8 24,6 1,6 0,2 0,8

%с.п.
50 5 I 0 0 7 5

Батон
нарезной

100 34,1 7,7 3,0 0,5 « 0 3,3 46,8 50,1 3,2 0.3 1,6

50 17,0 3,8 1,5 0,3 0 1,6 23,4 25,0 1,6 0,2 0,8

%с.п.
50 5 2 I 0 7 5

Булка ярос
лавская

100 28,8 7,6 5,3 0,7 0 7,5 46,2 53,7 3,1 0,3 1,2

50 14,4 3,8 2,7 0,4 0 3,8 23,1 26,9 1,5 0,2 0,6

%с.п.
50

5 3 I 0 7 5

Булочка по
вышенной 
калорий
ности

100 23,2 7,6 10,0 6,0 72 22,8 31,0 53,8 3,3 0,4 1,7

50 11,6 3,8 5,0 3,0 36 11,4 15,5 26,9 1,6 0,2 0,9

%с.п.
50

5 6 12 12 7 5

Сдоба
обыкновен
ная

100 26,6 8,1 5,3 3,1 22 7,7 47,2 54,9 3,2 0,2 1,7

50 13,3 4,0 2,7 1,6 11 3,8 23,6 27,4 1,6 0,1 0,9

%с.п.
50 5 3 6 4 8 5

Баранки
простые

100 17,0 10,4 1,3 0,2 0 2,0 62,2 64,2 4,6 0,3 2,2

30 5,1 3,1 0,4 0 0 0,6 18,7 19,3 1,4 0,1 0,7

%с.п.
30

4 0 0 0 5 5

Бублики
простые

100 26.0 9.1 M 0,2 0 1,8 55,3 57,1 4,5 0,3 1,9

30 7,8 2,7 0,3 0 0 0,5 16,6 17,1 1,2 0,1 0,6

%с.п.
30

4 0 0 0 5 4
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Сушки
простые

100 12,0 10,9 1,3 0,2 0 2,4 66,4 68,8 4,5 0,2 2,3

30 3,6 3,3 0,4 0 0 0,7 19,9 20,6 1,4 0 0,7
%с.п.

30 4 0 0 0 6 5

Соломка
сладкая

100 10,0 9,1 6,1 1,3 0 13,9 55,4 69,3 4,0 0,2 1,3

30 3,0 2,7 1,8 0,4 0 4,2 16,6 20,8 1,2 0 0,4

%с.п.
30 4 2 2 0 6 4

ХЛЕБО БУЛО ЧНЫ Е ИЗДЕЛИЯ ИЗ О БО Й Н О Й  М УКИ

Хлеб
подовый

100 41,0 8,0 1,5 0,3 0 2,4 37,7 40,1 6,8 0,6 2,0

50 20,5 4,0 0,8 0,2 0 1.2 18,8 20,0 3,4 0,3 1.0

%с.п.
50 5 I 0 0 5 11

К РУПА

Крупа
«Артек» 100 14,0 11,0 1,2 0,2 0 1,8 66,2 68,5 4,6 0 0,7

Крупа
манная 100 14,0 10,3 1,0 0,2 0 1,6 68,5 70,6 3,6 0 0,5

Крупа
«Полтав
ская»

100 14,0 11,5 1,3 0,2 0 2,0 66,5 67,9 4,4 0 0,9

Х Л Е Б О Б У Л О Ч Н Ы Е  К О М Б И Н И Р О В А Н Н Ы Е  И З Д Е Л И Я

НА О СН О ВЕ П Ш ЕН И ЦЫ

Хлеб 
зерновой 
(мука в/с и 
зерно
дробленое)

100 37,0 8,6 1,4 0,3 0 2,1 43,0 45,1 6,1 0,3 1,5

50 18,5 4,3 0,7 0,2 0 1,1 21,5 22,6 3,0 0,2 0,8

%с.п.
50 6 I 0 0 6 10

Хлебцы 
докторские 
(мука в/с и 
отруби 
пшенич
ные)

100 33,3 8,2 2,6 1,2 4 3,6 42,,7 46,3 7,5 0,3 1,8

50 16,6 4,1 1,3 0,6 2 1,8 21,4 23,2 3,8 0,2 0,9

%с.п.
50 5 2 2 I 6 13

НА ОСНОВЕ ПШ ЕНИЦЫ  И РЖИ

Хлеб боро
динский 
(мука 
ржаная 
обойная и 
пшеничная 
2 сорта)

100 41,6 6,8 1,3 0,2 0 5,1 34,7 39,8 7,9 0,9 1,7

50 20,8 3,4 0,6 0,1 0 2,6 17,3 19,9 4,0 0,4 0,8

%с.п.
50 4 I 0 0 5 13
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Хлеб
рижским
(мука
ржаная
сеяная и
пшеничная
I сорта)

100 33,6 5,6 1,1 0,2 0 2,4 47,0 49,4 8,0 0,6 1,7

50 16,8 2,8 0,6 0,1 0 1,2 23,5 24,7 4,0 0,3 0,8

%с.п.
50

4 I 0 0 7 13

Б О Б О В Ы Е , О Р Е Х И

БО БО ВЫ Е

Горох, зерно 100 14,0 20,5 2,0 0,2 0 4,6 44,9 49,5 I U 0 2,8

Горох,
лущеный 100 14,0 23,0 1,6 0,2 0 3,4 44,7 48,1 10,7 0 2,6

Горошек
зеленый 100 80,0 5,0 0,2 0 0 4,0 4,3 8,3 5,5 0,1 0,9

Горошек
зеленый.
Консервы

100 83,9 3,1 0,2 0 0 3,3 3,2 6,5 4,9 0,1 1,3

50 42,0 1,6 0,1 0 0 1,7 1.6 3,3 2,4 0 0,6

%с.п. 50 2 0 0 0 I 8

Фасоль,
зерно

100 14,0 21,0 2,0 0,2 0 3,2 43,8 47,0 12,4 0 3,6

Фасоль
(стручок) 100 90,0 2,5 0,3 0,1 0 2,0 1,0 3,0 3,4 0,1 0,7

Фасоль
стручковая.
Консервы

100 92,0 1,2 0,1 0 0 1.5 0,9 2,4 2.5 0,1 1,7

50 46,0 0,6 0 0 0 0,8 0,4 1,2 1,2 0 0,8

%с.п. 50 I 0 0 0 0 4

Чечевица,
зерно 100 14,0 24,0 1,5 0,5 0 2,9 43,4 46,3 11,5 0 2,7

О РЕХИ

Арахис 100 7,9 26,3 45,2 8,3 0 4,2 5,7 9,9 8,1 0 2,6

Грецкий 100 3,8 16,2 60,8 6,2 0 3,9 7,2 11,1 6,1 0 2,0

Кешью 100 5,3 18,5 48,5 8,5 0 7,5 15,0 22,5 2,0 0 3,2

Лещина 100 5,4 13,0 62,6 4,5 0 3,4 5,9 9,3 6,0 0,1 3,6

Миндаль 100 4,0 18,6 53,7 5,0 0 6,0 7,0 13,0 7,0 0 3,7

Фундук 100 4,8 15,0 61,5 4,4 0 3,6 5,8 9,4 5,9 0 3,4 I

СЕМ ЕН А М АСЛИЧНЫ Е

Горчица 100 6,4 25,8 30,8 1,4 0 3,6 19,8 23,4 8,8 0 4,8

Кунжут 100 9,0 19,4 48,7 6,6 0 2,0 10,2 12,2 5,6 0 5,1

Мак 100 7,8 17,5 47,5 4,6 0 1,1 13,4 14,5 6,0 0 6,7

Оливки
(мякоть)

