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1.БЛЮДА ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ

Крупы и бобовые, как и овощи, содержат протопектин — вещество, склеивающее стенки клеток. Под действием тепловой обработки и воды происходит гидролиз протопектина, образуется пектин, растворимый в воде, и клетчатка; кроме того, крахмал клейстеризуется, в результате чего крупы и бобовые размягчаются. 
В некоторых крупах (перловая) и особенно в бобовых протопектин является крайне стойким, поэтому необходимо длительное воздействие тепловой обработки, чтобы осуществился переход протопектина в пектин. 
Крупы предназначаются для каш, котлет и запеканок. Каши варят рассыпчатыми, вязкими и полувязкими, в зависимости от соотношения взятого количества воды и крупы. Для получения полноценного качества различных видов каш необходимо строго придерживаться норм крупы и воды, установленных Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий. Каши приготовляют на воде, бульоне и молоке. 
При засыпке крупы в кипящую подсоленную жидкость можно добавлять жир для улучшения вкуса и внешнего вида каши. 
Для рассыпчатых каш берут такое количество воды, которое полностью поглощается набухшими зернами без растрескивания их. Исключение составляет приготовление пшенной сливной каши и отварного риса, где излишек воды сливается после набухания зерен. Рассыпчатые каши, как правило, приготовляют на воде. 
Гречневую рассыпчатую кашу приготовляют из сырой или поджаренной до коричневого цвета крупы. При поджаривании можно добавлять жир. Время приготовления каши из поджаренной крупы значительно меньше. 
Рассыпчатые каши используются как самостоятельные блюда, а также на гарнир (гречневая и рисовая). 
Вязкие и полувязкие каши приготовляют на воде, цельном молоке или молоке, разбавленном водой. 
Подготовленную крупу засыпают в кипящую подсоленную жидкость и отваривают до готовности. При варке молочной рисовой или перловой каши крупу всыпают в кипящую воду и проваривают 4—7 минут. Затем воду сливают, наливают горячее цельное молоко и варят до готовности. В молоке рис и перловая крупа плохо развариваются. 
Из вязких каш приготовляют котлеты, битки, запеканки. 
В таблице приведено количество жидкости и соли на 1 кг крупы для приготовления каш различной консистенции, выход готовой каши и время варки [По данным Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий]. 


	Наименование каш
	Количество воды, в л
	Количество соли, в г
	Выход готовой каши, в кг
	Время варки, в часах

	Рассыпчатые каши

	Гречневая из сырой крупы
	1,5
	21
	2,1
	5—6

	Гречневая из поджаренной крупы
	1.7
	21
	2,1
	1,5—2

	Пшенная
	1,7
	25
	2 5
	1,5—2

	Рисовая
	2,1
	28
	2,8
	1,25—1,5

	Ячневая
	2,4
	30
	3,0
	3

	Вязкие каши

	Манная
	3,7
	45
	4,5
	0,25

	Пшенная
	3,2
	40
	4,0
	1,25—1,5

	Рисовая
	3,7
	45
	4,5
	1—1,25

	Перловая
	3,7
	45
	4,5
	2

	Овсяная
	3,2
	40
	4,0
	2

	Полувязкие каши (жидкие)

	Манная
	4,7
	55
	5,5
	0,25

	Пшенная
	4,2
	50
	5,0
	1—1,5

	Рисовая
	5,2
	60
	6,0
	1—1,25

	Овсяная
	3,7
	45
	4,5
	2


Бобовые варят без соли, так как она замедляет их разваривание, соль вводят перед окончанием варки бобовых. Жесткая вода также ухудшает развариваемость бобовых; в таких случаях желательно брать кипяченую воду. При варке бобовых рекомендуется наливать такое количество воды, чтобы она покрывала их не более чем на 1 см; в процессе варки при выкипании подливают горячую воду — это ускоряет разваривание. Варку ведут в посуде, закрытой крышкой. Время варки бобовых в зависимости от вида и сорта колеблется от 30 минут (чечевица) до 3 часов (фасоль). 
Макаронные изделия варят двумя способами: в большом количестве воды (6—7 л воды на 1 кг макаронных изделий) — с последующим откидыванием на сито и в небольшом количестве воды (1,5—2 л воды на 1 кг изделий) — без откидывания на сито. В первом случае макаронные изделия варят до мягкости в бурно кипящей подсоленной воде, после чего кладут на дуршлаг и дают стечь отвару. 
При варке макаронные изделия набухают и увеличиваются в весе (привар) на 150 %. 
Во втором случае макаронные изделия варят в кипящей воде до загустения, затем добавляют жир, накрывают крышкой и доваривают на слабом огне. Увеличение веса — 200 %. 
Время варки макаронных изделий (в минутах): вермишель 12—15, лапша 20—30, макароны 35—50. 
Макаронные изделия используются как самостоятельные блюда и на гарнир. 







