& BOSCH

Pa3paboTaHo AAA XKMU3HM

[OTOBUTb - 3TO NEerko!
[lpocTOM MYy Tb K
OT/TMUHOMY pel3ynbrary.

PekomMeHaaLUnu 1 peLenTbl 415 Baller BapouyHOM NaHenm
c PerfectFry Sensor.







[‘oTOBUTL - 3TO Nerko! lNpocton nyThb K
OT/INYHOMY pes3ynbTary.

PekomeHaaumu v peuentbl ANA Ballen BapO4HOM
naHenu c PerfectFry Sensor.
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[MpeBoCXoAHbIE BKYCOBbIE OLLYLLEHWA MO
MaHOBEHWIO PYKH.

MpurotoBneHue noboro 6ntoaa ¢ caMbiM CIIOXKHBIM PeLenToM Tenepb He CocTaBuT Tpyaa. Mcnonbaya
CBOI HOBYHO BapouHyto naHenb Bosch c PerfectFry Sensor nto6oe 6nto0a0 o6peTeT HecpaBHEHHbIN
BKYC.

PerfectFry Sensor noMoXXeT Bam NpUroToBUTb YKenaemoe 61to40 C HEU3MEHHO NMPEBOCXOAHBIM
pesynbTatoM. Mpuuem, 6e3 Tpyaa 1 ¢ 0cobbiM yao6cTBOM. Beab Tenepb K BalwuM ycinyram Ha KyxHe
eLLe 0IMH KBa/IMOULIMPOBaHHbIW NMOBap - Balla BapoyHanA naHenb.

KoHcTpyKuma atoro 6eiToBoro npuéopa Bo BCex AeTanAx paspadoTaHa 1 UchbiTaHa HalMmMK
crneuManucTamu, B pesynbtare Yero oH Ha 100 % COOTBETCTBYET HaLLMM BbICOKUM TpeGoBaHUAM
KayecTBa. Halla BbICOKOKaYeCTBEHHaA U NpocTanA B NPUMEHEHWN GbIToBaA TEXHUKA 001erynT Bam
paboTy 1 Bceraa o6ecneunT NpeBoCXoAHbIE pesynbTaTkl. CToNb e 0BCTOATENBHO COCTaBNEHb! U
onpo6oBaHbl peLenTbl, NPUBEAEHHbIE B 3TOI BpoLutope. YkasaHuA B pelenTax B TOHHOCTH
COOTBETCTBYIOT NapamMeTpam Ballen MHAYKLMOHHON BapOYHOM naHenu, 4tobel nobble 6noaa
GesynpeyHo yaaBanuchb.

Takum o6pasom BaM 6e3 yTOMUTENBHOIO TPyAa 06ecrneyeHbl MPEBOCXOAHBIE BKYCOBLIE OLLYLLEHHA.
MpuATHOro annetural






OrnaBsneHue

NHopopmauma o Bawem npubope 6
MHdopmauma K peuentam 10
3aKyCKM1 1 rapHupsbl 14
Coychl 24
MsAco u priba 28
Osolum 1 6ntofia Ha cKkoBopoae 44
Bnroaa u3 auu 56
LecepTbl 62
AndaBuTHbIV yKasaTenb peLenToB 66




NHdopmaumna o Bawem npubope







8 | UHpopmauma o Bawem npubope

CyLuecTByeT MHOIMo nyTen npuroToBUTb
OTNINYHbIK CcTenK. Mbl Nnpeanaraem sam

camMbli KOPOTKUMN.

Bnaronapsa PerfectFry Sensor atot npouecc
npeBpaTuTCA B IETCKyto 3abaBy. JTOT CEHCOP
noAnepXXuBaeT TeMnepaTypy CKOBOPOAb!
NOCTOAHHOM, NOSTOMY BaM He Hy>KHO Bonblue
HUYEro KOHTPONMPOBATL W perynMpoBatb. 3a cuet
HEMpepLIBHOTO KOHTPONA TeMnepatypbl 6onbLue
HU4ero He ByaeT npuropatb.

TaK KaK »Xup 1nn pactutenbHoe Macno He
neperpesatoTcA, npurotoBneHue c PerfectFry
Sensor WaauT He TONbKO Balle 340POBbe, HO U
NOKPbITUE CKOBOPOA.

[oTOBUTbL CTAHOBUTCA MPOLLIE NPOCTOro: NocTaBbTe
CUCTEMHYIO CKOBOPOY Ha KOH(OPKY M yCTaHOBUTE
HY>XHbI TeMnepaTypHbI AManasoH. TonbKo Koraa
Bbl YC/bILUMTE CUrHas, HanenTe B CKOBOpPoAY
pacTUTenbHOE Maco U BbINOXUTE NPOAYKTH. Bam
0CTaeTCA TONMbKO HEMHOrO NepemMeLlarb Mnu
nepeBepHyTb 600 - roToBO!

[nA nocTHKeHWA onTUManbHoro pesynbTara
YKapeHWA Mbl PeKOMeHAYeM UCMoNb3oBaTh
onpo6oBaHHyto 1 NpeanaraeMyto HaM1 CUCTEMHYHO
cKoBopoay.
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CneuunanbHble NMPUHaANEXHOCTHU

PeuenTsl B 3T0# BpoLUtope paccunTaHbl Ha cUCTeMHYo ckoBopoay @ 21 cM (KoHdopka & 210 MM) 1
cucTeMHyto ckosopoay @ 19 cm (KoHpopka @ 180 mm).

CuctemHan ckosopoaa, @ 15 cm
HEZ390210
-

—

CucTtemHana ckosopoaa, @ 19 cm
HEZ390220

CucTtemHana ckoBopoaa, @ 21 cm
HEZ390230

=

CuctemHan ckoBopoaa, @ 28 cm
QN
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NHpopMauma K peuenTtam






12 | Mudopmauma K peuentam

CoKpalleHuAa n Tabnmua Mep 1 BeCoB

CoKpalleHua MokasaTenu KanopMMHOCTH

Mn MUAAUAUTP KKan Kunokanopuu

n TP HHUp

r rpamm yrneBoAbl

Kr Kunorpamm 6enku

o™ caHtiMeTp Mepbi Beca U o6bema

MM MUNNUMeETP 1kr 1000 r 100 ar 2,22 pyHTa
CT. M. CTONOBAA NOXKA in 1000 mn 100 cn 10 an
4. n. YyariHaA noXka

6. ropku 6e3 ropku

crop. C ropKoMm

Hanp. Hanpumep

npum. npuMepHo

(4] anametp

Mepb! 6. ropku u. n. 6. ropku cT. n. Y. . C TOPKOM  CT. Jl. C FOPKOW
CnuBouHoe macno 3r 8r 10r 18r
ApaxvcoBoe mMacno 4r 7r 7r 14r

Men 6r 13r 12r 26r

Myka 3r 7r 5r 151

Pact. macno 3r 12r - -
MaHnpoBoYHbIE Cyxaph 2r 6r 4r 1r

Conb 5r 13r 8r 24r
CoeBblit coyc 4r 9r - -
TomarHana nacta 5r 11r 8r 16r
Boaa/monoko 5r 15r - -
JIMMOHHBIV COoK 4r 9r - -

Caxap 3r 9r 61 17r
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[naBa 1
3aKyCKHK U rapHUpBLI






3eneHan cnapxa ¢ Meaom

Ha 4 nopuumn



3aKycku v rapHupel | 17

UHrpeaneHTsbl MpurotoBneHue

MHrpeaneHTsl: 1 | PasorpeTb CKOBOPOZAY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.