100 50,0 1,6 23,7 3,7 0 - - 19,0 4,0 0,2 1,5
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Оливки.
Консервы

100 69,6 1,8 16,3 2,5 0 5,2 0 5,2 2,2 0,2 4,7

50 34,8 0,8 8,2 1,2 0 2,6 0 2,6 і,і 0,1 2,4
%с.п.

50 I 10 5 0 I 4

Подсолнеч
ник 100 8,0 20,7 52,9 5,7 0 3,4 7,1 10,5 5,0 0 2,9

Рапс(низко- 
эруковый) 100 8,1 30,8 43,6 6,2 0 3,5 3,7 7,2 5,8 0 4,5

О ВО Щ И , ГРИ БЫ  И ПРОДУКТЫ  И X П ЕРЕРАБОТКИ

О В О Щ И

Л И С ТО В Ы Е

I Іетрушка 100 85,0 3,7 0,4 0,1 0 6,4 1,2 7,6 2,1 0,1 1,1

15 12,7 0,6 0,1 ‘ 0 0 1,0 0,2 1,2 0,3 0 0,2

%с.п.
15

I 0 0 0 0 I

Ревень 100 91,5 0,7 0,1 0 0 2,3 0,2 2,5 3,2 1,0 1,0

15 13,7 0,1 0 0 0 0,3 0 0,3 0,5 0,2 0,2

15 0 0 0 0 0 2

Сельдерей 100 94,0 0,9 0,1 0 0 2,0 0,1 2,1 1,8 0,1 1,0

15 14,1 0,1 0 0 0 0,3 0 0,3 0,3 0 0,2

%с.п.
15 0 0 0 0 0 I

Салат 100 94 0 I 5 0,2 0 0 1,6 0,4 2,0 1,2 0,1 1,0

150 141,0 2 3 0,3 0 0 2,4 0,6 3,0 1,8 0,2 1,5

%с.п.
150 3 0 0 0 I 6

Салат 
зеленый 
с огурцами 
по 1-60

100 90,2 1,5 4,1 2,4 16 2,0 0,2 2,2 1,1 0,2 0,7

Щавель 100 92,0 1,5 0,3 0,1 0 2,8 0,1 2,9 1,2 0,7 1,4

Укроп 100 85,5 2,5 0,5 0,1 0 6,2 0,1 6,3 2,8 0,1 2,3

15 12,8 0,4 0,1 0 0 0,9 0 0,9 0,4 0 0,3

%с.п.
15 0 0 0 0 0 I
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Спаржа 100 I 92,7 1,9 0,1 0 0 2,2 0,9 3,1 1,5 0,1 0,6

15 13,9 0,3 0 0 0 0,3 0,1 0,4 0,2 0 0,1

Белоко
чанная

100 90,4 1,8 0,1 0 0 4,6 0,1 4,7 2,0 0,3 0,7

К апуста
кваш еная

100 89 0 1,8 0,1 0 0 2,9 0,1 3,0 2,0; 1,1 3,0

150 133,5 2,7 0,2 0 0 4,4 0,2 4,6 1,7 4,5

%с.п.
150

4 0 0 0 1,0 10

Щ и 
суточ
ны е HO 
1-134

100 94,0 0,9 1,0 0,2 0 1,3 0,2 1,5 0,6 0,2 1,8

250 235,0 2,3 2,5 0,5 0 3,3 0,5 3,8 !,5 0,5 4,5

%с.п.
250

3 3 2 0 I 5

500 470,0 4,5 5,0 1,0 0 6,5 1,0 7,5 3,0 1,0 9,0

%с.п.
500

6 6 4 0 2 10

Б рю ссель
ская

100 86,0 4,8 0,3 0,1 0 2,7 0,4 3,1 4,2 0,3 1,3

К ольраби 100 86,2 2,8 0,1 0 0 7,4 0,5 7,9 1,7 0,1 1,2

Красноко
чанная

100 91,0 0,8 0,2 0 0 4,6 0,5 5,1 1,9 0,2 0,8

Ц ветная 100 90,0 2,5 0,3 0,1 0 3,8 0,4 4,2 2,1 0,1 0,8

ЛУКОВЫЕ
Л ук
зел е
ный
(перо)

100 93,0 1,3 0,1 0 0 3,1 0,1 3,2 1,2 0,2 1,0

15 14,0 0,2 0 0 0 0,5 0 0,5 0.2 0 0,2

%с.п.
15

0 0 0 0 0 I

Л ук  порей 100 88,0 2,0 0,2 0 0 6,0 0,3 6,3 2,2 0,1 1,2

15 13,2 0,3 0 0 0 0,9 0 0,9 0,3 0 0,2

%с.п.
15

0 0 0 0 0 I

Л ук  репка 100 86,0 1,4 0,2 0 0 8,1 0,1 8,2 3,0 0,2 1,0

К А Р Т О Ф Е Л Ь

Картофель 100 78,6 2,0 0,4 0,1 0 1,3 15,0 16,3 1,4 0,2 1,1

Картофель
сушеный 100 12,0 6,6 0,3 0,1 0 5.0 66,6 71,6 5,0 0,5 4,0
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К О Р Н Е П Л О Д Ы

Морковь
100 88,0 13 0,1 0 0 6,7 0,2 6,9 2,4 0,3 1,0

Свекла 100 86,0 1,5 0,1 0 0 8,7 0,1 8,8 2,5 0,1 1,0

Редис 100 93,0 1,2 0,1 0 0 3,1 0,3 3,4 1,6 0,1 |0,6

30 27,9 0,4 0 0 0 0,9 0,1 1,0 0,5 0 0,2

%с.п.
30

0 0 0 0 0 2

Петрушка
(корень) 100 83,0 1,5 0,6 0,2 0 6,1 4,0 10,1 3,2 0,1 1,5

Пастернак
(корень) 100 83,0 1,4 0,5 0,1 0 5,2 4,0 9,2 4,5 0,1 1,3

ДРУГИ Е О ВОЩ Н Ы Е КУЛЬТУРЫ

Огурцы
(парнико
вые)