2.Рецепты. « Блюда из круп»
2.1.Каша гречневая рассыпчатая

Ингредиенты, используемые в рецепте:
-вода - 3стакана 
- гречневая крупа ядрица - 1.5 стакана 
- лук репчатый - 2 луковицы 
- яйцо - 2 шт. 
- сухие белые грибы - 3-4 шт. 
- масло подсолнечное - 6-7 ст. л. 
Инструкции по приготовлению:
Ядрицу перебрать, отсеять от мучной пыли, но не мыть. Затем залить водой, засыпать растертыми в порошок грибами и поставить на сильный огонь, закрыв крышкой. Когда вода закипит, огонь убавить наполовину и продолжать варить около 10 минут до загустения, затем вновь убавить огонь до слабого и варить еще 5-7 мин до полного выпаривания воды. Снять с огня, накрыть кастрюлю полотенцем на 15 минут. 
Одновременно в другой кастрюле разогреть масло, обжарить в нем мелко нарезанный лук, посолить. Крутые яйца мелко порубить и всыпать вместе с поджаренным в масле луком в кашу и равномерно размешать. 



2.2.Мафины (muffins)

Ингредиенты, используемые в рецепте:
- кукурузная крупа - 1 стакан 
- мука - 1 стакан 
- мед - 4 ст. л. 
- сода - 1 ч. л. 
- пекарский порошок - 1 ч. л. 
- йогурт - 1 стакан 
- пахта (нежирная) - 1/4 стакана 
- яйцо - 2 шт. 
- растительное масло - 2 ст. л. 
Инструкции по приготовлению:
Разогрейте духовку до 425 градусов. Слегка смажьте растительным маслом специальный противень с углублениями для muffins. Смешайте кукурузную крупу, муку, соду, и порошок для выпечки в большой миске и хорошо взбейте металлическим венчиком. В миске поменьше взбейте пахту, йогурт, мед и яйца. Жидкие ингредиенты добавьте к сыпучим и перемешайте. Разлейте тесто в углубления, заполнив их примерно на три четверти. Выпекайте 12-15 минут, используя спичку или деревянную зубочистку для проверки готовности. 


2.3.Котлеты овсяные

Ингредиенты, используемые в рецепте:
- овсянка (крупа) - 1 стакан 
- вода - 1 стакан 
- сливочное масло - 200г 
- лук репчатый - 3 шт. 
- сырок плавленый - 2 шт. 
- чеснок - 2 зубчика 
- молотый сухари - 1 стакан 
- яйцо - 2-3 шт. 
- соль 
- перец - по вкусу. 

Инструкции по приготовлению:
Один стакан овсянок крупы заливаем одним стаканом холодной воды, доводим до кипения. Добавляем сливочного масла. Луковицы режем и обжариваем до золотистого цвета. Пропускаем через мясорубку жареный лук, плавленые сырки, зубчики чеснока, добавляем один стакан молотых сухарей, яйца, соль, перец по вкусу. Все тщательно перемешиваем.
Делаем фрикадельки и жарим на разогретой сковороде, предварительно обмакнув их в муку.



2.4.Рисовая каша с клубникой

Ингредиенты, используемые в рецепте:
- клубника - 2 стакана 
- рис - 1 стакан 
- молоко - 4 стакана 
- соль, ванильный сахар - по вкусу 
- яйцо - 2 шт. 
- сахар - 1/2 стакана 
- сахарная пудра - 1/2 стакана 

Инструкции по приготовлению:
Рис перебрать, промыть несколько раз и всыпать в кипящее молоко, добавить немного соли и сахара. В горячую кашу прибавить взбитые желтки, ванильный сахар и хорошо размешать. Готовую кашу выложить на большое плоское десертное блюдо, охладить и украсить свежими ягодами клубники. Белки взбить с сахарной пудрой и нанести поверх ягод.




