!!!!!! Лекции 11-12, за 14.04.2020
Лекция №11
Тема: Технология приготовления борщей
1. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента:-
- особенности приготовления борщей.
- оформление, отпуск, подача.

Основной составной частью борщей является свекла. Почти во все разновидности борщей входит капуста свежая или квашеная, а во многие — и картофель. Кроме того, при приготовлении борщей используют лук, морковь, белые коренья, томатное пюре. Такой набор овощей обеспечивает особый вкус и аромат блюд. Очень ценен минеральный состав борщей: соотношение соединений кальция и фосфора в них близко к оптимальному, а по содержанию микроэлементов они значительно превосходят другие заправочные супы.
Борщ. В кипящий бульон кладут свежую нашинкованную капусту, проваривают 10... 15 мин. Затем вводят борщевую заправку, соль, специи, сахар и варят еще 5... 10 мин. Борщ можно заправить мучной пассеровкой. Если готовят борщ из вареной свеклы, то после проваривания в бульоне капусты в течение 10... 15 мин кладут пассерованные овощи с томатным пюре и за 5... 10 мин до готовности — нашинкованную вареную свеклу.
Квашеную капусту тушат отдельно и вводят в борщ одновременно с борщевой заправкой.  Отпускают борщ со сметаной и зеленью.
Борщ с капустой и картофелем. В кипящий бульон закладывают нашинкованную капусту, доводят до кипения, кладут картофель, нарезанный брусочками, варят 10... 15 мин, добавляют борщевую заправку или пассерованные овощи и тушеную свеклу, после чего варят борщ до готовности. За 5... 10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар, специи.
Отпускают со сметаной и зеленью.
Борщ московский. Для приготовления этого борща бульон варят с добавлением костей свинокопченостей. Готовят его без картофеля и мучной пассеровки. При отпуске в тарелку с борщом кладут предварительно прогретые мясные продукты: говядину (25 г), сосиски, нарезанные поперек или ломтиками (25 г), и ветчину (25 г). Отдельно подают ватрушки (2 шт.).
В ресторанах борщ московский готовят по заказу: в суповую миску кладут мясной набор (по 1...2 ломтика каждого вида продуктов), заливают борщом, доводят до кипения и подают с зеленью, сметаной, ватрушками. При массовом приготовлении прогретый в бульоне набор кладут в тарелку и заливают борщом.
Борщ украинский. Готовят так же, как борщ с капустой и картофелем, но одновременно со специями закладывают перец сладкий, нарезанный соломкой, и мучную пассеровку, разведенную бульоном или водой. Готовый борщ перед подачей заправляют шпиком, растертым с чесноком.
Рекомендуется отпускать борщ с говядиной или свининой. Отдельно можно подать пампушки с чесноком. Для соуса чеснок растирают с солью, соединяют с растительным маслом и холодной кипяченой водой.
Отпуск заправочных супов (борщи, щи, рассольники) происходит в глубоких суповых тарелках. При подаче глубокую тарелку ставят на подставную тарелку, рядом кладут столовую ложку углублением вверх. Перед подачей в заправочные супы кладут зелень и сметану. Сметану и зелень можно подать в отдельной посуде — соуснике и розетке. К борщам отдельно на пирожковой тарелке рекомендуется подавать пампушки с чесноком; к щам — пирожки, ватрушки; к рассольникам — кулебяки, расстегаи.
Такие заправочные супы, как борщ украинский или щи суточные, можно приготовить и подать в глиняном горшочке
Требования к качеству борщей. Условия и сроки хранения супов. (органолептическая оценка) 
При органолептической оценке супов отмечают их внешний вид и цвет, которые свидетельствуют о соблюдении правил технологии приготовления и режима хранения.
Борщи. Капусту нарезают соломкой или шашками, нарезка остальных овощей соответствует нарезке капусты. Овощи — мягкие, но не разварены, капуста — упругая. Во всех видах борщей форма нарезки овощей сохранена, на поверхности — блестки жира оранжевого цвета, сметана не размешана, сверху суп посыпан мелко рубленой зеленью. Цвет — малиново-красный. Вкус кисло-сладкий, без привкуса сырой свеклы.
Задания  к самостоятельной работе
1. Составить конспект.
2. Ответьте на вопросы и выполните задания:
1. Какой ингредиент является главным в приготовлении борща?
2. Назовите способы и правила подготовки свеклы для борща
3. Как можно исправить дефект борща – изменение цвета (обесцвечивание) при приготовлении?
4. Назовите температуру подачи борщей.
Заполните таблицу:
Рецептура: Борщ с капустой и картофелем
	№ п/п 
	Наименование сырья
	Масса сырья по сборнику рецептур
	Масса сырья (г) на 1 порцию
	Масса сырья (г) на 50 порцию