Mocne curHana BbINOXUTb B CKoBopoAay pyéneHble A4apa

50 I YMLLEHBIX FPELIKUX OPEXOB (KPYMHO
rPeLKUX OpexoB, 06XKapnTb 1 OTCTaBUTb B CTOPOHY.

nopyéuTb)

30 I MArKOro CAMBOYHORO Macha 2 | 3atem pacTonuTb B CKOBOpPOAE CMMBOYHOE MAcso B

N COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMU U 0OXKapUTb B HEM CMapIKy.
1 nyyok 3eneHon cnapxu, npum. 300 r

MpunpaBuTL CoMbLO 1 NepLeM.

conb
3 | Koraa cnapyxa 6yAeT rotoBa u cnerka noApyMAHUTCA,

nepeu u3 mMenbHUUbI nobasuTb Mea.

3 cT. n. Meada 4 | Beinoxutb cnapxy Ha 611040 1 nockinate 06apeHHbIMM
rPeLKMMK opexamu.

Ha nopuuto: peu P

200 kkan, 13 r yrnesofos, 15 r»xupos, YcTtaHoBKa:

4 r 6enkoB

Opexu:

C ceHCopoM XapeHua, pexxkum “med”
o6xxapuBartb 6-10 MUHYT

Cnapxa:

C CEHCOPOM YKapeHWd, peXxxum “min”
wapuTb 8-10 MUHYT

PekomeHgauua:

[MoaaBaTb BMecCTe € KO3bUM CblpOM N1 q)eTOVI.



KypuHble HareTbl

Ha 4nopuuu, npum. 20 wrt.



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

3akycku v rapHupel | 19

MpurotoBneHue

400 r pune KypuHoW rpyaxu

CONb

nepeu U3 MenbHULUbI

2 Arua

100 r KyKypy3HbIX X10NbEB

2 CT. 1. MyKM

4 CT. N. NOACONHEYHOro Macna

Ha nopuuto:

365 kkan, 26 r yrnesofos, 16 r »x1pos,
30 r 6enkoBs

1 | dune KypuHOI rpyaKM OMONOCHYTb XONOAHOM BOAOK U
o6cyLunTb ByMaXkHbIM nonoTeHueM. Mopesatb Npum. Ha 20
OQIMHAKOBbIX KYCOYKOB, NOCO/UTb M MOMEPYUTD.

2 | B36uTb Aila B HeBONbLLIOW MUCKE.

3 | Boicbinath KyKypyaHble Xf0MbA B NONUSTUIEHOBbIN NakeT
U crnerka pasaaBuTb. 3aTeM BbIChiNaTb TakXKe B HEGOMbLUYIO
MMCKY.

4 | [o6aBuTb MyKy K Kycoukam mAca. O6Banate MACO B
MyKe TaK, YToObl OHO Gonblue He npununano.

5 | Kycouku mAca B MyKe OKyHyTb BO B3OUTLIE AiLa 1
00BanATh B KyKYpPY3HbIX XN0MbAX. MNaHMpoBaHHbIe HareThb
BbIIOXUTb Ha BONbLLYIO TAPENKY.

6 | PasorpeTb ckoBOpoAy B COOTBETCTBUM C
yKkasaHuAmMK.lMocne curHana HanuTb B FOPAYYIO CKOBOPOAY
2 CT. N1. PaCTUTENLHOrO Macna U BbIIOXKHUTb MOMOBUHY
HareToB. XXapuTb B TeyeHne 15-20 MUHYT CO BCEX CTOPOH,
nocToAHHO NepeBopaunBan.OcTanbHble HareTsl NPUroToBUTbL
TaKkuUM e o6pasom.

YcTaHoBKa:

C ceHcopoM »apeHua, pexkum “med”
nocrne curHana »xaputb B o6iiem 30-40 MUHYT

PeKkomeHpauuma:

BMecTO KypATUHLI MOXHO UCMONb30BaTh TAKXKe rpyaKy
MHAENKH.



[laHMpOBaHHbLIE NANOUYKK U3 HETLI

Ha 4nopuuu, npum. 20 wr.



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

200 r cbipa deta

nepeu n3 MenbHUUbI

2 Anua

2 CT. 1. MyKK

6 CT. 1. NaHUPOBOYHbIX Cyxapen

2ct. n. pactuTenbHoro Macna

Ha nopuwmto:

316 kkan, 17 r yrnesofos, 21 r »upos,
14 r 6enkoB

3aKycku v rapHupsl | 21

MpurotoBneHue

1 | Paspesatb peTy Ha BOCEMb KyCOUYKOB U NPUNPaBuUTb
nepuem.

2 | Pa36utb AlLa B MUCKY 1 B3BUTb BeHYMKOM. MyKy K
NaHWPOBOUHbIE CyXapy TakXe BbiCbiNaTb B ABe rnybokue
Tapesnku.

3 | O6BanATb Kycoukn GeTbl B MyKe, 3aTeM B fAlLle U nocne
3TOr0 B NAHUPOBOYHBIX CyxXapAx.

4 | PasorpeTb CKOBOPOZY B COOTBETCTBUM C
yKasaHuAmu.locne curHana Hanutb B CKOBOpOZY
pacTUTenbHOE Macno W BbINIOXUTb NaHUPOBAHHbIE KyCOUKK
deTbl, 06XKapuTb UX NPUM. 7-10 MUHYT C 06EnX CTOPOH A0
30/10TUCTOrO LBETA.

YctaHoBKa:

C ceHCcopoM >kapeHusa, pexxum “low”
nocne curiana xaputb 7-10 MuHyT

PexomeHpauuma:

Moaasatb Nanouku M3 GpeTsl ¢ canatom 13 NOMUAOPOB U
Garetom.



[NaTarac 6paBac

Ha 2 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

3aKycku v rapHupel | 23

MpurotoBneHue

500 r kapTodpensa

300 mn pactutenbHoro macna

CONnb

Ha nopuuto:

395 KKan, 39 r yrnesonos, 24 r »upos,
5 r 6enkoB

1 | KapTodenb nombITb, NOYUCTUTL U NopesaThb Kybukamu
pasmepoM npum. 3 cM.

2 | PasorpeTb CKOBOPOAY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curiana HanuTb B CKOBOPOAY PacTUTENbHOE Macho K
BbIIOXXUTb KapTodensb.

3 | ObxkapeHHble Ky6uKM KapTodena AocTaTb U3 CKOBOPOZbI
1 06CyLLINTL Ha ByMaXXHOM NONoTeHLe.

4 | BbINOXXUTb B MUCKY U MOCOMUTL.

YcTaHoBKa:

C ceHCopoM »apeHua, pexkum “low”
rnocne curHana Xaputb Npum. 20 MUHYT

PexomeHpauuma:

Monasatb K KapTopesnto OCTPbIA TOMATHbIN COYC.
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[(haBa 2

Coycbl






Coyc "6onoHbese"

Ha 4 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

1 nykoBuua

2 3ybunKa YyecHoka

1 MOpKOBb

3 CT. N. NOACONHEYHOro Macna

300 r roBayxbero gapLua

100 mn KpacHoro BuHa

2 CT. n. TOMaTHOW nacTbl

1 Gonbluana 6aHKa KOHCEPBUPOBaHHLIX
OYMLLEHHBIX TOMATOB

2 NaBpoOBbIX NIUCTa

Y2 4. n. 6asunuka

CONnb

nepeu u3 MmesnbHUUbI

Ha nopuuto:

299 kKkan, 9 r yrnesozos, 20 r »K1pos,
18 r 6enkos

Coychbl | 27

MpurotoBneHue

1 | JIyK 1 YeCHOK MOYNUCTUTL U MenKo nopy6utb. MopkoBb
MOYNUCTUTL M NopesaTb MeNKUMKU KyBuKamu.