100 96,0 0,7 0,1 0 0 1,8 0,1 1,9 0,7 0,1 0,5

%с.п.
100 I 0 0 0 0 2

Огурцы
(грунтовые)

100 95,0 0,8 0,1 0 0 2,4 0,1 2,5 1,0 0,1 0,5

%с.п.
100

I 0 0 0 I 3

Огурцы
соленые

100 92,0 0,8 0,1 0 0 1,6 0,1 1,7 0,8 0,7 3,9

%с.п.
100 I 0 0 0 0 3

Томаты
(грунтовые)

100 92,0 1,1 0,2 0 0 3,5 0,3 3,8 1,4 0,8 0,7

%с.п.
100 2 0 0 0 I 5

Продукты

КSоОн

В
од

а

LQ ж
ир

И
S3

с;
$

υ4
5

о.
« I m

с о Зо
ла

С % % % %
мг
% % % % % % %

I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Томатное пюре. 
Консервы

100 80,0 3,6 0 0 0 11,2 0,6 11,8 0,8 1,8 2,0

Томатная паста. 
Консервы

100 70,0 4,8 0 0 0 18,0 1,0 19,0 1,1 2,4 2,7

Баклажаны 100 91,0 1,2 0,1 0 0 3,6 0,9 4,5 2,5 0,2 0,5
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Кабачки 100 93,0 0,6 0,3 0,1 0 4,6 0 4,6 1,0 0,1 0,4

П ерец
сладкий

100 910 1,3 0,1 0 0 4,8 0,1 4,9 1,9 0,1 0,6

Ты ква 100 918 1,0 0,1 0 0 4,2 0,2 4,4 2,0 0,1 0,6

Ф Р У К ТЫ , Я Г О Д Ы  И  П Р О Д У К Т Ы  И Х  П Е Р Е Р А Б О Т К И  

Ф Р У К ТЫ

ФРУКТЫ КОСТОЧКОВЫЕ

Абрикос 100 86,2 0,9 0,1 0 0 8,3 0,7 9,0 2,1 1,0 0,7

%с.п.
100 I 0 0 0 2 7

Абрикосы 
сушеные с 
косточкой 
(урюк)

100 18,0 5,0 0,4 0,1 0 49,8 3,2 53,0 17,6 2,0 4,0

Абрикосы 
сушеные 
без косточки 
(курага)

100 20,0 5,2 0,3 0,1 0 48,0 3,0 51,0 18,0 1,5 4,0

Алыча 100 89,0 0,2 0,1 0 0 7,8 0,1 7,9 1,8 0,5 0,5

%с.п.
100 0 0 0 о 2 6

Вишня 100 84,4 0,8 0,2 0 0 10,5 0,1 10,6 1,8 1,6 0,6

150 126,6 1,2 0.3 0 0 15,7 0,2 15,9 2,7 2,4 0,9

%с.п.
150 2 0 0 0 4 9

Вишня с 
сахаром по 
2-116

100 73,9 0,7 0,4 0 0 21,7 0 21,7 1,6 1,3 0,4

115 84,9 0,8 0,5 0 0 25,0 0 25,0 1,8 1,5 0.5

%с.п.
115 I I 0 0 7 6

Персик 100 86,1 0,9 0,1 0 0 8,3 1,2 9,5 2,1 0,7 0,6 I

%с.п.
100 I 0 0 0 3 7

Персик
сушеный 100 18,0 3,0 0,4 0.1 0 52,2 5,5 57,7 14,9 2,5 3,5 !
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Слива
(садовая)

100 86,3 0,8 0,3 0 0 9,5 0,1 9,6 1,5 1,0 0,5

1 0 0 0 3 5

Слива
сушеная
(чернослив)

100 25,0 2,3 0,7 0,1 0 56,9 0,6 57,5 9,0 3,5 2,01

Чернослив 
CO взбитыми 
сливками по 
2-116

100 36,3 2,3 12,6 7,0 46 37,6 0,4 38,0 7,2 2,2 1,41

%с.п.
100 3 15 28 15 10 24

Терн 100 83,0 1,5 0,3 0 0 9,3 0,1 9,4 2,0 2,5 1,3)

%с.п.
100 2 0 0 0 3 7

Финики 100 20,0 2,5 0,5 0,1 0 69,2 0 69,2 6,0 0,3 1,5 І

%с.п.
100 3 1 0 0 19 20

Черешня 100 85,7 1,1 0,4 0,1 0 10,5 0,1 10,6 1,1 0,6 0,5 І

%с.п.
100 1 0 0 0 3 4

ФРУКТЫ  СЕМ ЕЧКОВЫ Е

Айва 100 84,0 0,6 0,5 0,1 0 7,6 2,0 9,6 3,6 0,9 0,8 І

%с.п.
100 1 1 0 0 3 12

Груша 85,0 0,4 0,3 0 0 9,8 0,5 10,3 2,8 0,5 0,7 І

%с.п.
100 1 0 0 0 3 9

Груша
сушеная 100 24,0 2,3 0,6 0,1 0 42,3 20,3 62,6 6,0 1,5 3 ,01

Яблоки 100 86,3 0,4 0,4 0,1 0 9,0 0,8 9,8 1,8 0,8 0,5

%с.п.
100 1 0 0 0 3 6

Суп из 
свежих 
фруктов по 
1-200

100 87,0 0,1 0,1 0 0 10,2 1,7 11,9 0,6 0,2 0,1

250 217,5 0,2 0,2 0 0 25,5 4,2 29,7 1,5 0,5 0,2 І

%с.п.
250 0 0 0 0 8 5

500 435,0 0,5 0,5 0 0 51,0 8,5 59,5 3,0 1,0 0,5

%с.п.
500 1 1 0 0 16 10
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Яблоки
сушеные 100 20,0 2,2 0,1 0 0 55,6 3,4 59,0 14,9 2,3 1.5 I