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Свекла 
	260
	160
	
	
	
	

	2
	Капуста свежая 
	100
	80
	
	
	
	

	3
	Картофель
	107
	80
	
	
	
	

	4
	Морковь
	50
	40
	
	
	
	

	5
	Петрушка (корень)
	13
	10
	
	
	
	

	6
	Лук репчатый
	48
	40
	
	
	
	

	7
	Томатное пюре
	30
	30
	
	
	
	

	8
	Жир кулинарный
	20
	20
	
	
	
	

	9
	Сахар
	10
	10
	
	
	
	

	10
	Уксус 3%
	16
	16
	
	
	
	

	11
	Бульон костный
	800
	800
	
	
	
	

	Выход
	
	1000
	
	500
	
	



1. Рассчитайте массу сырья на 1 порцию в (г)
2. Рассчитайте массу сырья на 50 порций (г)
!!!!! Обратите внимание на выход блюда и норму закладки по сборнику рецептур. Используйте знания по «Основам калькуляции и учета»
Учебник . Т.А. Качурина Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента , гл 2, стр 42 -44

Лекция №12
Тема: Технология приготовления рассольников, солянок.
1. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента:
- особенности приготовления рассольников.
- оформление, отпуск, подача.
-  особенности приготовления солянок .
- оформление, отпуск, подача
Особенности приготовления рассольников
Обязательная составная часть рассольников — соленые огурцы. Готовят рассольники на костном, мясокостном, курином, рыбном бульонах, на грибном отваре, а также вегетарианские рассольники. Отпускают с мясом, птицей, субпродуктами птицы (потрохами), почками, грибами, рыбой.
Для большинства рассольников используют много белых коре-
ньев. Картофель для рассольника нарезают брусочками или доль
ками; коренья, лук, капусту — соломкой.	
Для придания рассольникам более острого вкуса за 5... 10 мин до окончания варки добавляют процеженный и прокипяченный у рассол.
Рассольники, за исключением рассольника на рыбном бульоне, подают со сметаной. К рассольникам на мясных бульонах можно подать ватрушки, а на рыбном — расстегаи.
Рассольник. В кипящий бульон или воду кладут картофель, доводят до кипения, вводят петрушку, сельдерей, пассерованные репчатый лук и лук-порей, варят примерно 10 мин. Затем добавляют припущенные огурцы. В конце варки кладут нарезанные на  2...3 части листья щавеля или шпината, соль, специи.
При отпуске в тарелку кладут кусочек мяса, птицы или рыбы, наливают рассольник, добавляют сметану и зелень.
Рассольник ленинградский. В кипящий бульон кладут подготовленную крупу, доводят до кипения, закладывают картофель, варят до полуготовности, добавляют пассерованные овощи, затем припущенные огурцы, пассерованное томатное пюре, соль, специи, вливают огуречный прокипяченный рассол и варят до готовности. Рассольник можно готовить без томатного пюре.
Перловую крупу варят в виде рассыпчатой каши и кладут в рассольник за 5... 10 мин до готовности. Рисовую, пшеничную, овсяную крупу достаточно только перебрать и промыть. Отпускают рассольник со сметаной и зеленью.
Рассольник домашний. Готовят так же, как ленинградский, но вместо крупы в кипящий бульон закладывают нашинкованную белокочанную капусту.
Рассольник московский. Особенностью этого рассольника является то, что его готовят без картофеля, с большим количеством белых кореньев (42 % от набора овощей). Рассольник можно приготовить с курицей, субпродуктами (потрохами птицы) или почками говяжьими.
В кипящий бульон кладут пассерованные белые коренья и лук (репчатый и порей), нарезанные соломкой, припущенные огурцы и варят 5... 10 мин, затем добавляют нарезанные на 2...3 части листья щавеля, шпината или салата, специи, соль, огуречный рассол и варят до готовности.
При индивидуальной подаче в тарелку наливают льезон, кладут кусочек курицы, субпродукты из нее или нарезанные говяжьи почки, наливают рассольник, посыпают зеленью. Отдельно подают ватрушку
Особенности приготовления солянок
Солянки (селянки) являются одним из традиционных супов русской кухни. Эти супы готовят на концентрированных бульонах, богатых экстрактивными веществами, так как все предусмотренные рецептурой продукты (мясо, сосиски, ветчину, птицу, рыбу) проваривают в одном бульоне.