2 | PasorpeTb CKOBOPOZY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMMU W
nocne curHana HanuTb B Hee pacTUTENbLHOE Machno u
BbINIOXKWUTb OBOLL.

3 | Koraa nyk ctaHeT nonynpo3spayHbiM U HauHeT
NoAPYMAHMBATLCA, A06aBUTb MACHOW papLL 1 yBENUYUTb
PEXMM XXapeHUA B COOTBETCTBUM C yKa3aHUAMM.

4 | Uamenbuntb dapLu AepeBAHHON NOXKON. OBKapeHHbIN,
crnerka noApyMAHEHHbI MACHOM GapLu NoracuTb KpacHbIM
BMHOM.

5 | Koraa B1HO BbinaputcA, 406aB1Tb TOMATHYHO nacTy 1
cnerka noyxapurb.

6 | OunLLeHHbIe TomaThl Nopesartb. Beinoxkus B ckoBopoay
NOMMKAOPSI, Tpasbl U CNeLun, NPoBapUTL COyC B
COOTBETCTBUM C YKA3aHUAMM.

YcTaHoBKa:

OsoLuu:

C CEeHCOPOM XXapeHWA, PEXUM «min»

nocne curHana noaXapuTtb NPUM. 5 MUHYT
MsAcHon dapLu:

C ceHCopoM »apeHua, pexkum «med»

nocne curHana noaxapurb 6-10 MUHYT

Coyc «6onoHbese»:

YpoBeHb MOLLHOCTH 2-3, BapuTb NpUM. 30 MUHYT

PekomeHgauua:

MoAaBaTtb COyC K CnareTTu, NockInae cBepxy TepTbiM
napmesaHom.
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[naBa 3
Msaco v pbiba






TedTenun c mouapennou

Ha 4 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

1 HeGonbLuaA nykosuua, Nnpum. 70 1

2 CTpy4YKa cnafkoro nepua

2ct. n. pacTuTenbHOro Macna

125 r mouapennsl

2 Anua

2 CT. . N@HUPOBOYHbBIX Cyxapen

450 r roBmxbero ¢aplia

CONb

nepeu

4.cT.n. pactutenbHoro Macna

Ha nopuuto:

551 kkan, 8 r yrnesoaos, 43  *XMpoB,
33 r 6enkoB

Msaco v pbifa | 31

MpurotoBneHue

1 | Jlyk nounctuth, cnaakuii nepel nomsiTb. Hapesatb
MenKuMK Kybrkamu. PasorpeTb CKOBOpOAY B COOTBETCTBUN C
yKkasaHuAmMK.MMocne curHana npunycTuTb NyK U Cnaakui
nepeu B 2 CT. /1. PaCTUTENLHOrO Macna Ao Noslynpo3payHoCTu
1 OTCTaBUTb B CTOPOHY.

2 | Mouapenny paspesatb Ha 8 KyOuUKOB.

3 | Cmelwatb B MUCKe AliLa, NaHUPOBOYHLIE CyXapH,
06)kapeHHble KyOuKu CnaZkoro nepua v nyka, 1o6asuTb
MACHON $apLL, NPUNpPaB1Tb CONMbIO U NepLeM, BCe
nepemMeLuars.

4 | MoKpbiMK pyKamu chOpMUpPOBaTh U3 NMONYYEHHOM Macchl
BOCEMb LIAPUKOB. MNpuraatb KarkaoMy LLApHKY NIOCKYHO
$OPMY 1 MONOXKUTL B CPEAMHY MO KYGUKY Mouapenibl. CHoBa
cAenarb WapuK, 4To6bl ceipa He 6bino BUAHO.

5 | PasorpeTb CKOBOPOAY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM,
nocne curHana HanuTb B Hee pacTuTenbHoe Macho,
BbIIOXUTb TEPTENM U 06XKAPUTL C 0OEUX CTOPOH.

YcTaHoBKa:

Cnaakuii nepeu n nyk:

C ceHCOpOoM »KapeHua, peXkum “min”
waputb 5-10 MUHYT

MsAcHble TepTenu:

C ceHCopoM »apeHua, pexkum “low”
»aputb 15-20 MUHYT



LLlawwnbiykm 13 nTuubl C nepcuKamu

Ha 4 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

2 nepcwka, npum. no 150 r

500 r Kyp1HOW rpyaKu

4 lInNaxKu

conb

nepeu U3 MenbHUUbI

2 CT. N. OfIMBKOBOro Macna

Ha nopuwmto:

211 KKkan, 7 r yrneBoAoB, 7 I XXWUPOB,
30 r 6enkoB

Msaco v pbiba | 33

MpurotoBneHue

1 | MepcHKK NOMBITb, MOYUCTUTL U MopesaTb Ha 20 KYCOUYKOB
pasmepoM npuM. 2 CM.

2 | KypuHyto rpyAKy OMofOCHYTb XONOAHOM BOAOW 1
06cyLInTb ByMaXkHLIM NonoTeHUeM. Takxe Hapesatb Ha

20 KyBMKOB pa3mMepoM MPUM. 2 CM.

3 | MoouepenHo HaHU3aTb Ha LLMAXKKM KyCOUKM MACA K
NePCUKOB, 3aTEM MPUNPaBUTb COMbIO U NEPLEM.

4 | PagorpeTb CKOBOPOZY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.

Mocne curHana Oéﬂ(apMTb Laubl4KK B OJIMBKOBOM Macne
CO BCeX CTOPOH A0 30/10TUCTOro uBeTa.

YcTaHoBKa:

C CEHCOPOM YKapeHud, pexxum “min”
nocne curHana xaputb 20-25 MUHYT

PekomeHaauusa:

Moaaparth WaLLbLIYKK C PUCOM UNK Ha BOMbLLIOW Taperke ¢
canartom.



PbiOHbIE LLALLNbIYKKY
no-cpean3eMHOMOPCKHU

Ha 4 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Msaco v pbiba | 35

MpurotoBneHue

200 r pune MOpCKOro oKyHA

2 CTPy4YKa KpacHoro cnafkoro nepua

1 HeGONbLIOW LUYKKUHK, NpuM. 100 1

12 kpeBeToK 6e3 naHumMpsA

4 lInaxKu

1 nUMOH

4 CT. . OIMBKOBOro macna

Y2 4. N. TAMbAHA

Y2 4. n. poamapuHa

2 4. . operaHo

Y2 4. n. 6asnnuka

1 3y6unK yecHoKa

CONb

nepeu U3 MenbHUUbI

3ct. n. pactutenbHoro macna

Ha nopuwmto:

276 KKan, 2 r yrnesoaos, 23 r *XMpoB,
15 r 6enkoB

1 | PuiHoe ¢unu ononocHyTb XONoAHOM BOAOM U 06CYLLNTL
B6yMarkHbIM nonoTeHUeM. Hapesatb KpynHbIMU KyBuKamu.

2 | MoMmbITb Cnaakuii nepeL U LyKkuHW. Cnaakuii nepel
OYUCTUTb OT CEMAH W KpYnHO nopesartb. LIyKkuHu nopesarb
JIOMTUKaMM TOJLLMHOMN NPUM. 2 CM.

3 | PuibHOE dune, KpeBeTKH, CNaaKuii nepeLl v LlyKKUHU
nooYyepesiHo HaHW3aTh Ha LUMaXKKK.

