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Холодные закуски
Бутербродный торт с сельдью
Хлеб ржаной – 1 буханка
Сельдь соленая – 1 кг

Яйца вареные – 4 шт

Масло сливочное – 250 г
Лук зеленый – 500 г
Помидоры или огурцы – 2-3 шт                                                                                                         для оформления

Зелень – 10 г
Перец  молотый – по вкусу.
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• Сельдь разделывают на чистое филе и мелко рубят ножом или пропускают через мясорубку. Часть филе оставляют для оформления

Нарезав ломтиками. К сельди добавляют размягченное масло, перец. И взбивают. Для остроты можно добавить горчицу.
•Лук очищают и мелко нарезают.

•С хлеба срезают  корки, придавая ему форму круглой заготовки, разрезают по горизонтали на 3 пласта, смазывают их селедочной массой и  укладывают друг на друга. Этой же массой смазывают верхний пласт  и края. Мелко  нарезанным луком  присыпают боковую поверхность и разрезают торт на порции. 

•Каждую порцию оформляют ломтиками вареного  яйца, сельди, помидоров или огурцов таким образом, чтобы оформление складывалось в единую композицию.
Салат  « Гранатовый браслет»
Свекла – 1шт

Морковь – 2шт

Картофель – 2шт

Мякоть копченой курицы – 150

Огурец свежий – 1шт

Орехи грецкие – 2шт

Яйца вареные – 3шт

Гранат – 1шт

Майонез – 250гр
Соль, перец по вкусу.
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•Морковь и картофель очищают и варят по отдельности. Свеклу варят в кожице, затем очищают.

•После охлаждения вареные овощи, огурец, мякоть курицы шинкуют соломкой. Орехи и яйца мелко рубят. Гранат очищают от кожицы и перегородок.

•На плоское блюдо выкладывают в виде кольца слой картофеля и смазывают майонезом, затем слой смешанной  с рублеными орехами, свеклы,  снова смазывают майонезом. Далее  выкладывают слоями курицу, морковь, огурцы, яйца, смазывая каждый слой  майонезом. Сверху салат посыпают зернами граната.
Салат « Для Вас»
Осетрина  - 600 г
Картофель – 520 г
Яйца – 6 шт

Помидоры – 200 г
Майонез -200 г
Маслины – 120 г
Лимон – 1шт 

Зелень – 50 г
Икра лососевая 60 г
Соль, перец по вкусу
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•Рыбу варят,  охлаждают в бульоне и нарезают ломтиками.
•Картофель варят в кожице, охлаждают, очищают, нарезают ломтиками.

• Часть помидоров нарезают, а часть оставляют для оформления.

•Из яичного белка вырезают ромашку, оставшиеся яйца мелко рубят.

•Картофель, рыбу, помидоры и яйца соединяют, заправляют частью майонеза, солью, перцем и перемешивают.

•В салатник укладывают горкой салат, поливают оставшимся майонезом. Сверху помещают ромашку, в которую кладут икру. Оформляют зеленью, лимоном, помидорами, маслинами.
Салат  «Ярославна»
Язык отварной – 130 г
Шампиньон 130 г 

Огурцы – 60 г
Горошек зеленый – 50 г
Орехи грецкие – 50 г
Яйцо вареное – 1шт

Майонез – 40 г 

Апельсин – 40 г
Масло растительное – 30 г
Салат зеленый 

Соль, перец по вкусу.                  

Выход на 4 порции.                                     
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•Отварной язык шинкуют соломкой.

•Шампиньоны нарезают ломтиками, жарят на масле и охлаждают.

• Огурцы нарезают ломтиками.

•Нарезанные  язык, грибы, огурцы, зеленый горошек, рубленые орехи соединяют, заправляют майонезом, солью и перцем.

•Салат укладывают горкой на листья зеленого салата, оформляют ломтиками яйца и апельсина.

Салат « Русский»

Морковь – 240 г
Яблоки – 200 г
Капуста  свежая – 200 г 

Редька  - 150 г
Зелень петрушки – 70

Укропа

Для заправки: 

Масло растительное – 40 г
Уксус 3%- 1 чайная  ложка

Сахар, соль,  перец  молотый по вкусу.

Выход: 6 порций.
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•Морковь и редьку очищают от кожицы и натирают на крупной терке.

• Яблоки освобождают от семенной коробочки и также натирают на крупной терке.

•Капусту шинкуют тонкой соломкой.

•Подготовленные продукты соединяют, добавляют заправку и хорошо перемешивают.

•Салат укладывают горкой в салатник и посыпают рубленой зеленью.