Солянки бывают трех видов: мясные, рыбные (с разным набором различных видов мяса, птицы и рыбы) и простые (или грибные).
Солянка. Огурцы, очищенные от грубой кожицы и зрелых семян, припускают в течение 15 мин. Репчатый лук тонко шинкуют и пассеруют на сливочном или топленом масле либо на маргарине. Томатное пюре пассеруют отдельно или вводят в пассерованный до полуготовности лук (пассерованный лук с томатом иногда называют соляночным брезом). Отварные мясопродукты (говядину, ветчину, сосиски, почки, телятину) нарезают тонкими ломтиками.
Рыбу семейства осетровых (с кожей, без хрящей или без кожи и хрящей) нарезают по 1... 2 кусочка на порцию, ошпаривают в течение 1 мин, затем промывают. Рыбу с костным скелетом разделывают на филе с кожей, без костей, нарезают по 1 ...2 кусочка на порцию. Можно использовать филе, выпускаемое промышленностью (окунь морской, треска, зубатка и т.д.).
Лимон очищают от кожицы и нарезают кружочками. Маслины промывают. У оливок удаляют косточку, срезая с нее мякоть по спирали. Каперсы — нераспустившиеся почки цветов кустарника ка-персника — в маринованном виде используют вместе с рассолом.
В кипящий бульон закладывают пассерованные лук и томатное пюре, припущенные огурцы, каперсы, подготовленные мясные или рыбные продукты, специи и варят 5... 10 мин.
При отпуске в солянку кладут маслины или оливки, кружочек лимона, в мясную солянку — сметану и посыпают рубленой зеленью петрушки. Солянки можно отпускать и без лимона.
Солянку из подготовленных продуктов можно приготовить очень быстро, что позволяет отпускать эти супы преимущественно как заказные, в порционных мисках.
Солянка сборная мясная. Готовят ее, как описано выше. При варке в солянку вводят мясной набор, состоящий из говядины, телятины, окорока копчено-вареного или вареного, сосисок или сарделек.
Солянка домашняя. В кипящий бульон кладут картофель, нарезанный кубиками, проваривают его 10 мин, затем добавляют остальные продукты. Мясные продукты закладывают те же и в таком же количестве, как и в солянку сборную мясную.
Солянка рыбная. При изготовлении по заказу в порционные миски кладут куски (1 ...2 на порцию) подготовленной рыбы, заливают рыбным бульоном, добавляют пассерованные лук и томатное пюре, припущенные огурцы и варят 10... 15 мин. Если бульон готовят из голов осетровых рыб, в конце варки добавляют головизну. При отпуске кладут маслины или оливки и очищенный от кожицы ломтик лимона, посыпают рубленой зеленью.
При массовом приготовлении рыбу варят отдельно и кладут в солянку при отпуске.
Отпуск и подача супов
При подаче супов вначале следует равномерно перемешать суп в гастроемкости и, пока не осела гуща, налить в чашку для супа и подать на подстановочной тарелке с салфеткой.
При обслуживании большого количества людей все виды супов можно подавать в супницах. Супницу ставят на стол на подстановочной тарелке. Рядом на пирожковой тарелке кладут разливную ложку. Перед каждым гостем ставят глубокую тарелку, в этом случае гости обслуживают себя самостоятельно.
При обслуживании по индивидуальным заказам суп подается в порционной миске, тарелке или в бульонной чашке
Отпуск солянок происходит в суповых мисках, глубоких тарелках на подстановочных тарелках. Отдельно в соуснике на подстановочной тарелке подают сметану, на розетках — мелко нарезанную зелень, маслины и оливки

Задания  к самостоятельной работе
1. Составить конспект.
2. Ответьте на вопросы и выполните задания:
1. Как подготовить солёные огурцы к использованию (рассольники, солянки)?
2. В чем состоит особенность подготовки перловой крупы для рассольников?
3. При дегустации рассольника выяснилось, что он имеет недостаточно острый вкус. Как исправить дефект?
4. Назовите главный ингредиент рассольников.
5. Какова форма нарезки картофеля для приготовления рассольников
6. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Солянка рыбная»
Учебник . Т.А. Качурина Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента , гл 2, стр 44 -46