4 | YeCHOK NOYUCTUTL U MeNIKo NopyBuTb. BekaTb M3 nMMoHa
cok. CmeluaTb B MapuHaz JIMMOHHbIN COK, ONIMBKOBOE Macho,
TpaBbl, YECHOK, COJb 1 NepeL.

5 | Xopoluo cmasartb LaLliblukv MapuHaaoMm.

6 | PasorpeTb CKOBOpPOZY B COOTBETCTBUM C
ykasaHuAamu.locne curHana Hanutb B CKOBOPOAY
pacTuTenbHOEe Macho W BbINIOXUTb LuaLlbluyku. Xaputb 15-
20 MUHYT, NepeBopaynBsas.

YctaHoBKa:

C ceHcopoM >kapeHusa, pexxum “low”
nocne curiana xaputb 15-20 MUHYT

PexomeHpauuma:

K pbIGHBIM LUALLBIYKAM XOPOLLO NMOAOHAET YECHOUHBIN COYC
avionu v Benbii xneo.



PoMLUTEKC C XapeHbiM BO ppUTIHOpEe
NIYKOM

Ha 2 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:
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MpurotoBneHue

1 Gonbluan nykosuua, npum. 150 1

Y2 4. . MONOTON NanpuKu

2 CT. . MyK#

200 mn pacTtutenbHoro mMacna

2 pomwrTekca, no 180 r

1y.n. pactutenbHoro macna

COnb

nepeu u3 MenbHULUbI

Ha nopuwmto:

670 Kkkan, 15 r yrnesofos, 50 r »upos,

41 r 6enkoB

1 | MouncTuTb NyK U HapesaTb TOHKUMM KonbLamu. CMeLuats
MOJIOTYIO NanpuKy M MyKy, 06BanfATb B 3TOi CMeCH KombLa
nyKa. JIMLWHIo MYKy CTPAXHYTb.

2 | PasorpeTb CKOBOPOAY B COOTBETCTBUM C
ykasaHuamMK.Mocne curHana HanuTb B CKOBOPOAY
pacTUTenbHOe MAaCHo W BbINOMXWUTb MONOBMHY KOMEL NyKa.
XapuTb nyk Ao xpyctallero coctoaHua.Joctatb 13
CKOBOPOZbI U 06CYLLNTL Ha ByMaXKHOM nonoTeHLe. 3atem
TaKnUM »xe 06pasoM MoXkapuTb ocTanbHbIE KobLa yKa 1
OTCTaBUTb B CTOPOHY.

3 | MepenuTb OCTaBLLUEECA MACNO B *XaponpoyHbIi COCYA 1
OYUCTUTL CKOBOPOAY.

4 | CTei K1 OnonoCcHyTL XONOAHOW BOAOW M 06CYyLLIUTL
6yMaykHbIM nonoTeHUeM. PasorpeTb CkoBoOpoAy AfA CTENKOB
B COOTBETCTBMM C yKasaHWAMM. MNocne curHana paBHOMepHO
pacnpenenuTb pacTuTenbHOE Maco B CKOBOPOAE.
BbINOXWTb CTENKKU B CKOBOPOAY U 06KapHTb C 06EUX CTOPOH.
3aTtem npunpaBuTb UX COMbIO U NepLeM.

5 | PasnoykuTb oBapeHHbIN NyK Ha cTerKax 1 nodatb Ha
cTon.

YcTaHoBKa:

Jlyk BO dpuTIOPE Ha MOPLMIO:

C ceHCopoM »apeHua, pexkum “low”

nocne curHana xaputb npum. 10 MUHYT

Creitku:

C ceHCcopoM XapeHua, pexxum “med”
cpeaHenpoXapeHHbli (medium): nocne curHana
apuTb NpUM. 12 MUHYT

npokapeHHbii (well done): nocne curHana »xaputb
npum. 15 MuHyT



LLIHWLEeNb B YECHOYHO-TPaBAHOW
NaHUPOBKE

Ha 4 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

2 Aanua

2 CT. 1. MyKH

8 CT. N1. NaHUPOBOYHbIX Cyxapen

1 3y6umK YecHoka

Y2 4. N. 6asnnnKa (CyLLIeHoro)

2 4. n. operaHo (CyLueHoro)

4 LWHWUENA U3 CBUHUHBI, No 120 1

CONb

nepeu u3 mMenbHUUbI

5 cT. n. noaconHeYHoro macna

Ha nopuuto:

457 kKkan, 28 r yrnesozos, 22 I XXUpos,
36 r 6enkoB

Msaco v pbiba | 39

MpurotoBneHue

1 | Alua B36UTL BeHUMKOM B rny6okoit Tapenke. Myky 1
NaHWPOBOUHbIE CyXapy TakXe Bbicbinatb B rny6oKyto
Tapenky.

2 | YecHOK NOYMCTUTL U MENKO Nopybuts. BmecTe ¢ Tpasamu
06aBUTb K MaHUPOBOYHLIM CyXapAM 1 BCe NepemMellarthb.

3 | LLIHMuenu onosocHyTb X0NOAHOM BOAOK 1 0BCYLINTL
6yMaXKHbIM MOOTEHLEM. 3aTeM MPUNPaBUTb COMbIO U
nepuem. O6BanATb cHayana B MyKe, 3aTeM BO B3OUTbIX
AlLax 1, HaKoHeL, B NaHUPOBOYHbIX CyXapAX.

4 | PasorpeTb CKOBOPOAY B COOTBETCTBUN C YKa3aHUAMM.

5 | Mocne curHana HanuTb B CKOBOPOZAY PacTUTenbHoe
Macno. BbinoxuTb ABa LWHWLENA B FOPAYYIO CKOBOPOAY U
00)KapuTb C KaXXAON CTOPOHBI NPUM. 4-5 MUHYT.

6 | FoToBbIE LUHULENW NOCTaBUTL B TENNOE MECTO U NOXKapHUTb
oCTaslbHbIe LLUHULENV.

YctaHoBKa:

C ceHcopoMm XapeHusa, pexkum “med”
nocne curiana X»aputb npum. 20 MUHYT

PexomeHpauuma:

Mo)KHO UCMONb30BaTh TAKKE CBEXUE TPaBbl. UX HYXXHO
B3ATb UyTb Gonblue. Mopy6uTb TpaBbl MENKo W CMeLLaThb WX C
NaHMPOBOYHLIMU CyXapAMK.



CBuHOe dune B Wwnure

Ha 4 nopuumn



Msaco v pbiba | 41

UHrpeaneHTsbl MpurotoBneHue

MHrpeaneHTsl: 1 | CBuHyt0 BbIpE3KY OMONOCHYTH XONOAHOM BOAOU U

400 © CBUHOM BHIPE3KH o6eyLunTb ByMarkHBIM NonoTeHUeM. Paspesarb MACO Ha

BOCeMb OAMHAKOBbIX KYCO4YKOB U HEMHOI0 NpMnpaBuUTb

cone COJbIO M Nepuem.
nepeL 13 MesbHuLbI 2 | O6epHyTb KyCOUYKM MACA NTIOMTUKAMK1 BETUWHBI.
8 NOMTHKOB Lunura 3 | PasorpeTb CKOBOPO/Zly B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.