ФРУКТЫ  СУБТРОПИЧЕСКИЕ
Гранат 100 81,0 0,7 0,6 0,1 0 14,5 0 14,5 0,9 1,8 0,5 I

%с.п.
100 I I 0 0 4 3

Инжир 100 83,0 0,7 0,2 0,1 0 11,2 0,8 12.0 2,5 0,5 1.11

%с.п.
100 I 0 0 0 3 8

Инжир
сушеный 100 16,0 3,1 0,8 0,2 0 54,9 3,0 57,9 18,2 2,0 2,0 I

Киви 100 83,8 0,8 0,4 0,1 0 7,8 0,3 8,1 3,8 2,5 0,6 I

%с.п.
100 I 0 0 0 2 13

Киви пюре 100 83,4 0,8 0,4 0,1 0 7,9 0,3 8,2 4,0 2,5 0,7

Киви
подварка 100 36,9 0,4 0,2 0 0 58,7 0,2 58,9 2,0 1,3 0.3 I

Хурма 100 81,5 0,5 0,4 0,1 0 15,3 0 15,3 1,6 0,1 0,6 I

%с.п.
100 I 0 0 0 4 5

Ф РУКТЫ  ЦИТРУСОВЫ Е
Апельсин 100 86,8 0,9 0,2 0 0 8,1 0 8,1 2,2 1,3 0,5 I

150 130,2 1,4 0,3 0 0 12,1 0 12,1 3,3 2,0 0,8

%с.п.
150 2 0 0 0 3 11

Апельсин с 
сахаром по 
2-116

100 67,3 0,7 0,2 0 0 28,7 0 28,7 1.7 1,0 0,4

130 87,5 0,9 0,3 0 0 37,3 0 37,0 2,2 1,3 0,5

%с.п.
130 I 0 0 0 10 7

Грейпфрут 100 88,8 0,7 0,2 0 0 6,5 0 6,5 1,8 1,5 0,5

130 115,4 0,9 0,3 0 0 8,4 0 8,4 2,3 2,0 0,7

%с.п.
130 II 0 0 0 2 8

Лимон 100 87,8 0,9 0,1 0 0 3,0 0 3,0 2,0 5,7 0,5

%с.п.
100 I 0 0 0 I 7
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Мандарин 100 88,0 0,8 0,2 0 0 7,5 0 7,5 1,9 1,1 0,5

%с,п.
100 I 0 0 0 2 6

ТРО П И Ч ЕСК И Е Ф РУКТЫ
Банан 100 74,0 1,5 0,5 0,2 0 19,0 2,0 21,0 1,7 0,4 0,9

150 111,0 2,2 0,8 0,3 0 28,5 3,0 31,5 2,5 1,4 1,4

%с.п.
150 3 I I 0 9 9

Я Г О Д Ы

ЯГОДЫ  САДОВЫ Е

Виноград 100 80,5 0,6 0,6 0,2 0 15,4 0 15,4 1,6 0,8 0,5

200 161,0 1,2 1,2 0,4 0 30,8 0 30,8 3,2 1,6 1,0

%с.п.
200 2 I 2 0 8 11

Виноград
сушеный
(кишмиш)

100 18,0 2,3 0,5 0,2 0 65,8 0 65,8 9,6 1,4 2,4

Малина 100 84,7 0,8 0,5 0,1 0 8,3 0 8,3 3,7 1,5 0,5

%с.п.
100 I I 0 0 2 12

С А Х А Р

Сахар-песок 100 0,1 0 0 0 0 99,8 0 99,8 0 0 0,1

15 0 0 0 0 0 15,0 0 15,0 0 0 0

%с.п. 15 0 0 0 0 4 0

Сахар-
рафинад

100 0,1 0 0 0 0 99,9 0 99,9 0 0 0

15 0 0 0 0 0 15,0 0 15,0 0 0 0

%с.п. 15 0 0 0 0 4 0
К А Р А М Е Л Ь

Глазирован
ная

100 4,2 1,0 0,8 0,3 0 81,8 11,1 92,9 0,4 0,6 0,1

30 1,3 0,3 0,2 0,1 0 24,5 3,4 27,9 0,1 0,2 0

%с.п. 30 0 0 0 0 8 0

15 0,6 0,2 0,1 0 0 12,3 1,6 13,9 0,1 0,1 0,1

%с.п. 15 0 0 0 0 4 0
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Леденцовая 100 3,6 0 0 0 0 83,3 12,5 95,8 0 0,5 0,1

30 1,0 0 0 0 0 25,0 3,7 28,7 0 0,2 0

%с.п. 30 0 0 0 0 8 0

15 0,5 0 0 0 0 12,5 1,9 14,4 0 0,1 0

%с.п. 15 0 0 0 0 4 0
С молочной 
начинкой

100 6,7 0,8 1,0 0,6 3 77,8 13,4 91,2 0 0 0,3

30 2,1 0,2 0,3 0,2 I 23.2 4,2 27,4 0 0 0,1

%с.п. 30 0 0 I 0 8 0

15 1,0 0,1 0,2 0,1 I 11,6 2,1 13,7 0 0 0

%с.п. 15 0 0 0 0 4 0

С фруктово-
ягодной
начинкой

100 6,6 0,1 0,1 0 0 81,8 10,6 92,4 0,2 0,5 0,1

30 2,0 0 0 0 0 24,5 3,2 27,7 0,1 0,2 0

%с.п. 30 0 0 0 0 8 0

15 1,0 0 0 0 0 12,3 1,6 13,9 0 0,1 0

%с.п. 15 0 0 0 0 4 0
С
шоколадно-
ореховой
начинкой

100 1,6 1,6 8,0 3,3 0 77,7 9,4 87,1 1,0 0,2 0,5

30 0,4 0,5 2,4 1,0 0 23,3 2,8 26,1 0,3 0,1 0,2

%с.п. 30 I 3 4 0 7 I

15 0,2 0,2 1,2 0,5 0 11,6 1,5 13,1 0,2 0 0.1

%с.п. 15 0 I 2 0 4 I
Д Р А Ж Е

Драже
сахарное

100 1,6 0 0 0 0 96,1 1,6 97,7 0 0,7 0

30 0,5 0 0 0 0 28,8 0,5 29,3 0 0,2 0

%с.п. 30 0 0 0 0 8 0
И Р И С

Ирис полут
вердый

100 6,5 3,3 7,6 4,6 23 69,4 12,1 81,5 0 0,2 0,9

30 1,9 1,0 2,3 1,4 7 20,8 3,6 24,4 0 0,1 0,3

%с.п. 30 I 3 6 2 7 0
Ирис тира- 
женный с 
орехом

100 7,5 6,6 15,9 5,5 21 60,7 7,5 68,2 0,8 0,2 0,8

30 2,2 2,0 4,8 1,7 6 18,2 2,3 20,5 0,2 0,1 0,2

%с.п. 30 3 6 7 2 6 I
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

НАПИТКИ
Б Е ЗА Л К О Г О Л Ь Н Ы Е  (м енее 1,5% спирт а)
СОКИ Ф РУ КТО ВЫ Е. КОНСЕРВЫ
Абрикосовый 100 84,3 0,5 0 0 0 12,3 0,4 12,7 1.3 0,8 0,4