!!!!!! Лекции 13 - 14, за 15.04.2020
Лекция №13
Тема: Технология приготовления картофельных супов
1. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента:
- особенности приготовления картофельных супов  с крупами, бобовыми и макаронными изделиями.
- оформление, отпуск, подача.
Супы картофельные с овощами, крупой, бобовыми и макаронными изделиями
Можно приготовить картофельные и овощные супы вегетарианские и на бульонах. Для бульонов используют говядину, баранину, свинину, птицу, консервы, пельмени, бульонные кубики, рыбу, грибы, морепродукты. В супы на овощных отварах можно добавить горячее молоко, которое вливают в тарелку при отпуске или в котел в конце варки.
Суп крестьянский. Суп приготавливают на мясокостном или костном бульоне. Морковь, петрушку и лук нарезают кружочками, белокочанную капусту — шашками, картофель — кубиками. Коренья и лук пассеруют. В кипящий бульон закладывают капусту, до-I водят до кипения, кладут картофель, пассерованные овощи, варят 10... 15 мин, добавляют свежие помидоры, нарезанные дольками, или пассерованное томатное пюре, соль, специи и варят до готовности.
Суп крестьянский можно приготовить с крупой — перловой, овсяной, пшенной, при этом норму закладки картофеля уменьшают. Крупу закладывают в бульон в первую очередь.
При отпуске суп наливают в тарелку, кладут сметану и измельченную зелень.
Суп из овощей. Капусту нарезают шашками, картофель — кубиками или дольками, морковь и петрушку — дольками, брусочками, репчатый лук и помидоры — дольками. Коренья и лук пассеруют. В кипящий бульон кладут капусту, доводят до кипения, закладывают пассерованные овощи, картофель, варят 10... 15 мин, добавляют сырые или слегка пассерованные помидоры, консервированный зеленый горошек или фасоль, специи, соль и варят до готовности. В суп можно положить вареные белые грибы.
Ассортимент овощей, входящих в этот суп, разнообразен и зависит от времени года. Кабачки, тыкву для супа нарезают кубиками, стручки зеленого горошка и фасоли — ромбиками, цветную капусту разделяют на мелкие соцветия.
При отпуске суп наливают в тарелку и посыпают зеленью.
Суп картофельный. Картофель нарезают кубиками, дольками или брусочками, морковь и петрушку — кубиками или брусочками, репчатый лук — дольками. Коренья и лук пассеруют. В кипящий бульон или воду закладывают картофель, пассерованные коренья и лук и варят до готовности. За 5... 10 мин до окончания варки добавляют специи и соль. Можно добавить пассерованное томатное пюре или свежие помидоры. Если суп приготавливают на грибном бульоне, то вареные грибы нарезают ломтиками или соломкой, слегка обжаривают и кладут в суп вместе с пассерованными овощами.
При отпуске в тарелку кладут мясо или рыбу, наливают суп, посыпают измельченной зеленью.
Суп картофельный с крупой. Картофель нарезают крупными кубиками, морковь, петрушку — мелкими кубиками, лук — крошкой (мелкими кубиками). Коренья и лук пассеруют. Крупы (кроме манной) перебирают, промывают и ошпаривают, перловую крупу отваривают до полуготовности, а манную просеивают.
В кипящий бульон закладывают подготовленную крупу, варят 10 мин, кладут картофель, пассерованные овощи, варят до готовности. За 5... 10 мин до окончания варки добавляют специи, соль. Манную крупу засыпают в суп за 10 мин до конца варки
При отпуске суп наливают в тарелку и посыпают зеленью.
Суп полевой. Шпик нарезают кубиками, обжаривают, а на выделившемся жире пассеруют репчатый лук, нарезанный мелкими кубиками. Картофель также нарезают кубиками. В кипящий бульон или воду кладут лук со шпиком, подготовленное пшено и варят 10... 15 мин. Затем кладут картофель, продолжают варить, добавляют специи, соль и доводят до готовности.
При отпуске суп наливают в тарелку и посыпают зеленью.
Суп картофельный с бобовыми. Фасоль, горох или чечевицу перебирают, промывают, заливают холодной водой (2... 3 л на 1 кг бобовых), замачивают на 2...3 ч, затем варят в той же воде без соли при закрытой крышке до размягчения. Картофель нарезают крупными кубиками. В кипящий бульон закладывают фасоль, горох или чечевицу, доводят до кипения, кладут картофель, пассерованные овощи, через некоторое время добавляют специи, соль и варят до готовности.
При отпуске в тарелку кладут кусочек мяса или свинокопченостей, наливают суп, посыпают зеленью.
Суп картофельный с макаронными изделиями. Макаронные изделия перебирают, макароны разламывают на кусочки длиной 3...4 см. Для супа с макаронами, лапшой, вермишелью картофель нарезают брусочками или дольками, а с суповой засыпкой — кубиками. Морковь, петрушку нарезают брусочками для супа с макаронами, соломкой — для супа с лапшой или вермишелью, кружочками или ломтиками — для супа с засыпкой, лук шинкуют. Суп готовят с курицей, субпродуктами птицы, говядиной, мясными консервами, грибами.
В кипящий бульон закладывают макароны или лапшу, варят 10... 15 мин, кладут картофель, пассерованные овощи и варят до готовности. В конце варки добавляют соль, специи и пассерованное томатное пюре. Суп можно готовить без томата. Если готовят суп с вермишелью или с суповой засыпкой, то их закладывают после пассерованных овощей, за 10... 15 мин до готовности супа.
При отпуске в тарелку кладут мясо, птицу или субпродукты, наливают суп, посыпают зеленью.

