
12 группа 26 марта МДК 

Тема: Приготовление заправочных супов 

1. Изучить текст, записать схематично технологию приготовления заправочных 

супов. 

2. Ответьте на задания для самопроверки в конце конспекта. 

3. Выслать фото конспекта и теста до 27 марта 18:00 в вк 
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ЗАПРАВОЧНЫЕ СУПЫ. 

РАССОЛЬНИКИ 

Обязательной составной частью рассольников являются соленые огурцы, огуречный 

рассол и белые коренья. Готовят рассольники вегетарианские, на костном, мясокостном, 

рыбном бульонах, с потрохами, с почками, на бульоне из птицы, грибном отваре. Соленые 

огурцы нарезают соломкой, кладут в сотейник или кастрюлю, на 1/3 заливают бульоном или 

водой и припускают 15 мин. Картофель нарезают брусочками или дольками, коренья и лук – 

соломкой. Для придания рассольникам острого вкуса используют огуречный рассол, 

который процеживают и кипятят. 

Рассольник. В кипящий бульон закладывают нарезанный картофель, доводят до 

кипения, кладут петрушку и сельдерей, пассерованные лук и лук-порей, продолжают варить 

5–10 мин, вводят припущенные огурцы, в конце варки кладут нарезанные на части листья 

щавеля или шпината, соль, специи, вливают огуречный рассол и варят до готовности. При 

приготовлении рассольника без шпината или щавеля норму закладки огурцов или овощей 

увеличивают. 

При отпуске в тарелку кладут кусочек мяса, птицы или рыбы, наливают рассольник, 

кладут сметану и зелень, отдельно можно подать ватрушку, к рассольнику с рыбой – 

расстегай. В рассольник рыбный сметану не кладут. 

Картофель 320, петрушка (корень) 80, сельдерей (корень) 15, лук репчатый 48, лук- 

порей 53, огурцы соленые 67, щавель 53 или шпинат 54, маргарин столовый 20, бульон 

или вода 750. 

Рассольник ленинградский. В кипящий бульон кладут подготовленную крупу 

(перловую, рисовую или овсяную), доводят до кипения, закладывают картофель, варят до 

полуготовности, кладут пассерованные овощи, затем припущенные огурцы, пассерованное 

томатное пюре, специи, вливают огуречный рассол, кладут соль и варят до готовности. 

Рассольник можно приготовить без томатного пюре. 

При отпуске в тарелку кладут мясо, наливают рассольник, кладут сметану и зелень. 

Рассольник домашний. В кипящий бульон кладут белокочанную капусту, нарезанную 

соломкой, доводят до кипения, закладывают картофель, варят до полуготовности, кладут 

пассерованные овощи, через некоторое время добавляют припущенные огурцы, специи, 

вводят огуречный рассол, соль и варят до готовности. 

При отпуске в тарелку кладут мясо, наливают рассольник, кладут сметану и зелень. 
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Рассольник московский. Рассольник готовят на курином бульоне, с потрохами и с 

почками. Отличительной особенностью этого рассольника является то, что его готовят без 

картофеля и в состав его входят белые коренья (42 % набора овощей). 

В кипящий бульон кладут пассерованные белые коренья и лук, нарезанные соломкой, 

припущенные огурцы, варят 5–10 мин, добавляют нарезанные на части листья шпината, ща-

веля или салата, специи, вливают огуречный рассол, добавляют соль и варят до готовности. 

При отпуске в тарелку наливают льезон, кладут кусочек курицы, потроха или 

нарезанные почки, наливают рассольник, посыпают зеленью, отдельно подают ватрушку. 

Для приготовления льезона сырые яичные желтки кладут в посуду с толстым дном, 

тщательно размешивают, постепенно вливают теплое кипяченое молоко или сливки и 

проваривают при температуре 70–75 °С до загустения, затем процеживают. Суп, 

заправленный льезоном, кипятить нельзя. При массовом приготовлении рассольник 

охлаждают до 70 °С и заправляют льезоном. 

 

СОЛЯНКИ 

Солянки являются старинным русским национальным блюдом. В состав солянок 

входят соленые огурцы, пассерованный лук, томатное пюре, каперсы, оливки или маслины. 