1cmn pacTUTeNnbHOro Macna Mocne curHana Hanutb B CKoBOpOAYy pacTtuTesibHoe Macno U

BbIIOXXUTb MACO, 06)KapuTb C 06enX CTOPOH A0 305I0TUCTOrO

Ha nopuuto: LBera.
257 kkan, 0 r yrnesoos, 18 r »xupos,
24 r 6enkos YcTaHoBKa:

C ceHCopoM YKapeHud, pexxum “low”
nocne curHana xaputb 15-20 MuHyT



XXapeHana ¢popenb

Ha 2 nopuuun



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Msaco v pbiba | 43

MpurotoBneHue

2 dopenu, no 250 r

CONb

nepeu U3 MenbHULUbI

2cT. n. pactutenbHoOro Macna

Ha nopuwmto:

389 kkan, 0 r yrnesoaos, 20 r >X1poB.,
51 r 6enkos

1 | dopenb ononocHyTb X0NOAHOM BOAOKM U 06CYLLNTL
6yMaXKHLIM NONOTEHLEM.

2 | MoconuTb ¥ NonepumnThb pbiBy BHYTPU U CHAPY>KH.

3 | PasorpeTb ckoBOpOAY B COOTBETCTBUM C YKA3aHUAMM.
Mocne curHana HanuTb B CKOBOPOAY PaCTUTENbHOE Macso v
BbITIOXKUTb GOperb, 06KapuTb ¢ 06enx CTOPOH A0
30/10TUCTOrO LiBeTa.

YctaHoBKa:

C ceHCcopoM >kapeHusa, pexxum “low”
nocne curHana xaputb 25-35 MUHyT

PexomeHpauuma:

MonaBatb ¢ PUCOM U NTUCTOBbLIM CanaTtom.



44 |

[naBa 4
OBoLun 1 6nroaa Ha CKoBoOpoe






XXapeHble rpuobbl

Ha 2 nopuuun



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

400 r WwamnMHLoHOB

1 3y6umK YecHoka

75 1 wnura Ky6ukamu

2 CT. N. NOACONIHEYHOro Macna

1 CT. 1. KyHXyTa

1 4. n. conu

Ha nopuwmto:

424 kkan, 3 r yrnesofos, 41 r »xupos,
13 r 6enkos

Osowu 1 6ntoaa Ha ckoBopoze | 47

MpurotoBneHue

1 | Mpu6bl NOUUCTUTL W NopesaTb NOMTUKaMK. HecHoK
MOYUCTUTL U MENKO MOPYOHUTS.

2 | PasorpeTb CKOBOPOZY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMMU W
nocne curHana HanuTb B Hee pacTUTENbHOe Macro,
BbIMIOXHTb LUAMMUHBOHBI, KYOUKU LLMUra U YecHoK. XXapuTb,
nomeLunBas, 4To6bl rpUBLl MOAPYMAHUIUCH U MPOXKAPUINUCE.
3 | Hesanonro o KoHUA BpeMeHH XapeHUA nockinarb
KYHXKyTOM.

4 | MpunpaBuTb CONbIO M MOAATL K CTONY.

YcTaHoBKa:

C CeHCOpoM »apeHua, pexxum “med”
nocne curiana »aputb npum. 10 MuHyT

PekomeHgauua:

Moaasartb rpubel ¢ pucom unum baretom. B kauecTse 3akycku
rpu6oB XBaTUT Ha 4 NOPLMK.



BnuHbl ¢ HAYUHKOM

Ha 2 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

Ina 6nmHHoro Tecta

100 r Mmykun

2 Anua

150 mn Monoka

conb

4 4. 1. NoACONHEYHOro Macna

JnA HaUYUHKK:

/2 CTPy4Ka cnaakoro nepua,
npum. 100 r

1 nomuaop, npum. 100 r

1 HeGONbLIOW LUYKKUHK, NpuM. 100 1

100 r wamnuHLOHOB

1 ronoska JNyKa-wanora

conb

nepeu U3 MenbHUUbI

2cT. n. pactutenbHoro Macna

70 r TEpTOro chipa, Hanp., Mouapenbl

Ha nopuuto:

628 KkKan, 45 r yrnesonos, 39 r »1poB.,

25 r 6enkos

Osoww 1 6ntoaa Ha ckoBopoze | 49

MpurotoBneHue

1 | AnA 6nMHOB NPUroToBUTL OAHOPOAHOE TECTO U3 MYKH,
AL, MOJIOKA U CONU.

2 | Cnagkuii nepe, NOMUAOP W LyKKUHU MOMbITb, HapesaTb
MeNKUMK KyBukamu. LLIaMnUHbOHBI M NYK-LLANOT NOYACTUTD.
Takoke HapesaTb MENKUMU KyGUKamu.

3 | PasorpeTb cKoBOpoAy B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM U
nocne curHana HanuTb B Hee 1 4. N1. pacTUTeNbLHOro macna.
BbinuTb B CKOBOPOZY YeTBEPTb TECTA U MOXKAPUTL TOHKMUI
6nMHUMK. 3aTem noXkapuTb APYr 3a APYroM TaKuM e
06pa3oM Tpy OCTaNbHbIX BIMHYMKA U NOCTaBUTL UX B TeMoe
MmecTo.

4 | B 3akntoueHne 06xapuTb B ropAyeit CKkoBopoze B 2 CT. 1.
pacTUTenbHOro Macna Claakui nepe, LWamMnuHbOHbI 1
LIYKKUHMU.

5 | YMEHbLUNTb PeXXUM XapeHWs COrnacHo yKasaHuAM 1
[06aB1Tb KYOUKM NyKa-LuanoTa 1 noMuaopos.MNpoTyLumts
oBoLWM NpuM. 5-10 MUHYT. MNpunpaBuTb CONbIO 1 Nepuem.
6 | BblnoxkuTb 6AIMHUMKKM Ha NOAOTPETHIE TAPESKN U BBINOXHTD

[10 NOMOBUHbI OBOLLM. [Mockinatb CbIPOM M HaKpPbITb APYroW
NOMOBUHOMN BIMHUMKA.

YcTaHoBKa:

BnnHbI:

C ceHCcopoM XapeHua, pexkum “max”

nocne curHana Xaputb 1-2 MUHYTbI C Ka)KAOW CTOPOHbI
OBolLHanA HaunHKa:

cnagKkui nepe, WamMnuMHbOHbI, LIYKKUHK

C ceHcopoM apeHus, pexxum “med”, obxapusatb
npuUM. 5 MUHYT

Jo6aBuTb NyK-LLIANOT U MOMUAOPSLI

C CeHCOpOM >XapeHuA, PeXum “min”, Xaputb 5-

10 MuHyT



bntoao 13 puca Ha ckoBopoae

Ha 4 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

1 MOpKOBb

1 nykosuua

1 3yBunK yecHoka

1 HeBONbLLOK CTPYUOK KPaCHOro
cnajakoro nepua

150 r 6enokoyaHHoOM KanycTbl

3 Arua

4 cT. N. coeBOro coyca

300 r puca (oTBapHOro)

conb

nepeu n3 MmesnbHUUbI

2 CT. n. NeTpyLLUKK (Nopy6uTb)

4.cT. N pactuTenibHOro Mmacna

Ha nopuuto:

311 kKkan, 28 r yrnesoaos, 17 r »1pos,
10 r 6enkoB

Osoww 1 6ntoaa Ha ckosopoze | 51

MpurotoBneHue

1 | MopKoBb, YK W YECHOK MOYUCTUTb, NOpe3aTb MeNKUMu
KyOukamu. Cnazkuii nepel NOMbITb, yAaNUTb CEMeHa,
KanycTy ouuctutb. Cnaakuii nepel 1 kanycty Hapesatb
COJIOMKOW.

2 | Cmelwartb AnWua ¢ 1 CT. 1. COeBOro coyca.