Задания  к самостоятельной работе
1. Составить конспект.
2. Ответьте на вопросы и выполните задания:
1.  Назовите форму нарезки картофеля для приготовления супа картофельного.
2. Как подготовить коренья и лук для супа картофельного?
В таблице укажите последовательность (цифрами) закладывания продуктов супы
	Продукты
	суп

	
	С картофелем и макаронами
	Картофельный с крупой
	Картофельный с бобовыми

	Пассерованные овощи
	
	
	

	Картофель 
	
	
	

	Подготовленная рисовая крупа
	
	
	

	Вермишель
	
	
	

	Подготовленные бобовые 
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Лекция №14
Тема: Технология приготовления супов с крупами макаронными изделиями и бобовыми
1. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента:
- особенности приготовления супов  с крупами, бобовыми и макаронными изделиями.
- оформление, отпуск, подача.
Супы с крупами, макаронными изделиями и бобовыми
Для приготовления этих супов используют макароны, вермишель, лапшу, рожки, суповые засыпки, лапшу собственного производства, различные крупы и бобовые. Такие супы готовят на бульонах: мясокостном, из птицы, на грибном отваре, а также вегетарианскими. Морковь, лук, белые коренья для супа с макаронными изделиями нарезают соломкой или кубиками (для супов с фигурными изделиями), а для супов из круп и бобовых — кубиками. Морковь и лук пассеруют. Макаронные изделия, особенно вермишель, при длительной варке и хранении деформируются, поэтому готовить супы с макаронными изделиями следует партиями с таким расчетом, чтобы реализовать их в течение 30...40 мин. Супы с бобовыми рекомендуют приготавливать со свининой, с копченой корейкой, грудинкой, окороком сырокопченым.
Суп с крупой. В кипящий бульон кладут подготовленную крупу, закладывают пассерованные овощи, нарезанные мелкими кубиками, варят, добавляют соль, специи и доводят до готовности. Можно положить пассерованное томатное пюре или свежие помидоры. При отпуске в тарелку кладут кусочек мяса или птицы, наливают суп, посыпают зеленью.
Суп с бобовыми. Из мясных и ветчинных костей варят бульон. Бобовые перебирают, промывают, замачивают в холодной воде и варят в этой же воде до размягчения. Коренья и лук нарезают мелкими кубиками и пассеруют. В кипящий бульон кладут подготовленные бобовые и варят. В конце варки закладывают пассерованные коренья и лук, соль, специи и доводят до готовности. В суп с бобовыми можно положить пассерованный томат.
При отпуске в тарелку наливают суп, посыпают зеленью. Отдельно можно подать гренки. Для гренок черствый пшеничный хлеб без корок нарезают мелкими кубиками и подсушивают в жарочном шкафу.
Суп с макаронными изделиями. Коренья нарезают по форме макаронных изделий — соломкой, брусочками или ломтиками. В кипящий бульон закладывают макароны и варят 10... 15 мин, кладут пассерованные овощи, пассерованное томатное пюре, соль, специи и варят до готовности. Суп можно готовить без томата.
Для приготовления супа с вермишелью, суповой засыпкой в кипящий бульон вначале закладывают пассерованные овощи, варят 5...8 мин, затем кладут вермишель или суповую засыпку и варят до готовности. В конце добавляют соль и специи. Если суп приготавливают на грибном отваре, то вареные грибы шинкуют, обжаривают и кладут вместе с пассерованными овощами.
При отпуске в тарелку кладут кусочек мяса или птицы, налива
ют суп, посыпают зеленью.
Машина для пасты
[image: ]
Суп-лапша домашняя. Этот суп готовят на бульонах из птицы, с потрохами,   на грибном отваре. Коренья и лук нарезают соломкой и пассеруют.
Приготовление лапши. Просеянную муку насыпают в виде горки, в середине которой делают углубление. В посуду разбивают яйца, наливают воду, кладут соль, перемешивают и процеживают. Полученную смесь постепенно, при помешивании, наливают в углубление и замешивают тесто. Сверху посыпают его мукой и оставляют на 20... 25 мин. Готовое тесто раскатывают на пласты толщиной 1... 1,5 мм, подсушивают, разрезают на полосы шириной 3,5 ...4,5 см, складывают несколько полос одна на другую, шинкуют соломкой и подсушивают.