200 168,6 1,0 0 0 0 24,6 0,8 25,4 2,6 1.6 0,8

%с.п.
200 I 0 0 0 7 9

Айвовый 100 85,1 0,5 0,1 0 0 10,2 1,0 ИД 1,5 1.2 0,4

200 170,2 1,0 0,2 0 0 20,4 2,0 22,4 3,0 2,4 0,8

%с.п.
200 I 0 0 0 6 10

Ананасовый 100 85,5 0,3 0,1 0 0 11,8 0 11,8 1,0 1,0 0,3

200 171,0 0,6 0,2 0 0 23,6 0 23,6 2,0 2,0 0,6

%с.п.
200 I 0 0 0 6 7

Апельсино
вый

100 84,5 0,7 0,1 0 0 13,0 0,2 13,2 0,2 1,0 0,3

200 169,0 1,4 0,2 0 0 26,0 0,4 26,4 0,4 2,0 0,6

%с.п.
200 2 0 0 0 7 I

Виноградный
100 81,9 0,3 0,2 0 0 16,3 0 16,3 0,3 0,5 0,3

200 163,8 0,6 0,4 0 0 32,6 0 32,6 0,6 1,0 0,6

%с.п.
200 I 0 0 0 9 2

Вишневый
100 85,0 0,7 0,2 0 0 11,4 0 11,4 0,4 1.7 0,4

200 170,0 1.4 0,4 0 0 22,8 0 22,8 0,8 3,4 0,8

%с.п.
200 2 0 0 0 6 3

Гранатовый 100 82,5 0,3 0,1 0 0 14,2 0 14,2 0,2 2,4 0,3

200 165,0 0,6 0,2 0 0 28,4 0 28,4 0,4 4,8 0,6

%с.п.
200 I 0 0 0 8 I
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Грейпфруто-
вый

100 89,6 0,3 0,1 0 0 7,9 0 7,9 0,2 1.6 0,3

200 179,2 0,6 0,2 0 0 15,8 0 15,8 0,4 3,2 0,6

%с.п.
200 I 0 0 0 4 I

Лимонный 100 90,0 0,6 0 0 0 3,9 0 3,9 0,1 5,0 0,4

200 180,0 1,2 0 0 0 7,8 0 7,8 0,2 10,0 0,8

%с.п.
200

2 0 0 0 2 I

Мандарино
вый

100 87,8 0,8 0 0 0 9,7 0,1 9,8 0,2 0,9 0,5

200 175,6 1,6 0 0 0 19,4 0,2 19,6 0,4 1,8 1.0

%с.п.
200 2 0 0 0 5 I

Персиковый 100 82,0 0,3 0 0 0 15,9 0,6 16,5 0,5 0,4 0,3

200 164,0 0,6 0 0 0 31,8 33,0 1,0 0,8 0,6

%с.п.
200 I 0 0 0 3

Сливовый
100 82,0 0,3 0,1 0 0 15,2 0 15,2 0,6 1,3 0,3

200 164,0 0,6 0,2 0 0 30,4 0 30,4 1,2 2,6 0,6

%е.п.
200 I 0 0 0 8 4

Черносморо
диновый

100 87,8 0,5 0 0 0 7,3 0 7,3 1,0 2,7 0,5

200 175,6 1,0 0 0 0 14,6 1 о 14,6 2,0 5,4 1,0

%с.п.
200 I 0 0 0 4 7

Черноплод
но-рябино
вый

100 86,0 0,1 0,1 0 0 11,4 0 11,4 1,0 1,2 0,2 I

200 172,0 0,2 0,2 0 0 22,8 0 22,8 2,0 2,4 0,4

%с.п.
200 0 0 0 0 6 7

Шиповнико-
вый

100 82,0 0,1 0,2 0 0 14,9 1,2 16,1 0,5 0,8 0,3 I

200 164,0 0,2 0,4 0 0 29,8 2,4 32,2 1,0 1,6 0,6 I

%с.п.
200 0 0 0 0 9 3
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Яблочный

100 88,1 0,5 0,1 0 0 9,9 0,2 10,1 0,2 0,5 0,3

200 176,2 1,0 0,2 0 0 19,8 0,4 20,2 0,4 1,0 0,6

%с.п.
200 I 0 0 0 6 I

СОКИ ОВО Щ Н Ы Е. КОНСЕРВЫ

Морковный 100 84,6 1,1 0,1 0 0 12,4 0,2 12,6 1,0 0,2 0,4!

200 169,2 2,2 0,2 0 0 24,8 0,4 25,2 2,0 0,4 0,8

%с.п.
200 3 0 0 0 7 7

Свекольный 100 83,4 1,0 0 0 0 14,1 0 14,1 1,0 0,2 0,3 I

200 166,8 2,0 0 0 0 28,2 0 28,2 2,0 0,4 0,6

%с.п.
200 3 0 0 0 8 7

Томатный 100 94,3 1,0 0,1 0 0 2,8 0,1 2,9 0,7 0,5 0,5 I

200 188,6 2,0 0,2 0 0 5,6 0,2 5,8 1,4 1,0 1,0

%с.п.
200 3 0 0 0 2 5

ЧАЙ
Чай с
сахаром по 
2-154

100 92,8 0,1 0 0 0 7,0 0 7,0 0 0 0,1

200 185,6 0,2 0 0 0 14,0 0 14,0 0 0 0,2

%с.п.
200 0 0 0 0 4 0

Чай с 
лимоном 
HO 2-154

100 92,7 0,1 0 0 0 6,8 0 6,8 0,1 0,2 0,1

200 185,4 0,2 0 0 0 13.6 0 13,6 0,2 0,4 0,2

%с.п.
200 0 0 0 0 4 I

Чай с
молоком по 
2-154

100 90,1 0,7 0,8 0,5 3 8,2 0 8,2 0 0 0,2

200 180,2 1,4 1,6 1,0 6 16,4 0 16,4 0 0 0,4

%с.п.
200 2 2 4 2 4 0
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М ИН ЕРАЛЬН Ы ЕВО ДЫ
«Боржоми» 100 99,4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,6

«Нарзан»
100 99,7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,3

«Ессентуки
№ 4» 100 99,1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,9
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СРЕДНИЕ НОРМЫ ОТХОДОВ И ПОТЕРЬ ПРИ КУЛИНАР
НОЙ ОБРАБОТКЕ, ВЫХОД ПОЛУФАБРИКАТОВ И ГОТОВЫХ 

ПОРЦИЙ И ИХ ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ (ОСНОВ
НОЙ ИСХОДНЫЙ ПРОДУКТ 100 Г)
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№ гін Продукт
Вид и способ 

тепловой 
обработки

Средние 
нормы от
ходов при 
первичной 
обработке 

продук
та, г 

%

Средний выход 
полуфабрикатов после 
первичной обработки, 

г + продукты для 
приготовления порции, г

I 2 3 4 5

I
В арка крупн ы 
ми кусками

26 74+  соль-2

1.1
Т уш ение
крупны м и
кусками

26

74+ морковь -  5, лук 
репчаты й -  5, ж ир -  5, 
том ат-п аста -  3, м ука -  
4, соль -  2. вода -  53

1.2

Ж арка п ор 
ц ионны м и 
кускам и без 
панировки

26 74+  ж ир -  2, соль -  2

1.3 Г овядина 1-й ка
тегории (средне

Ж арка п ор 
ционны м и 
кускам и с 
панировкой

26
74+ м ука -  5, ж ир -  2, 
соль -  2

1.4

туш евы е норм ы )
Т уш ение м ел
ким и кусками

26

74+ морковь -  5, лук 
репчаты й  -  5, ж ир -  5. 
том ат-паста -  3, м ука -  
4 . соль -  2. вода -  53