Готовят их на концентрированных мясных и рыбных бульонах, а также со свежими и 

сушеными грибами. 

Соленые огурцы нарезают ломтиками или ромбиками и припускают. Репчатый лук 

тонко шинкуют и пассеруют. Томатное пюре пассеруют отдельно или вводят в конце 

пассерования лук. У оливок вынимают косточки, а маслины промывают. Лимон промывают, 

очищают кожицу и нарезают кружочками. Мясные продукты (мясо, окорок, почки, сердце, 

птицу и др.) варят и нарезают ломтиками. Рыбу разделывают на филе с кожей без костей, 

нарезают на кусочки по 3–4 на порцию. Чаще всего солянку приготавливают порционно, но 

можно готовить и в большом количестве. Мясные солянки и грибную отпускают со 

сметаной, а рыбную – без сметаны. 

Солянка сборная мясная. В кипящий мясокостный бульон кладут пассерованный лук, 

припущенные огурцы, томатное пюре, каперсы, вместе с рассолом – специи, соль и варят 5– 

10 мин. Мясные продукты 3–4 видов (мясо, окорок, почки, сосиски) нарезают ломтиками, 

заливают бульоном и кипятят. При отпуске в тарелку кладут набор мясных продуктов, 

маслины или оливки, наливают солянку, кладут кружочек очищенного лимона, сметану и из-

мельченную зелень. 

Если солянку готовят как заказное блюдо, то в суповую миску кладут пассерованный 

лук, томатное пюре, припущенные огурцы, нарезанные ломтиками мясные продукты, 

каперсы, заливают бульоном, кладут перец горошком, лавровый лист, соль и варят 5–10 мин. 

В конце варки добавляют сметану. При отпуске кладут маслины или оливки и кружочек 

очищенного лимона. 



Говядина 110, окорок 53, сосиски или сардельки 41, почки говяжьи 73, лук репчатый 

107, огурцы соленые 100, каперсы 40, маслины 40, томатное пюре 40, масло сливочное 20, 

бульон 800, лимон 13, сметана 50. 

Солянка домашняя. Для этой солянки варят мясокостный бульон. Картофель 

нарезают ломтиками или кубиками, закладывают в кипящий бульон и варят почти до 

готовности, затем кладут пассерованный лук, томатное пюре, припущенные огурцы, специи, 

соль и варят до готовности. 

При отпуске в тарелку кладут набор мясных продуктов, наливают солянку, кладут 

сметану и измельченную зелень. 

Солянка рыбная. Осетровые рыбы используют с кожей или без кожи, нарезают на 

порции, ошпаривают, чтобы удалить сгустки крови и белка, промывают. Рыбу частиковых 

пород нарезают на филе с кожей без костей. Из головизны и рыбных отходов варят рыбный 

бульон. В порционную миску кладут 3–4 кусочка сырой рыбы, пассерованный лук, томатное 

пюре, припущенные огурцы, заливают рыбным бульоном и варят до готовности. При 

отпуске в солянку кладут маслины, кружочек очищенного лимона, посыпают измельченной 

зеленью. Маслины, лимоны и зелень можно подать отдельно на розетке. 

Если солянку приготовляют в массовом количестве, то рыбу предварительно варят. В 

кипящий бульон кладут пассерованный лук и томатное пюре, припущенные огурцы, 

каперсы, специи и варят 7–10 мин. При отпуске в тарелку кладут кусочек вареной рыбы, 

маслины, наливают солянку, кладут кружочек лимона и зелень. 

  

СУПЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С ОВОЩАМИ, КРУПОЙ, БОБОВЫМИ И 

МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ 

Из картофеля и овощей готовят разнообразный ассортимент супов – с крупами, 

макаронными изделиями и бобовыми. Эти супы готовят на костном, мясокостном бульонах, 

грибном и овощных отварах. Если супы готовят на овощных отварах, то можно добавить 

горячее молоко, которое вливают в тарелку при отпуске или в котел в конце варки. 

Картофель и овощи для этих супов нарезают брусочками, дольками, ломтиками, соломкой, 

кубиками. Важно, чтобы форма нарезки была однородной и соответствовала виду продукта. 