Лапшу также можно приготовить, используя машинку для пасты (рис. 2.2). Перед использованием домашнюю лапшу просеивают от муки.
Для того чтобы суп получился прозрачным, лапшу засыпают в кипящую воду, варят 1... 2 мин, откидывают на сито и дают стечь воде. В кипящий бульон кладут пассерованные коренья и лук, затем подготовленную домашнюю лапшу и варят до готовности. В конце варки добавляют специи и соль. Если суп приготавливают на курином бульоне, то специи не кладут.
При отпуске в тарелку кладут кусочек птицы, наливают суп, посыпают зеленью. 
Задания  к самостоятельной работе
1. Составить конспект.
2. Ответьте на вопросы и выполните задания:
1. Перечислите продукты, входящие в состав горохового супа.
2. супы с макаронными изделиями готовят в основном по следующей схеме: в кипящий бульон  закладывают подготовленные продукты и варят в течение 10…..15 мин, а затем добавляют пассерованные овощи и варят до готовности. Как    изменится эта схема при использовании:
Суповой засыпки_________________________________________;
Макарон _________________________________________________,
Вермишели _______________________________________________.
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!!!!!! Лекция 15 - за 16.04.2020
Лекция №15
Тема: Технология приготовления прозрачных супов
1. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента:
- особенности приготовления прозрачных супов: бульоны, уха;
- оформление, отпуск, подача.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПРОЗРАЧНЫХ СУПОВ
К этой группе относятся супы, состоящие из осветленного (прозрачного) бульона и гарниров, которые готовят отдельно. Бульоны для прозрачных супов получают в результате осветления (оттягивания) и насыщения экстрактивными веществами костных бульонов, бульонов из птицы, дичи и рыбы. В качестве гарниров к прозрачным бульонам используют различные овощи, изделия из мяса, птицы, рыбы, яиц, крупы, а также гренки, пирожки, расстегаи, кулебяки и др. При отпуске в тарелку или порционную миску кладут гарнир и наливают бульон или в бульонную чашку наливают бульон, а гарнир — гренки, пирожки, кулебяки, расстегаи — подают отдельно на пирожковой тарелке.
  Приготовление прозрачных бульонов.
 Прозрачные, или осветленные, бульоны получают из обычных бульонов. Для осветления в готовый бульон вводят раствор белков   (вытяжка из сырого мяса, костей, яичных белков). Для того чтобы они равномерно распределились по всему объему, бульон перемешивают, а затем нагревают. При нагревании белки денатурируют и свертываются с образованием хлопьев, которые захватывают взвешенные в бульоне частицы, в результате чего происходит его осветление.
Мясной прозрачный бульон. Вначале варят костный бульон. Для этого используют говяжьи кости, кроме позвоночных, так как в них имеется спинной мозг, который придает бульону мутность и затрудняет его осветление. Для получения более крепкого бульона в нем дополнительно варят мясные продукты, предназначенные для вторых блюд. Готовый бульон процеживают и осветляют оттяжкой.
Приготовление оттяжки. Нежирную говядину (голяшку, шейную часть) нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку, заливают холодной водой (1,5... 2 л на 1 кг мяса, можно добавить пищевой лед вместо части воды), добавляют соль и ставят в холодильник на 1... 2 ч для настаивания. При этом растворимые белки переходят в воду. После настаивания добавляют слегка взбитые яичные белки и перемешивают. В оттяжку можно добавить сок, вытекающий при оттаивании мяса, печени.