3 | PasorpeTb ckoBopoAy B COOTBETCTBUM C
yKasaHuAmu.lNocne curHana Hanutb 1 CT. N. pacTUTeNbHOro
mMacna, a satemM BnuTb Alua. XXaputb, NOCTOAHHO
nomeLUMBas, NoKa AlUa He HauHyT NoAPYMAHWBATLCA.
JocTaTtb U3 CKOBOPOAbI M OTCTaBUTb B CTOPOHY.

4 | PasorpeTb CKOBOPOZY B COOTBETCTBUM C
ykasaHuAaMK.Mocne curiana HanuTb 3 CT. 1. PacTUTENBHOMO
macna. O6xaputb oBolM. Koraa kanycra HeMHOro
YMeHbLUKTCA B 06beme, A00aBUTb BapeHbIit pyUC 1 AlLa.

5 | XXapuTb, cnesa 3a Tem, 4ToGbl OBOLLM HE CTau CULLKOM
MArkuMK. 3atem 1o6aBUTb 3 CT. 1. COEBOrO Coyca M
MPUNpasKTb CONbIO U MEPLIEM MO BKYCY.

6 | Mepen noaaveit nockinatb 3e€NEHbLIO NETPYLLIKHU.

YcTaHoBKa:

Anua:

C ceHCOpOoM »apeHua, peXkum “min”
nocne curHana »aputb Npum. 5 MUHYT
Bntoao 13 puca Ha ckoBopoae:

C ceHCcopoM XapeHua, pexxum “med”
nocne curHana xaputb npum. 10 MUHYT

PekomeHaauua:

BbINOXUTb MeNKo HapyBneHHbI MMBKPL C OBOLLAMU B
cKoBopozy.



KpeBeTkr Co CKOBOPOAb!

Ha 2 nopuuun



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

1 KpacHbIi CTPy4OK nepLa Yunm

3 3y6umnKa yecHoka

200 r KpYMHbIX KPeBETOK 6e3 ronoBb! 1
naHumpsa

6 CT. n. 0NIMBKOBOro Macna

150 r nomnaopos yeppu

80 r macnuH 6e3 KocToueK

CONb

2 CT. N1. IMMOHHOIO COKa

1 My4oK NeTpyLUKu

Ha nopuwmto:

505 KkKan, 7 r yrneBoaos, 43 r »XMpoB.,
21 r 6enkoBs

Osowwu 1 6ntoaa Ha ckoBopoze | 53

MpurotoBneHue

1 | Ctpyyok nepua 4unm NoMbITb U paspesatsb nornonam.
YAanuTb 3epHbILLKK. YeCHOK MOYNCTUTL 1 BMECTE C NepLemM
UK MENKO NopPYBHUT.

2 | Menko nopy6uTb NETPYLLKY M OTCTaBUTL B CTOPOHY.

3 | PasorpeTb ckoBOpoZy B COOTBETCTBUMU C YKA3aHUAMM.
BbicTpo 06)KapuThb KPEBETOK B ropAYEM OSIMBKOBOM Macre.
Jo6aBuUTb NOMUAOPLI, MaC/UHbI, MEPELl YU U YECHOK,
[I0BECTW [10 FOTOBHOCTH.

4 | Hesagonro nepea nogayei Ha cton noconutb. Jobaeutb
JIMMOHHBIM COK U PyONeHyro NeTpyLLKy.

YcTaHoBKa:

C CEHCOPOM YKapeHud, pexxum “min”
nocsne curHana Xaputb 5-9 MUHyT

PekomeHaauusa:

MoaaBatb KpeBeTOK ¢ 6areToM Mnu pucoM. B kavecTBe
3aKycku 6nrosa XBaTuT Ha 4 nopumu.



bntoao n3 makapoH Ha ckoBopoae

Ha 4 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Osoww 1 6ntoaa Ha ckoBopoze | 55

MpurotoBneHue

1 ny4yok 3eneHoro nyka

2 MOpKOBH

1 Kycouyek UMOUpA, pasmepoM ¢

rpeLKnin opex

2 3y6unKa YecHoka

3 CT. n. pacTuTenbHoOro macna

200 r roBaybero gapLua

150 r pocTkoB cou

250 r oTBapHbIX MakapoH

4 cT. n. coeBoro coyca

JIMMOHHBIN COK

CONnb

KaWeHCKn nepew

Ha nopuuto:

350 kKkan, 27 r yrnesoaos, 19 r xupos,

19 r 6enkos

1 | MoYnCTUTL 3ENEHBIN YK U MOPKOBbL U HapesaTb MenKoi
CONOMKOWA. MMOUPb M YECHOK TaKXKe NOUYUCTUTL U MENKO
nopyéutb.

2 | PasorpeTb CKOBOPOZY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curHana HanuTb B CKOBOPOAY 2 CT. Jl. PacTUTENIbHOrO
Macna 1 BbINOXUTb MACHON papLL.

3 | O6kapuTh dapLu, AocTaTb U3 CKOBOPOAL! U OTCTaBUTb B
CTOPOHY.

4 | BbiNOXXMTb OBOLLUM M POCTKM COM B FOPAUYHO CKOBOPOAY,
no6aBuB 1 CT. N1. pacTUTENBHOIO Macna 1 06XkapuThb.
Jo6aBuTb BapeHble MaKapoHbl U pasorpeTsb. B koHLe cHoBa
06aBUTb 06XKapeHHbI MACHOW dapLu. MpunpaBuUTb CoeBbIM
COYCOM, IMMOHHBLIM COKOM, COJIbIO M KAWEHCKUM nepLem.

YcTaHoBKa:

C ceHCcopoM XapeHusa, pexxkum “med”
nocne curiana »aputb npum. 10 MuUHyT



56 |

[naBa 5
bntoaa 3 auy






OmMneT no-utanbAHCKHU

Ha 4 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

1 6aHKa BANeHLIX NOMUAOPOB B Macne,
0bbem 285 r

125 r mouapennbl

8 Anua

150 mn cnuBoK

CONb

‘-IeprIﬁ nepeu U3 MenbHULbI

1 nyyok cBexxero 6asunuka

4 4. 1. CAMBOYHOrO Macna

Ha nopuuto:

452 kKan, 9 r yrnesooB, 36 r »K1pos,
23 r 6enkoB

Bntoaa vs avu | 59

MpurotoBneHue

1 | ObcyLwnTb BANEHbIE MOMUAOPLI U MoL@pPensy U Hapesatb
06a npoayKTa HeBOMbLLMMM KyCOUKaMM.

2 | Aua B36UTL BMecTe Co cliMBKaMU. Basnnnk ononocHyTb
BOJAOW U NpoCyLUTb. HECKONbKO NUCTUKOB Basunuka
OT/IOXWTb B CTOPOHY. OcTanbHoMi 6asunmMk Menko Hapesatb 1
cmeLlaTb ¢ AMYHOM Maccon. [punpaeuTb COMbo M Nepuem.
3 | PasorpeTb ckoBOpoAy B COOTBETCTBUM C
ykasanuamu.locne curHana nonoxutb B ckosopody 1 4. n.
CNMBOYHOro macna. Bnutb B ckoBopoZly YETBEPTb AUYHOM
Macchl. BbInoXuTb cBEpXyY YeTBEPTb MOMUAOPOB U
mMouapenbl.

4 | atb macce 3arycTeTb.

5 | BbinoyuTb oMIIeT Ha noforpeTyto Tapenky. Mocekinars
JIMCTUKAMM BA3UIMKa W CIIOXMUTb Hanononam.

6 | OcTanbHble NOpUMKM OMMIETA MPUTOTOBUTL TAKUM XKE
o6pasom.