1.5
Ж арка м елки 
ми кусками

26 74+  ж ир -  2, соль -  2

1.6
Биф ш текс
рублены й
ж арены й

26
74+  ж ир  -  5, соль -  I, 
вода -  7

1.7

К отлеты  говя
ж ьи, биточки, 
ш ницель 
ж арены е

26
74+ ж ир -  5, соль -  2, 
х л е б -18, вода -  22, мука 
- 5
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По
те

ри
 

при
 

те
пл

ов
ой

 
об

ра
бо

тк
е 

Ус
во

яе
мы

е 
ве

щ
ес

тв
а, 

г

Вы
хо

д 
го

то
во

й 
по

рц
ии

, 
г

Содержание основных пищевых веществ м энергетическим 
ценность готовой порции

Усвояемые 
вещетва, г. Витамины, мг

Эн
ер

ге
-т

ич
ес

ка
я 

це
нн

ос
ть

 
го

то
во

й 
по

рц
ии

, 
кк

ал
. 

PP

% г. Б Ж У А
β-ка-
ро-
тин

B1 В: PP с

6 7 8 9 10 11 13 14 15 16 17 18 19

38 28 46+2=48 12 7,7 - - - 0,02 0,07 1,6 - 117

40 30 44+66=110 15 6,0 4.0 сл. 0,45 0,13 0,14 3,4 0,9 130

37 27 47+4=51 13,3 2,8 - сл. сл. 0,05 0,13 3,3 - 78

27 22 52+9=61 14,9 6,7 5,7 сл. 0,02 0,08 0,14 3,3 сл. 140

37 27 47+66=113 15,4 6,1 4,1 сл. 0,46 0,13 0,14 3 5'j I-' 0,9 133

37 27 47+4=51 13,3 2,8 - сл. сл. 0,05 0,13 3,3 - 78

30 24 50+7=57 14,6 5,6 - сл. 0,04 0,01 0,3 7,76 сл. 109

19 23 51+37=88 12,4 10,0 11,4 сл. сл. сл. 0,07 0,1 0,8 185
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I 2 3 4 5

1.8

Говядина 1-й ка
тегории (средне
тушевые нормы)

Тефтели 26
74+ соль -  I , хлеб -  18, 
лук репчатый -  10, вода 
-  22. жии -  2. мѵка-5

1.9
Рулет мясной 
запеченный 26

74+ жир -  5, соль -  2, 
хлеб -  15, вода -  22, 
мука -  5, макароны от
варные -  70. яйиа -  7

1.10
Биточки,
котлеты
паровые

26
74+ хлеб -  18, вода -  22, 
соль -  I , маргарин -  2

1.11 Сердце говяжье
Сердце говя
жье тушеное 15

85+ морковь -  2, мука -  
2, чеснок -  0,8, жир -  5, 
соль -  2 , соус -  75

1.12 Печень говяжья жареная 17
83+ мука -  3, жир -  6, 
соль -  I

1.13 Языки говяжьи отварные 14
86+ морковь -  2, лук 
репчатый -  2, соль -  4

2

Баранина 1-й 
категории 
(среднетушевые 
нормы без 
ножек)

Варка крупны
ми кѵсками 28 72+ соль -  2

2.1
Тушение мел
кими кусками 28

72+ морковь -  5, лук 
репчатый -  5, жир -  5, 
томат-паста -  3, мука -  
4. соль -  2. вода -  25

2.2
Жарка круп
ными кѵсками 28 72+ соль -  2, жир -  2

2.3
Тушение
порционными
кусками

28

72+ морковь -  4, лук 
репчатый -  2, жир -  2, 
томат-паста -  3, мука -  
4. соль -  2. вода -  25

2.4

Жарка пор
ционными 
кусками без 
паниповки

28 72+ соль -  2, вода -  2

2.5

Жарка пор
ционными 
кусками с 
паницовкой

28
72+ мука -  5, соль -  2, 
жир -  2

2.6
Тушение мел
кими кусками 
с костью

28

72+ морковь -  4, лук 
репчатый -  4, жир -  5, 
томат-паста -  3, мука -  
4. соль -  2. вода -  58

2.7
Котлеты,
биточки

28
72+ хлеб -  12, мука -  5, 
вода -  22, жир -  4, соль 
- 2
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15 19 55+39=94 12,7 10,5 11,8 сл. 0,2 0,03 0,08 0,2 0,8 193

12 15 59+116=175 17,7 13,5 24,3 0,02 0 0,09 0,18 3,57 0 289

12 14 60+35=95 13,8 8,4 8 0 0 0,08 0,12 3,24 0 163

40 34 51+74=125 12,9 7,9 4,7 0,01 0,49 0,16 0,39 2,75 1,0 143

32 26 57+5=62 14,1 6,3 2,3 5,7 0,7 0,19 1,6 7,1 8,6 123

31 27 59+3=62 14,8 9,3 O сл. 0 0,04 0,17 3,2 0 144

36 26 46+2=48 10,0 8,0 O 0 0 0,03 0,03 2,75 0 112

37 27 45+44=89 9,2 11,3 1,2 сл. 0,36 0,09 0,09 2,5 0,8 143

37 27 45+3=48 10,7 9,3 O сл. сл. 0,04 0,1 2,9 сл. 126

37 27 45+42=87 8,9 11,3 3,1 сл. 0,05 0,08 0,08 2,47 0,8 150

37 27 45+3=48 10,6 9,2 O - - 0,02 0,09 2,6 сл. 125

зо 24 55+7=62 14,3 12,0 2,7 сл. сл. 0,06 0,13 3,87 сл. 176

зо 22 50+62=112 11,2 14,2 2,9 сл. 0,4 0,1 0,1 3,0 0,3 184

14 23 102 13,6 14,8 13,0 сл. 0 0,08 0,09 2,32 0 240
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3

Свинина мясная

Варка крупны
ми кѵсками

14 86+ соль -  2

3.1
Тушение круп
ными кусками 14

86+ морковь -  4, лук 
репчатый -  4, жир 
животный топленый -  5, 
томат-пюре -  3, мука 2 
сорта -  4, соль -  2 , вода 
- 5 9