Осветление бульона. Процеженный бульон нагревают до 50...60°С, вводят оттяжку, хорошо размешивают, кладут слегка подпеченные коренья и лук и варят до кипения. Затем с поверхности снимают пену и жир, уменьшают нагрев и варят при слабом кипении 1... 1,5 ч. Во время варки растворимые белки свертываются и с измельченным мясом образуют плотный сгусток, который захватывает взвешенные эмульгированные частицы жира и пену, придающие бульону мутность. Таким образом, бульон осветляется и одновременно обогащается экстрактивными веществами. Бульон считается готовым, когда оттяжка опустится на дно и жидкость станет прозрачной. Готовому бульону дают отстояться, с поверхности снимают жир, процеживают жидкость через салфетку и доводят до кипения.
Для осветления можно использовать оттяжку из моркови и яичного белка. При ее приготовлении сырую очищенную морковь натирают, соединяют со слегка взбитыми белками яиц и тщательно перемешивают.
В бульон, охлажденный до 70 "С, вводят приготовленную оттяжку, перемешивают, добавляют подпеченные морковь, петрушку и лук, закрывают котел крышкой и доводят до кипения. После I закипания с поверхности бульона снимают жир и пену и варят бульон при слабом нагреве 30 мин.  Затем бульон настаивают 30 мин, снова снимают жир с поверхности, после чего бульон процеживают и доводят до кипения.
Разновидностями мясного прозрачного бульона являются бульон - борщок и бульон с сельдереем.
Бульон-борщок. Готовят так же, как мясной прозрачный бульон, но в оттяжку при настаивании добавляют кости свинокопченостей и шинкованную свеклу. Ее предварительно можно обрызгнуть уксусом и слегка прогреть. Готовый бульон заправляют по вкусу красным молотым перцем и сахаром. Можно добавить прокипяченное вино — мадеру.
Подают в бульонной чашке с острыми гренками (дьябли) или с гренками пай.
Бульон с сельдереем. Для приготовления этого бульона в оттяжку при настаивании добавляют шинкованные корни и стебли сельдерея. Отпускают бульон с пирожками, простыми гренками, тостами.
Бульон из кур или индеек прозрачный. Его можно приготовить и без осветления. Кости птицы измельчают, кладут в котел, на ; них — заправленные тушки, предназначенные для вторых блюд. Все заливают холодной водой, доводят до кипения и варят при слабом нагреве 1,5...2 ч, в зависимости от возраста птицы. За I 40... 60 мин до окончания варки в бульон кладут подпеченные лук и морковь. Готовый бульон процеживают, доводят до кипения и хранят на мармите.
Если бульон получился мутным, то его осветляют оттяжкой из измельченных костей птицы. Их заливают холодной водой (1... 1,5 л I на 1 кг костей), добавляют соль и выдерживают в холодильнике I 1... 2 ч. Слегка взбитый белок соединяют с костями, вводят оттяжку в охлажденный до 50... 60 "С бульон, проваривают в течение 1 ч I   при слабом кипении, после этого бульон обезжиривают и процеживают. Так же готовят бульон из идейки.
Бульон из птицы должен быть желтоватого цвета; жир с поверхности не удаляют.
Бульон рыбный прозрачный (уха). Варят из выпотрошенной рыбной мелочи с чешуей или рыбных пищевых отходов, добавляя  к ним сырые лук и петрушку (корень).
В охлажденный до 50 °С бульон вводят оттяжку, размешивают, кладут сырую петрушку или сельдерей и доводят до кипения. Затем снимают пену и варят при медленном кипении 20...30 мин. Готовый бульон отстаивают, чтобы оттяжка осела на дно, и процеживают.
Для приготовления оттяжки сырые яичные белки соединяют с небольшим количеством холодного бульона или воды, хорошо перемешивают, добавляют соль и мелко нарезанный репчатый лук. Оттяжку можно приготовить также из икры щуки или судака. Икру растирают с небольшим количеством воды до получения однородной массы, добавляют мелко нарезанный лук, соль, разводят холодной водой в 4 — 5-кратном размере и перемешивают.
В уху из стерляди и другой рыбы добавляют окрашенное сливочное масло (предварительно на нем пассеруют измельченную на терке морковь и процеживают). Отдельно подают лимон и мелко нарезанную зелень петрушки.
На основе рыбного бульона готовят уху ростовскую и уху рыбацкую.