2.5.Суп красный чечевичный

Ингредиенты, используемые в рецепте:
- красная чечевица - 1 стакан 
- бульон - 4 стакана 
- вода - 1 стакан 
- мука - 1 ст. л. 
- лук репчатый - 1 шт. 
- морковь - 1 шт. 
- масло сливочное - 4 ст. л. 
- белый хлеб - 4 ломтика 
- яйцо - 2 желтка 
- молоко - 1 стакан 
- соль - по вкусу. 



Инструкции по приготовлению:
Нарежьте лук и обжарьте его в 1 столовой ложкой сливочного масла. Когда лук станет мягким, добавьте муку и хорошо перемешайте. Вымойте чечевицу и положите в кастрюлю, добавьте нарезанную. Налейте бульон и воду в кастрюлю, добавьте по вкусу соль и варите в течение 30 минут, пока чечевицы не станет мягкой. 
Тем временем смешайте желтки с молоком и добавьте смесь в суп. Снимите кастрюлю с плиты через 2 минут. Суп готов.
Готовый суп подают с гренками. Для гренок порежьте 4 куска белого хлеба на кубики. Пожарьте хлеб с 2 столовыми ложками маргарина. Подсушите гренки и добавьте в суп.





3.Рецепты.«Блюда из бобовых.»
  


3.1.Салат с бобами (Borulce Salatasi)

Ингредиенты, используемые в рецепте:
- фасоль «черный глаз» - 3/4 стакана 
- сок лимона - 2 ст.л. 
- цуккини - 400г 
- соль - по вкусу 

для подливки:

- по 3 ст.л. оливкового масла на каждого 
- лимон - 1 шт. 
- соль и перец - по вкусу. 

Инструкции по приготовлению:
Фасоль этого сорта не надо замачивать в воде, т.к. она хорошо разваривается. Достаточно сперва залить ее водой и прокипятить минуты три, а потом слить воду. Потом залить фасоль свежей водой, добавив в нее 2 ст.л. лимонного сока и соль, накрыть крышкой и варить 25 минут. 
Порезать цуккини и проварить 5-7 минут вместе с фасолью. Перед подачей на стол приправить блюдо и полить сверху оливковым маслом. Можно полить и лимонным соком и положить сверху лимонную дольку. Блюдо подают холодным или горячим. 


3.2.Щи кислые с бобами

Ингредиенты, используемые в рецепте:
- свинина - 200г 
- вода - 2л 
- бобы - 100г 
- квашеная капуста - 100г 
- ячневая крупа - 2 ст. л. 
- соль. 

Инструкции по приготовлению:
Свинину и бобы залить водой и варить до полуготовности. Добавить квашеную капусту, ячневую крупу, соль и довести до готовности.




3.3.Бобы с мясом в горшочке

Ингредиенты, используемые в рецепте:
- баранина или свинина - 500г 
- фасоль стручковая - 500г 
- грибы свежие (белые или лисички) - 250г 
- лук репчатый - 2 луковицы 
- томатная паста - 2 ст.л. 
- свежие помидоры - 4 шт. 
- яйцо - 1 шт. 
- мука - 1 ч.л. 
- сметана - 2-3 ст.л. 
- сыр тертый - 1/2 стакана 
- соль, перец - по вкусу 
Инструкции по приготовлению:
Мясо нарезать кубиками и обжарить с луком и помидорами. Когда мясо будет наполовину готово, добавить сломанные пополам стручки фасоли, залить горячей водой, приправить солью и перцем и поставить тушить на слабом огне. Грибы очистить, нарезать ломтиками, потушить до мягкости, добавить томатную пасту, яйцо и сметану, посыпать мукой, еще слегка потушить. Затем смешать грибы с фасолью, положить в горшочки, посыпать сверху тертым сыром и ненадолго поставить в духовку, чтобы блюдо запеклось. 


