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КОТЛЕТА КУРИНАЯ 

 

Технология приготовления 

 
    Мякоть птицы без кожи пропускают через мясорубку. 

Измельченное мясо соединяют с замоченным в воде черствым 
пшеничным хлебом, кладут соль, хорошо перемешивают, 
пропускают через мясорубку второй раз и выбивают. Из 
готовой котлетной массы формуют котлеты, панируют в 
сухарях, укладывают на смазанный сливочным маслом 

противень, подливают горячей воды запекают до готовности в 
жарочном шкафу. 



Макароны отварные 

 

 

 

 

 

Технология приготовления 

 
Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей воды. Варят 

макароны 15-20 минут. Проверяют на готовность на разрезе - не должно 

быть прослойки не проваренной муки. Готовые макаронные изделия 

откидывают, дают стечь отвару, выкладывают на противень слоем 3-4 см., 

заправляют растопленным сливочным маслом и прогревают в жарочном 

шкафу при температуре 140-160 градусов 5 минут  



Компот из яблок 

 

Технология приготовления  

 

Яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками точка. 

Варят при слабом кипении не более 5-6 минут. Для сахарного 

сиропа: в горячей воде растворяют сахар, лимонную кислоту, 

доводят до кипения, проваривают 10-12 минут и процеживают. 

Готовый компот охлаждают и разливают в стаканы. 





Приятного аппетита 