Уха рыбацкая. В рыбный бульон кладут куски рыбы. Лучше использовать рыбу разных пород. Когда бульон закипит, снимают пену и варят рыбу до готовности. Куски рыбы вынимают, а бульон процеживают. В процеженный бульон кладут картофель (мелкие очищенные клубни целиком, крупные — нарезанные дольками), лук (мелкие головки — целиком, крупные — нарезанные кольцами) и варят 15... 20 мин, соль и специи вводят за 5... 10 мин до готовности. При подаче в тарелку кладут куски вареной рыбы, заливают ухой и посыпают рубленой зеленью.
Уха ростовская. Ее готовят из судака и в конце варки добавляют свежие помидоры, нарезанные дольками или кружочками. В остальном рецептура совпадает с ухой рыбацкой.
Отпуск прозрачных супов и приготовление гарниров к ним
Прозрачные супы отпускают в бульонной чашке, тарелке или суповой миске двумя способами.
Первый способ. В чашку наливают бульон, ставят ее на блюдце или тарелку, отдельно на пирожковой тарелке подают гарнир.
Второй способ. При отпуске в тарелку сначала кладут гарнир, затем наливают бульон. Нормы отпуска бульона на порцию — 300 или 400 г.
В качестве гарниров для прозрачных супов используются тосты, гренки, пельмени и др.
Тосты. Пшеничный хлеб без корок нарезают ломтиками и обжаривают без жира в тостерах. 
Гренки с сыром. Батоны пшеничного хлеба без корок нарезают (тонкими ломтиками, кладут на противень, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу.
Гренки острые (дьябли). Для их приготовления ломтики пшеничного хлеба прямоугольной формы (4x6 см) толщиной 0,5 см I слегка обжаривают на масле с обеих сторон.
Тертый сыр смешивают с томатной пастой, яичными желтками, I сливочным маслом и молотым красным перцем. Полученной массой густо намазывают ломтики хлеба и запекают их в жарочном шкафу.
Гренки-соломка (пай). Слоеное тесто раскатывают в пласт толщиной 1 см и нарезают на полоски шириной 5... 6 см (с ровно обрезанными по длине краями). Из теста нарезают в поперечном направлении полоски шириной 0,5 см, укладывают на сухой лист, соблюдая интервалы 2 см, и выпекают при 220... 230 °С.
Вермишель, лапша. Их отваривают и откидывают на дуршлаг, кладут в тарелку при отпуске.
Пельмени. Перед отпуском пельмени варят 5...7 мин в подсоленной воде (4 л воды и 20 г соли на 1 кг пельменей).
Гарниры из мяса, птицы, дичи, рыбы. В прозрачный бульон при отпуске кладут кусочки мякоти вареной курицы, индейки, говядины, клецки из кнельной куриной или рыбной массы, фрикадельки мясные или рыбные. Перед подачей все эти гарниры предварительно прогревают в бульоне.
Яйца, сваренные в мешочек. Яйцо варят 4... 4,5 мин, затем быстро  охлаждают в воде, очищают от скорлупы и хранят до отпуска  в теплом бульоне (50... 60 °С).
Омлет натуральный. Яйца взбивают с молоком (на 5 яиц берут 1250 г молока), добавляют соль, процеживают, разливают в формы ■ или противни, смазанные маслом, и варят на водяной бане или  в пароварочном шкафу. Можно добавлять в омлетную массу пюре  моркови, томата, шпината, зеленого горошка.
Овощные гарниры. С бульонами подают отваренные в подсоленной воде кочешки брюссельской капусты, соцветия цветной  капусты, головки спаржи, нарезанные кусочками, припущенные  овощи (морковь, петрушку, сельдерей, капусту белокочанную)  в различных сочетаниях. Овощи нарезают соломкой, брусочками, мелкими кубиками.
Рис запеченный. Рис промывают, припускают с маслом и томатным пюре, охлаждают до 700С, вводят сырые яйца, половину нормы тертого сыра, перемешивают, выкладывают в формы и запекают, посыпав оставшимся сыром.
Отпуск прозрачных супов происходит в бульонных чашках на блюдце. Бульонную чашку (лучше, если она будет с двумя ручками) ставят на блюдце, рядом кладут ложку, ручка которой должна быть направлена вправо. Дополнительно на пирожковой тарелке можно подать расстегаи, острые гренки или кулебяки. Если при подаче прозрачного супа предусмотрен гарнир (рис, пельмени, фрикадельки и т. д.), то суп подают в тарелке. Гарнир в этом случае кладут перед подачей, заливая прозрачным бульоном.
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