3.4.Суп из черных бобов и тофу

Ингредиенты, используемые в рецепте:
- черные бобы - 1/2 стакана 
- морковь - 1 шт. 
- брокколи - 1 шт. 
- лук репчатый (небольшой) - 1 шт. 
- чеснок - 2-3 зубчика 
- морские водоросли (смесь) - 1-2 ст.л. 
- оливковое масло - 2 ст.л. 
- лавровый лист - 1 шт. 
- соевый соус (Сэн Сой Классический Чеснок) - 2 ст.л. 
- тофу - 1/4 стакана 
- грибы - 3-4 шт. 
- кунжутное масло - 1/4 ч.л. 
- кислые сливы (терновника, не обязательно) - 1.5 стакана 
- зелень сельдерея - по вкусу 
- соль - 1/2 ч.л. 
- вода - 6 стаканов. 
Инструкции по приготовлению:
Способ приготовления: промыть бобы. Налить воду в кастрюлю, положить бобы, соль, лавровый лист, морскую капусту (смесь морских водорослей), масло, соевый соус (Сэн Сой Классический Чеснок), растертый чеснок и варить при кипении 2,5-3 часа. Когда бобы будут мягкими, положить остальные овощи, кроме зеленого лука и тофу. Когда овощи станут мягкими, добавить измельченный тофу и зеленый лук. Довести до кипения и подавать. Суп можно приготовить в скороварке, а бобы замочить предварительно на ночь. 






3.5.Винегрет с соевыми бобами и грибами

Ингредиенты, используемые в рецепте:
- соя (отварная) - 200г 
- свекла - 2 шт. 
- картофель - 3 шт. 
- соленые грибы - 200г 
- соленые огурцы - 2-3 шт. 
- растительное масло - 3 ст.л. 
- морковь - 2-3 шт. 
- репчатый лук - 1 шт. 
Инструкции по приготовлению:
Сварить свеклу и картофель, нарезать. Добавить мелко нарезанные грибы, огурцы, лук, перемешать с соей и заправить растительным маслом.


4.Рецепты. «Блюда из макаронных изделий»
 

4.1.Макаронник с мясом

  Ингредиенты, используемые в рецепте:   
-говядины-120 г
- макарон-60 г
-яйца-1/2
- молока-10 г
- лука-15 г
- топленого масла-15 г
- муки -2 г
- хлебной крошки-5 г
- сыра-6 г
-коренья, лавровый лист, перец.
 Инструкции по приготовлению:

  Сваренные  макароны охладить примерно до 70° С, после чего добавить взбитые с молоком яйца и тщательно перемешать.
     Половину заправленных макарон положить на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, на макароны ровным слоем поместить мясной фарш, который накрыть остальными макаронами. Сверху посыпать тертым сыром, смешанным с крошкой пшеничного хлеба, сбрызнуть маслом и запечь.
     Перед подачей готовый макаронник на противне разрезать на порционные куски квадратной или прямоугольной формы. При подаче положить макаронник на тарелку и полить маслом.
Для приготовления фарша говядину, нарезанную на куски по 30—50 г, обжарить с жиром на сковороде или противне вместе с луком, петрушкой и морковью. Затем сложить в глубокую посуду, добавить немного бульона, лавровый лист, закрыть крышкой и, периодически перемешивая, тушить до тех пор, пока мясо не станет мягким. После этого бульон, в котором тушилось мясо, слить, процедить и приготовить на нем белый соус.
     Готовое мясо вместе с овощами пропустить через мясорубку, соединить с соусом, заправить солью и перцем.


4.2.Запеканка из макарон с фруктами


Ингредиенты, используемые в рецепте:   
- макаронов-80 г
- сливочного масла-5 г
- сахара-15 г
- яйца-2/3
- яблок-20 г
- кураги или изюма-10 г
- сухарей-5 г
- варенья-30 г.
 
 Инструкции по приготовлению:

 В посуду для варки налить воду (2 л воды на каждый килограмм сухих макарон), посолить (15 г соли на 1 л воды), довести ее до кипения, засыпать макароны и варить, изредка помешивая, при слабом, но беспрерывном кипении до тех пор, пока вся вода не будет поглощена макаронами.
     После этого посуду закрыть крышкой и доваривать макароны при слабом нагревании в течение 10—15 минут.
     Сваренные макароны охладить до 60—70° С, добавить к ним нарезанные кубиками (1 см) свежие яблоки, курагу и взбитые с сахаром в густую пену яйца. Все перемешать, положить массу на смазанный сливочным маслом и посыпанный молотыми сухарями противень и запечь в жарочном шкафу.
     Запеканку можно сварить также на пару. Для этого массу разложить в формы, смазанные маслом и обсыпанные сахаром, поместить их в паровой шкаф или паровую коробку и варить в течение 30—50 минут, в зависимости от размера форм.
     Подать запеканку в горячем или холодном виде с вареньем, медом, джемом или сметаной или посыпать толченым сахаром, смешанным с порошком корицы.