3.2
Жарка круп
ными кѵсками 14

86+ жир животный -  2, 
соль-2

3.3

Жарка пор
ционными 
кусками без 
паниповки

14 86+ жир -  2, соль-2

3.4

Жарка пор
ционными 
кусками с 
паницовкой

14 86+ мука -  5, жир -  2, 
соль-2

3.5
Котлеты, би
точки свиные 
жаценые

14
86+ хлеб -  18, лук реп
чатый -  5, жир -  5, соль 
-  2. вода -  22

4

Курица полу- 
потрошеная 
порционными и 
мелкими куска
ми

Тушение 30 70+ соль -  3, жир -  3, 
соус -  75

4.1
Курица полу-
потрошеная
целиком

Отварная 30
70+ лук репчатый -  2, 
соль-3

4.2

Курица потро
шеная порцион
ными и мелкими 
кѵсками

Тушение 6 94+ соль -  3, жир -  3, 
соус -  75

4.3
Курица потроше
ная целиком Отварная 6

94+ лук репчатый -  2, 
соль -  3

4.4 Курица потроше
ная целиком Жареная 6 94+ соль -  3, жир -  4

5
Индейка потро
шеная целиком Отварная 12

88+ лук репчатый -  2, 
соль-3

5.1
Индейка потро
шеная целиком Жареная 12 88+ соль -  3, жир -  4

6
Утка потрошеная 
целиком Отварная 12

88+ лук репчатый -  2, 
соль-3
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40 34 52+1=53 11,5 16,0 0 сл. 0 0,36 0,09 1,15 0 190

32 28 58+69=127 11,2 25,5 4,4 сл. 0,46 0,41 0,10 1,29 1,1 292

32 28 58+2=60 11,7 15,7 - сл. сл. 0,36 0,12 1,2 сл. 188

32 28 58+2=60 11,7 15,7 - сл. сл. 0,36 0,12 1,2 сл. 188

27 25 68+6=74 14,5 17,8 2,7 сл. сл. 0,46 0,14 1,56 сл. 229

19 25 66+34=100 10,4 26,7 13,0 0 0 0,43 0,09 2,18 0 332

31 22
48+54,5=

102,5
8,8 14,2 6,2 0,04 0,46 0,04 0,07 4,15 1,43 188

28 20 50+2=52 11,75 8,84 0 0,02 сл. 0,02 0,06 3,19 0,59 126

31 29 65+54=119 13,7 16,0 7,0 0,3 0,55 0,04 0,09 5,58 1,07 224

25 23 71+2=73 16,5 12,4 0 0,02 сл. 0,02 0,08 4,48 1,0 177

31 29 65+3=68 15,5 13,0 2,5 0,04 сл. 0,3 0,06 5,0 1,0 189

25 22 66+3=69 16,2 13,6 1,3 сл. сл. 0,01 0,1 4,09 - 192

27 24 64+3=67 15,5 13,3 2,7 сл. сл. 0,02 0,12 4,5 - 192

25 22 66+3=69 12,4 23,8 1,3 0,03 сл. 0,05 0,1 3,1 - 269
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6.1
Утка потрошеная 
целикам Жареная 12 88+ соль -  3, жир -  4

6.2 Утка полупотро- 
шеная целиком Отварная 33

67+ лук репчатый -  2, 
соль-3

6.3 Утка полупотро- 
шеная целиком Жареная 33 67+ соль -  2, жир -  3

7 Сосиски говяжьи Отварные :..5 97.5

8 Сардельки говя
жьи Отварные 2,5 97,5

9 Колбаса говяжья 
вареная Жареная 3 97+ жир -  5

10 Р Ы Б Н Ы Е  И З Д Е Л И Я

10.1
Горбуша, кета 
неразделанная 
непластованная

Отварная 31
69+ морковь -  2, лук 
репчатый -  2, соль -  3

10.2 Горбуша потро
шеная соленая Отварная 22 78+ морковь -  2, лук 

репчатый -  2

10.3

Зубатка(пестрая) 
потрошеная без 
головы непласто
ванная

Отварная 18 82+ морковь -  2, лук 
репчатый -  2, соль- 3

10.4

Камбала
дальневосточная
неразделанная
непластованная

Отварная 35 65+ морковь -  2, пук 
репчатый -  2, соль -  3

10 5
Карп
неразделанный
непластованный

Жареный 40 60+ мука -  5, жир -  5, 
соль -  3

10.6
Минтай-спинка 
(балычок)порци
онными кѵсками

Припущенный 5 95+ лук репчатый -  5, 
соль -  3

10.7 Навага
неразделанная Жареная 20 80+ мука -  5, жир -  5, 

соль -  3

10.8
Окунь морской 
потрошеный с 
головой

Отварной 39 61+ лук репчатый -  3, 
соль -  3

Жареный 39 61+ мука -  5, жир -  5, 
соль -  3

10.9
Окунь морской 
без головы, 
потрошеный

Отварной 18
82+ лук репчатый -  3, 
соль-3

Жареный 18 82+ мука -  5, жир -  5, 
соль -  3

10.10 Хек серебристый 
неразделанный Припущенный 36 64+ лук репчатый -  5, 

соль -  3
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35 31 57+3=60 13,9 22,7 2,0 0,03 сл. 0,09 0,12 3,9 - 268

25 17 50+3=53 9,5 18,3 1,0 0,02 сл. 0,03 0,07 2,3 - 207

35 23 44+2=46 10,6 17,4 1,5 0,02 сл. 0,06 0,1 3,3 - 205
- - 97.5 10,1 I-» + 0,8 0 0 0,02 0,87 2,56 0 219

- - 97,5 11,1 17,7 1,4 0 0 0,03 0,08 2,18 0 209

10 10 87+3=90 13,8 16,5 0 0 0 0,05 0,1 3,2 0 204

20 14 56 12,5 4,3 - 0,16 0 0,07 0,06 1,23 0 89

17 13 65 14,4 5,8 - сл. - 0,13 0,1 1,69 0,78 HO

17 14 68 12,7 3,5 - 0,01 0 0,1 0,02 3,34 1,1 82

18 12 53 4,64 1,02 - сл. - 0,02 0,03 0,35 0,35 28

20 13 54 10,0 5,7 1,8 0,01 - 0,07 0,06 0,85 0,75 98

18 17 78 12,5 0,8 - 0,01 - 0,07 0,07 0,75 1,17 57

21 18 69 12,62 5,72 3,45 - - 0,14 0,05 0,77 - 116

20 12 49 9,75 1,66 - - 0 0,03 0,49 0,7 0,44 54

20 14 54 11,17 4,91 2,16 - - 0,05 0,06 0,9 0,59 97

20 16 66 13,13 2,23 - - 0 0,04 0,66 0.94 0,59 72

20 18 71 14,68 6,45 2,84 - - 0,06 0,07 1,18 0,57 128

18 13 58 10,15 1,33 - - - 0,06 0,05 0,73 1,33 52
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10.11

Скумбрия
атлантическая,

Припущенная 35
65+ лук репчатый -  5, 
соль -  3

дальневосточная
негазделанная

Жареная 35
65+ мука -  5, жир -  5, 
соль -  3

Сельдь соленая средняя 21 79

10.12
неразделанная с 
головой:

мелкая 22 78

тушка без средняя 40 60
головы: мелкая 42 58

10.13
Ставрида Жареная 39

61+ мука -  5, жир -  5, 
соль -  3океаническая

неразделанная Припущенная 39
61+ лук репчатый -  5, 
соль -  3

10.14
Треска без Отварная 15

85+ лук репчатый -  3, 
соль -  3головы

потрошеная Жареная 15
85+ мука -  5, жир -  5, 
соль -  3

Треска
неразделанная

Отварная 43 57
10.15 Жареная 43 57+ мука -  5, жир -  5, 

соль -  3
ИЗДЕЛИЯ ИЗ ОВОЩ ЕЙ

Отварной:
август (нового 
ѵрожая)

20 80+ соль -  2

сентябрь-
октябрь 25 75+ соль -  2

ноябрь-
декабрь

30 70+ соль-2

январь-
(Ьевраль 35 65+ соль -  2

с I марта 40 60+ соль- 2
Пюре:

I Картофель
сентябрь -  
октябрь

25 75+ отвар -  23, соль -  2

ноябрь-
декабрь 30 70+ отвар - 2 1 ,  соль -  2

январь-
(Ьевраль

35 65+ отвар -  20, соль -  2

с I марта 40
60+ молоко -  18, соль 
- 2

Жареный
брусочками:
сентябрь-
октябрь 25 75+ жир -  7, соль -  2

ноябрь-
декабрь

30 70+ жир -  7, соль -  2
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7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

20 13 52 10,66 9,98 0,46 0,01 - 0,52 2,14 1,99 0,46 134

20 14 58 12,64 14,84 2,61 0,01 - 0,01 0,2 2,26 0,52 194

- - 79

- - 78

- - 60
- - 58

18 12 56 11,36 5,88 2,24 - - 0,08 0,06 0,72 0,6 107

20 12 49 9,6 2,35 - - - 0,07 0,05 0,62 0,53 59

18 15 70 12,46 0,49 - сл. 0,04 0,08 1,38 0,42 54

20 18 74 11,84 3,77 2,36 - 0,02 0,06 0,11 1,76 0,59 91

18 10 47 8,36 0,32 - - сл. 0,02 0,05 0,92 0,28 36

20 13 51 8,16 2,59 1,62 - 0,01 0,04 0,07 1,21 0,4 63

- - 80 2 0,32 9,12 0 0 0,07 0,03 0,53 12,72 47

- - 75 1,5 0,32 11,92 0 0,01 0,07 0,04 0,4 10,22 56

- - 70 1,4 0,28 11,3 0 0,14 0,07 0,04 0,3 8,18 53

- - 65 1,3 0,26 10,33 0 0,01 0,06 0,03 0.25 6,56 49
- - 60 1,2 0,24 9,54 0 0,01 0,06 0,03 0.2 5,26 45

- - 98 1,5 0,32 11,92 0 0,01 0,07 0,04 0,4 10,22 56

- - 91 1,4 0,28 11,3 0 0,14 0,07 0,04 0,3 8,18 53

- - 85 1,3 0,26 10,33 0 0,01 0,06 0,03 0,25 6,56 49

- - 78 1,63 0,62 10,84 - 0,01 0,06 0,03 0,25 6,3 55

31 23 52+6=58 1,62 5,51 12,64 0 0,01 0,08 0,05 1,0 8,64 106

31 22 48+6=54 1,51 5,13 11,77 0 0,01 0,07 0,04 0,96 8,04 99
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Картофель

январь-
февраль 35 65+ жир -  6, соль -  2

с I MaDra 40 60+ жир -  6. соль -  2
Картофельные
котлеты:
сентябрь-
октябрь 25 75+ сухари -  5, жир -  6, 

соль -  2
ноябрь-
декабрь 30 70+ сухари -  5, жир -  5, 

соль -  2
январь-
февраль 35 65+ сухари -  5, жир -  5, 

соль -  2

с I марта 40 60+ сухари -  5, жир -  5, 
соль -  2

2 Морковь

Очищенная вареная:
до I января 20 80
с I января 25 75
Пассированная соломкой ломтиками кубиками:

до I января 20 80+ жир -  5, томат-паста 
- 3

с I января 25 75+ жир -  5, томат-паста 
- 3

3 Свекла

Очищенная вареная:
до I января 20 80
с I января 25 75
Пассированная соломкой ломтиками кубиками:

до I января 20 80+ жир -  5, томат-паста 
- 3

4 Капуста

Белокочанная, 
свежая, сырая, 
очищенная

20 80

Тушеная 20 80+ жир -  5, соль -  2, 
вода -  20

5 Капуста
квашеная Тушеная 30 70+ жир -  5

6 Лук

Репчатый,
сырой
очищенный

16 84

Зеленый,
очищенный 20 80

Репчатый пас
сированный 16 84+ жир -  5

7 Огурцы

Свежие,
неочи-шенные 5 95

Соленые,
неочищенные 10
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6 7 8 9 10 И 12 13 14 15 16 17 18

31 20 4 5 + 5 -5 0 1,4 4,75 10,9 О 0,01 0,07 0,04 0,9 7,4 91

31 19 41+5=46 1,28 4,37 10,0 О 0,01 0,06 0,04 0,82 6,85 85

10 8 74 1,99 3,4 14,87 о 0,01 0,08 0,05 0,87 2,44 98

10 8 69 1,86 3,17 13,86 о 0,01 0,07 0,05 0,81 2,27 91

10 7 65 1,75 2,99 13,06 о 0,01 0,07 0,04 0,76 2,14 86

10 7 60 1,62 2,76 12,06 о 0,01 0.06 0,04 0,7 1,99 79

- - 80 1,04 0,08 5,5 - ;,9 0,04 0,05 0,8 4,0 27
- - 75 0,97 0,08 5,4 - 6,7 0,04 0,05 0,75 3,7 26

32 26 54+5=59 1,1 3,0 4,3 - 4,6 0,27 - 0,57 3,36 48

32 24 51+5=56 1,04 2,84 4,0 - 4,3 0,25 - 0,53 3,18 46

5 4 76 0,07 6,84 - - 0,01 0,02 0,15 7,6 32
5 4 71 1,06 0,06 6,39 - - - 0,01 7,1 30

38 30 50+5=55 0,8 3,0 4,1 - 0,02 - 0,01 0,13 6,2 46

- - 80 1,44 0,08 3,76 - 0,01 0,01 0,02 0,59 36 21

21 17 63+11=74 1,33 1,18 3,12 о 0,01 0,01 0,02 0,54 25 28

15 11 59+3=62 1,1 0,06 1,36 10

84 1,17 7,64 сл. 0,04 0,01 0,16 8,4 35

- - 80 1,04 - 2,8 - 1,6 0,01 0,08 0,24 24 15

38 32 52+3=55 0,77 3,0 5,0 - сл. 0,27 0,01 0,1 5,5 50

- - 95 0,76 0,09 2,47 - 0,05 0,02 0,03 0,19 9,5 13

- - 90 0,72 0,09 1,44 - - - - - 9
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