YcTaHoBKa:

C CEHCOPOM YKapeHWd, Pexxum “min”
nocne curHana Aatb 3arycteTb NPUM. 5 MUHYT



KapTodenbHbli oMmneT

Ha 4 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

700 r kapTodens

1 nyxkosuua, npum. 100 r

7 Aavy

1 4. n. conu

nepeu U3 MenbHUUbI

250 mn onvMBKOBOro Macna

Ha nopuwmto:

438 kkan, 30 r yrnesosoB, 28 r XXupos,
16 r 6enkoB

Bnioga vs avu | 61

MpurotoBneHue

1 | KapTodenb 1 niyk NOYUCTUTL 1 NopesaThb Ha KyCOUKu
pasmepom npum. 1-2 cm.

2 | Aua BmecTe ¢ conbto 1 nepuem B36UTb B 60MbLLON
MHUCKe.

3 | PasorpeTb ckoBopozy B COOTBETCTBUMU C YKA3aHUAMM.

Mocne curiana HanuTb B CKOBOPOAY OfIMBKOBOE Macno,
BbIIOXXWTb KYCOUKM KapTodena u nyka, »aputb 20-25 MUHyT.

4 | ObykapeHHble KyCOUKW KapTodens v nyka AocTaTb U3
CKOBOPOZbI U 06CYLLNTL Ha ByMaXKHOM MnosoTeHue. 3atem
[06aBuTb K B3OUTEIM ALaMm.

5 | OctaBuUTb HEMHOIO Macra B CKOBOPOAE, OCTalbHOe
Macrno CMiuTb.

6 | CHoBa pasorpeTb CKOBOPOAY B COOTBETCTBUM C
YKasaHWAMM, BLINUTL B HEEe KapTodeNbHO-ANYHYIO CMECh W
natb en 3arycretb. [epeBepHyTb NpK NOMOLLM 60bLIOK
Tapesnku 1 KapuTb 40 FOTOBHOCTH.

YcTaHoBKa:

Kaptodenb n nyk:

C CEHCOPOM YKapeHHd, pexxum “min”
nocne curiana xaputb 20-25 MUHYT
Owmner:

C ceHCcopoM >apeHua, peXxum “min”
nocne curiana xaputb 20-30 MUHYT

PexomeHpauuma:

PaSPESaTb OMJIET Ha YeTblpe YacTu. Ero mo)xHo nonaeatb
TennblM UK XonoAHblM ¢ CblpOKOI'I‘-IEHOVI BETYMHOW.
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[naBa ©
HecepThl






OpyKThI B KNApe

Ha 4 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

2 Aanua

CONb

60 r caxapa

140 r MyKu

100 mn 6enoro BuHa

2 CT. N. ONIMBKOBOro Macna

20 KyCcouKoB GPYKTOB MO CE30HY,
Hanp., KNyoHUKa, CNMBLI, UHXUP,
KyCOYKM BaHaHOB MW NOMTUKM ABNOK

nAa o6xapuBanua:

400 mn pacTutenbHOro Macna

Ha nopuuto:

416 kkan, 45 r yrnesoaos, 21 r »upos,
8 r 6enkoB

Leceprbl | 65

MpurotoBneHue

1 | OTaenuTh )enTku oT 6efkoB, AnUHbIe 6enku B3OUTL B
KPEnKy'o NeHy C LLenoTKoi conn. TOHKOM CTpyrKon
MeZneHHO BChiNaTb caxap U NpoAomKaTk B30UBaTh GemKu.
2 | M3 Myku, 6enoro BUHa, ONMBKOBOIO Machna U XeTKoB
MPUroToBUTL OAHOPOAHOE TECTO.

3 | MocTeneHHO OCTOPOXKHO BMELLIATL B TECTO B3OUTLIE
Benku.

4 | O6BanaTb GPYKTHLI B TECTe.

5 | PasorpeTb CKOBOpOAY B COOTBETCTBUM C
ykasaHuAmMU.Mocne curHana Hanutb B CKOBOPOAY
pacTUTENbHOE Maco, 0BKapuTb GPYKTbI NOPLUMAMU B
ropAYem pacTuTeNbHOM Macse 10 30/I0TUCTON KOPOUKM U
BbITOXXUTb HA BYMayKHOE MONOTEHLE.

YcTaHoBKa:

C ceHcopoM »apeHua, pexkum “med”
noc/e curHana aputb 5-6 MUHYT Ha NopLMio

PexomeHpauuma:

Monasatb GPyKTHI C MeAOM, CaxapHoW MyApor Unu
MOPOXKEHbIM.
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	Глава
	1 Закуски и гарниры
	Зеленая спаржа с медом [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала выложить в сковороду рубленые ядра грецких орехов, обжарить и отстави...
	2 | Затем растопить в сковороде сливочное масло в соответствии с указаниями и обжарить в нем спаржу. Приправить солью и перцем.
	3 | Когда спаржа будет готова и слегка подрумянится, добавить мед.
	4 | Выложить спаржу на блюдо и посыпать обжаренными грецкими орехами.
	Рекомендация:


	Куриные нагеты [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Филе куриной грудки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Порезать прим. на 20 одинаковых кусочков, посолить и поп...
	2 | Взбить яйца в небольшой миске.
	3 | Высыпать кукурузные хлопья в полиэтиленовый пакет и слегка раздавить. Затем высыпать также в небольшую миску.
	4 | Добавить муку к кусочкам мяса. Обвалять мясо в муке так, чтобы оно больше не прилипало.
	5 | Кусочки мяса в муке окунуть во взбитые яйца и обвалять в кукурузных хлопьях. Панированные нагеты выложить на большую тарелку.
	6 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить в горячую сковороду 2 ст. л. растительного масла и выложить полов...
	Рекомендация:


	Панированные палочки из феты [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Разрезать фету на восемь кусочков и приправить перцем.
	2 | Разбить яйца в миску и взбить венчиком. Муку и панировочные сухари также высыпать в две глубокие тарелки.
	3 | Обвалять кусочки феты в муке, затем в яйце и после этого в панировочных сухарях.
	4 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить панированные кусочки...
	Рекомендация:


	Пататас бравас [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Картофель помыть, почистить и порезать кубиками размером прим. 3 см.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить картофель.
	3 | Обжаренные кубики картофеля достать из сковороды и обсушить на бумажном полотенце.
	4 | Выложить в миску и посолить.
	Рекомендация:



	Глава
	2 Соусы
	Соус "болоньезе" [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Лук и чеснок почистить и мелко порубить. Морковь почистить и порезать мелкими кубиками.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями и после сигнала налить в нее растительное масло и выложить овощи.
	3 | Когда лук станет полупрозрачным и начнет подрумяниваться, добавить мясной фарш и увеличить режим жарения в соответствии с указаниями.
	4 | Измельчить фарш деревянной ложкой. Обжаренный, слегка подрумяненный мясной фарш погасить красным вином.
	5 | Когда вино выпарится, добавить томатную пасту и слегка поджарить.
	6 | Очищенные томаты порезать. Выложив в сковороду помидоры, травы и специи, проварить соус в соответствии с указаниями.
	Рекомендация:



	Глава
	3 Мясо и рыба
	Тефтели с моцареллой [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Лук почистить, сладкий перец помыть. Нарезать мелкими кубиками. Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала припус...
	2 | Моцареллу разрезать на 8 кубиков.
	3 | Смешать в миске яйца, панировочные сухари, обжаренные кубики сладкого перца и лука, добавить мясной фарш, приправить солью и перцем, вс...
	4 | Мокрыми руками сформировать из полученной массы восемь шариков. Придать каждому шарику плоскую форму и положить в средину по кубику м...
	5 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями, после сигнала налить в нее растительное масло, выложить тефтели и обжарить с обеих с...