4.3.Лапша миндальная


Ингредиенты, используемые в рецепте:
- сладкого миндаля-50 г
- ложка воды-1
- желтка-2
- куска сахара-2— 3
- муки-200 г
- молока-1,5 л.
 
 Инструкции по приготовлению:

     50 г сладкого миндаля обварить кипятком, дать постоять, очистить от шелухи, истолочь в ступке, подливая 1 ложку воды, размешать, процедить сквозь тряпочку, влить молоко обратно в ступку с толченым миндалем, протолочь еще раз, процедить и выжать, чтобы вышло всего 2,5 ложки, прибавить к нему 2 желтка, 2— 3 куска сахара и 200 г муки высшего сорта, замесить крутое тесто, тонко раскатать, дать немного обсохнуть, нарезать ножом полосками в 3 пальца шириною, сложить их, пересыпая слегка мукою, чтобы не слиплись, нашинковать как можно мельче, рассыпать на большое сито, дать обсохнуть; опустить в кипящее молоко, сварить до готовности; или нашинкованную лапшу поджарить сперва в сливочном масле, осушить ее на пропускной бумаге и тогда уже опустить ее в молоко.
 
4.4.Лапша домашняя

Ингредиенты, используемые в рецепте:
- пшеничной муки-950 г
- сорта-1-го
- яиц-6
- воды-200 мл
- соли-20 г.
 
Инструкции по приготовлению:

      В посуду влить холодную воду, добавить соль, сырые яйца и размешать, затем всыпать просеянную муку и замесить крутое тесто. Если замешенное тесто окажется недостаточно крутым, следует разделить его на части весом примерно по 400—500 г и месить дальше.
      Тесто для лапши должно быть настолько крутым, чтобы пласты его, пересыпанные мукой и сложенные в три-четыре слоя, не слипались между собой ни при последующей раскатке, ни при нарезке на лапшу.
      Тесто замешивается вручную небольшими частями. Для этого муку расположить на столе в виде холмика, в котором сделать углубление, влить в него подсоленную воду, смешанные сырые яйца и начать смешивать жидкость с мукой, постепенно забирая муку по всей окружности от краев к середине. Таким образом смешать всю жидкость примерно с 1/3 частью муки, затем полученное полужидкое тесто перемешать с остальной мукой, разрезая при этом массу по всем направлениям большим поварским ножом до тех пор, пока вся мука не будет полностью поглощена тестом. После этого от общей массы теста отделить небольшую часть (400—500 г) и месить на столе руками до тех пор, пока тесто не станет однородным, затем скатать его в колобок. Переработать так всю массу теста.
      После замеса колобки теста оставить в покое на 20—30 минут, отчего они легче раскатываются в пласты.
     Каждый колобок теста раскатать сначала в продолговатую полоску, посыпать ее мукой, сложить вдвое, снова раскатать, затем опять посыпать мукой, сложить в три — четыре слоя и продолжать так раскатывать, пока не получится пласт толщиной в 1— 1,5 мм.
     Пласты теста, пересыпанные мукой, сложить один на другой в несколько слоев, разрезать на полоски шириной 35—45 мм, которые в свою очередь нарезать (нашинковать) в поперечном направлении на лапшинки шириной 3—4 мм.
     Лапшу насыпать на фанерные лотки или железные листы слоем не более 1 см и сушить при комнатной температуре.
    Невысушенную лапшу хранить нельзя, ее следует употреблять в день приготовления. Лапша домашняя употребляется на приготовление супов, вторых блюд, а также гарнира к мясу и рыбе.


4.5.Лапшевик с творогом

Ингредиенты, используемые в рецепте:

 - лапши или вермишели-50 г
- творога-65 г
- яйца-1/4
- сахара-10 г
- сметаны-5 г
- сухарей-3 г
- сливочного масла-15 г.
 


Инструкции по приготовлению:
     Лапшу домашнюю, фабричную или вермишель сварить до мягкости в подсоленной кипящей воде и откинуть на решето или дуршлаг. Протереть или пропустить через мясорубку творог, добавить яйца, сахар, соль и перемешать. Заправленный творог смешать с отваренной лапшой, положить на противень, смазанный маслом и посыпанный сухарями, сверху смазать яйцами, взбитыми со сметаной, и запечь.
     Перед подачей лапшевник разрезать на порционные куски и полить сливочным маслом или сметаной.