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, 

доводят 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: 

вес-ной можно включать салат, шпинат, щавель, капустную рассаду, спаржу; летом – 

цветную капусту, кабачки, репу, зеленый горошек и фасоль; осенью – тыкву, брюссельскую 

капусту; зимой – свежемороженые и консервированные овощи. Кабачки, тыкву нарезают 

кубиками, стручки зеленого горошка и фасоли – ромбиками, цветную капусту разделяют на 

мелкие соцветия. 

При отпуске суп наливают в тарелку и посыпают зеленью. 

Капуста белокочанная 100, картофель 267, морковь 50, петрушка (корень) 27, лук 

репчатый 24, лук-порей 26, зеленый горошек консервированный 46, помидоры 94, маргарин 

столовый 20, бульон 750. 

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. 

При отпуске в тарелку кладут мясо или рыбу, наливают суп, посыпают измельченной 

зеленью. Если суп приготавливают на грибном бульоне, то вареные грибы нарезают 

ломтиками или соломкой, слегка обжаривают, кладут в суп вместе с пассерованными 

овощами. 

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. 

Картофель 427, крупа перловая, или овсяная, или рисовая, или пшено 40, или манная 

30, морковь 50, петрушка (корень) 13, лук репчатый 48, кулинарный жир 10, бульон 750. 

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, 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 кубика-

ми. В кипящий бульон закладывают фасоль, горох или чечевицу, доводят до кипения, кладут 

картофель, пассерованные овощи, варят до готовности, 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 для самопроверки: 

1. Бульон – это… 

2. При приготовлении бульонов добавляют соль - 

А) вообще не солят; Б) в начале варки; В) в конце варки. 

3. Температура подачи горячих супов - 

А) 50-60ᴼС ; Б) 60-65ᴼС; В) не ниже 75ᴼС. 

4. Мясные продукты кладут в тарелку при отпуске супа - 

А) охлажденные; Б) комнатной температуры; В) прогретые в подсоленном бульоне. 

5. Пассерованные овощи закладывают в суп - 

А) за 5-7 мин. до готовности; Б) за 10-15 мин.; В) за 15-25 мин. 

6. Последовательность заправки рассольника «Ленинградского» - 

А) крупа, картофель, пассерованные овощи, припущенные огурцы, рассол, соль, специи; 

Б) картофель, пассерованные овощи, припущенные огурцы, крупа, рассол, соль, специи; 

В) припущенные огурцы, картофель, пассерованные овощи, крупа, рассол, соль, специи . 

7. Как подготавливают соленые огурцы в рассольник - 

А) тушат; Б) припускают; В) пассеруют; Г) используют сырыми. 

8. В какой вид рассольника не кладут сметану при отпуске: 

А) в рассольник с рыбой; Б) в рассольник с птицей; В) в рассольник вегетарианский. 

9. Укажите формы нарезки овощей для борщей. 

 
Борщ 



Капуста 
 

Картофель 
 

Свекла 
 

Морковь, лук 
 

Перец сладкий 
 

 

10. Какой борщ не заправляют чесноком - 

А) сибирский; Б) украинский; В) московский. 

11. Какой борщ подается с мясным набором? 

А) сибирский; Б) московский; В) флотский. 

12. Какой вкус и цвет должен иметь борщ при подаче: 

А) оранжевый цвет и кислый вкус; 

Б) темно-красный цвет и кисло-сладкий вкус; 

В) слабовыраженный вкус и светло-розовую окраску. 

13. В солянку мясную сборную при отпуске в тарелку кладут - 

А) кружок очищенного лимона, сметану, рубленую зелень, оливки; Б) кружок лимона, 

зелень, сметану; 

В) оливки, зелень, сметану. 

14. В какую солянку входит картофель - 

А) мясную сборную; Б) из птицы; В) домашнюю. 

15. Укажите соответствие названия щей особенностям их приготовления или 

отпуска. 

1. Щи суточные. 2 «По-уральски». 3. «Зеленые». 4. Из свежей капусты. 

А) готовят с перловой крупой или рисом; 

Б) подают с половинкой яйца, сваренного вкрутую; 

В) квашеную капусту рубят и тушат с ветчинными костями; 

Г) все овощи нарезают дольками, капусту — шашками. 

 