	Шашлычки из птицы с персиками [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Персики помыть, почистить и порезать на 20 кусочков размером прим. 2 см.
	2 | Куриную грудку ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Также нарезать на 20 кубиков размером прим. 2 см.
	3 | Поочередно нанизать на шпажки кусочки мяса и персиков, затем приправить солью и перцем.
	4 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала обжарить шашлычки в оливковом масле со всех сторон до золотистого цвета
	Рекомендация:


	Рыбные шашлычки по-средиземноморски [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Рыбное фили ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Нарезать крупными кубиками.
	2 | Помыть сладкий перец и цуккини. Сладкий перец очистить от семян и крупно порезать. Цуккини порезать ломтиками толщиной прим. ½ см.
	3 | Рыбное филе, креветки, сладкий перец и цуккини поочередно нанизать на шпажки.
	4 | Чеснок почистить и мелко порубить. Выжать из лимона сок. Смешать в маринад лимонный сок, оливковое масло, травы, чеснок, соль и перец.
	5 | Хорошо смазать шашлычки маринадом.
	6 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить шашлычки. Жарить 15- 20 ...
	Рекомендация:


	Ромштекс с жареным во фритюре луком [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Почистить лук и нарезать тонкими кольцами. Смешать молотую паприку и муку, обвалять в этой смеси кольца лука. Лишнюю муку стряхнуть.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить половину колец лука. ...
	3 | Перелить оставшееся масло в жаропрочный сосуд и очистить сковороду.
	4 | Стейки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Разогреть сковороду для стейков в соответствии с указаниями. После ...
	5 | Разложить обжаренный лук на стейках и подать на стол.


	Шницель в чесночно-травяной панировке [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Яйца взбить венчиком в глубокой тарелке. Муку и панировочные сухари также высыпать в глубокую тарелку.
	2 | Чеснок почистить и мелко порубить. Вместе с травами добавить к панировочным сухарям и все перемешать.
	3 | Шницели ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Затем приправить солью и перцем. Обвалять сначала в муке, затем во в...
	4 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.
	5 | После сигнала налить в сковороду растительное масло. Выложить два шницеля в горячую сковороду и обжарить с каждой стороны прим. 4-5 минут
	6 | Готовые шницели поставить в теплое место и пожарить остальные шницели.
	Рекомендация:


	Свиное филе в шпиге [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Свиную вырезку ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Разрезать мясо на восемь одинаковых кусочков и немного прип...
	2 | Обернуть кусочки мяса ломтиками ветчины.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить мясо, обжарить с обеи...


	Жареная форель [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Форель ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем.
	2 | Посолить и поперчить рыбу внутри и снаружи.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить форель, обжарить с об...
	Рекомендация:



	Глава
	4 Овощи и блюда на сковороде
	Жареные грибы [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Грибы почистить и порезать ломтиками. Чеснок почистить и мелко порубить.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями и после сигнала налить в нее растительное масло, выложить шампиньоны, кубики шпига и ...
	3 | Незадолго до конца времени жарения посыпать кунжутом.
	4 | Приправить солью и подать к столу.
	Рекомендация:


	Блины с начинкой [Index: ]
	Ингредиенты
	Для начинки:
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Для блинов приготовить однородное тесто из муки, яиц, молока и соли.
	2 | Сладкий перец, помидор и цуккини помыть, нарезать мелкими кубиками. Шампиньоны и лук-шалот почистить. Также нарезать мелкими кубиками.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями и после сигнала налить в нее 1 ч. л. растительного масла. Вылить в сковороду четверть т...
	4 | В заключение обжарить в горячей сковороде в 2 ст. л. растительного масла сладкий перец, шампиньоны и цуккини.
	5 | Уменьшить режим жарения согласно указаниям и добавить кубики лука-шалота и помидоров.Протушить овощи прим. 5-10 минут. Приправить солью...
	6 | Выложить блинчики на подогретые тарелки и выложить до половины овощи. Посыпать сыром и накрыть другой половиной блинчика.


	Блюдо из риса на сковороде [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Морковь, лук и чеснок почистить, порезать мелкими кубиками. Сладкий перец помыть, удалить семена, капусту очистить. Сладкий перец и кап...
	2 | Смешать яйца с 1 ст. л. соевого соуса.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить 1 ст. л. растительного масла, а затем влить яйца. Жарить, постоянн...
	4 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить 3 ст. л. растительного масла. Обжарить овощи. Когда капуста немно...
	5 | Жарить, следя за тем, чтобы овощи не стали слишком мягкими. Затем добавить 3 ст. л. соевого соуса и приправить солью и перцем по вкусу.
	6 | Перед подачей посыпать зеленью петрушки.
	Рекомендация:


	Креветки со сковороды [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Стручок перца чили помыть и разрезать пополам. Удалить зернышки. Чеснок почистить и вместе с перцем чили мелко порубить.
	2 | Мелко порубить петрушку и отставить в сторону.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. Быстро обжарить креветок в горячем оливковом масле. Добавить помидоры, маслины, пере...
	4 | Незадолго перед подачей на стол посолить. Добавить лимонный сок и рубленую петрушку.
	Рекомендация:


	Блюдо из макарон на сковороде [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Почистить зеленый лук и морковь и нарезать мелкой соломкой. Имбирь и чеснок также почистить и мелко порубить.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду 2 ст. л. растительного масла и выложить мясной фарш.
	3 | Обжарить фарш, достать из сковороды и отставить в сторону.
	4 | Выложить овощи и ростки сои в горячую сковороду, добавив 1 ст. л. растительного масла и обжарить. Добавить вареные макароны и разогреть....



	Глава
	5 Блюда из яиц
	Омлет по-итальянски [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Обсушить вяленые помидоры и моцареллу и нарезать оба продукта небольшими кусочками.
	2 | Яйца взбить вместе со сливками. Базилик ополоснуть водой и просушить. Несколько листиков базилика отложить в сторону. Остальной базил...
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала положить в сковороду 1 ч. л. сливочного масла. Влить в сковороду четверт...
	4 | Дать массе загустеть.
	5 | Выложить омлет на подогретую тарелку. Посыпать листиками базилика и сложить напополам.
	6 | Остальные порции омлета приготовить таким же образом.


	Картофельный омлет [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Картофель и лук почистить и порезать на кусочки размером прим. 1-2 см.
	2 | Яйца вместе с солью и перцем взбить в большой миске.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду оливковое масло, выложить кусочки картофеля и лука,...
	4 | Обжаренные кусочки картофеля и лука достать из сковороды и обсушить на бумажном полотенце. Затем добавить к взбитым яйцам.
	5 | Оставить немного масла в сковороде, остальное масло слить.
	6 | Снова разогреть сковороду в соответствии с указаниями, вылить в нее картофельно-яичную смесь и дать ей загустеть. Перевернуть при пом...
	Рекомендация:



	Глава
	6 Десерты
	Фрукты в кляре [Index: ]
	Ингредиенты
	Для обжаривания:
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Отделить желтки от белков, яичные белки взбить в крепкую пену с щепоткой соли. Тонкой струйкой медленно всыпать сахар и продолжать взб...
	2 | Из муки, белого вина, оливкового масла и желтков приготовить однородное тесто.
	3 | Постепенно осторожно вмешать в тесто взбитые белки.
	4 | Обвалять фрукты в тесте.
	5 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить в сковороду растительное масло, обжарить фрукты порциями в горя...
	Рекомендация:
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