Оформляют продуктами, входящими в состав салата.
Салат из птицы, ветчины и фасоли
Курица – 1шт

Ветчина – 100 г
Картофель – 200 г
Фасоль стручковая- 100 г 

Консервированная

Яйца вареные – 2шт

Салат листовой – 250 г
Яблоки  - 150 г
Огурцы соленые – 100 г
Майонез – 150 г
Соль, перец молотый

Зелень петрушки, укропа.

Выход: 6-8 порций.
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•Курицу варят, охлаждают в бульоне и отделяют мякоть от костей.

•Картофель промывают, заливают холодной водой и варят в кожице, затем охлаждают и очищают.
•Листья  салата и стручки фасоли режут на 2- 3 части, картофель, курицу, ветчину, яйца. Яблоки, огурцы - ломтиками. Добавляют майонез, соль, перец и хорошо перемешивают. 

•В салатник горкой укладывают салат, оформляют ломтиками курицы, дольками  курицы, дольками яиц, веточками зелени
Салат из печени трески с рисом
Печень трески- 1 банка
Рис – 180 г                                                            
Помидоры 3-4 шт

Лук репчатый – 200 г

Яйца вареные- 3 шт

Горошек зеленый- 100 г
Салат листовой – 60 г
Огурцы соленые – 3шт

Зелень петрушки или укропа- 10 г
Соль, перец по вкусу.

Выход: 4 порции
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•Рис перебирают, промывают, всыпают в кипящую подсоленную воду и варят до готовности, затем откидывают на дуршлаг и дают стечь воде. Охлаждают.

•Лук и помидоры нарезают тонкими колечками, листья салата – соломкой, огурцы ломтиками.

• Яйца и печень трески мелко рубят, добавляют зеленый горошек, рис, и нарезанные овощи.  Заправляют молотым перцем, рубленой зеленью, заливкой от консервов, осторожно перемешивают.

•Салат укладывают горкой в салатник. Оформляют дольками помидоров и зеленью.

Кальмары с сыром и чесноком
Филе кальмаров – 500 г
Сыр плавленый- 200 г
Яйца – 3шт

Чеснок – 4-5 зубчиков

Майонез – 130 г
 Соль по вкусу

Зелень петрушки или  укропа – 10 г
Выход: 4-5 порций
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•Мороженых кальмаров размораживают на воздухе, хорошо промывают, кладут в кипящую подсоленную воду 

                 на 1кг кальмаров 2 литра воды и 20 граммов соли, 

доводят до кипения и варят при слабом нагреве 3-5 минут с момента закипания. Нельзя долго варить кальмаров, особенно при бурном кипении, иначе мякоть становится  резинистой.
• Отварные яйца мелко рубят.

•Очищенный чеснок мелко режут и перемешивают с майонезом.

•Сыр натирают на мелкой терке, добавляют нашинкованных кальмаров, рубленые яйца, мелко нарезанную зелень и майонез с чесноком. Хорошо перемешивают.

•Готовый салат укладывают  в салатник горкой и оформляют веточками зелени или листьями зеленого салата.
Сыр из рыбы
Рыба (треска, хек, пикша) - 600 г
Масло сливочное – 300 г
Сыр швейцарский или голландский – 200 г
Горчица готовая – 120 гр

Лук, корень петрушки для бульона

Перец черный горошком и красный молотый

Лавровый лист 

Соль

Зелень

Лимон ½ шт
Маслины

Выход: 8 порций
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• Рыбу обрабатывают и разделывают на чистое филе.

• Кости и кожу от рыбы заливают холодной водой, быстро доводят до кипения и при слабом нагреве проваривают 30 минут. Для улучшения вкуса добавляют лук, корень петрушки. Бульон процеживают.

• Филе рыбы укладывают одним слоем в кастрюлю, заливают горячим бульонам так, чтобы рыба была слегка покрыта им, доводят до кипения, добавляют специи и припускают 15-20 минут. Готовую рыбу охлаждают в бульоне.

• Охлажденное филе дважды пропускают через мясорубку, соединяют с маслом и мелко натертым сыром и взбивают до однородной консистенции. В конце добавляют горчицу, молотый перец.

• Массу укладывают на блюдо, придавая её форму рыбки, наносят рисунок и оформляют зеленью.
Тарталетки с салатом из креветок
Тарталетки – 12 шт
Для салата:
Креветки свежемороженые - 200 г
Картофель – 100 г
Огурцы свежие или солёные – 100 г
Маслины – 50 г
Майонез – 60 г
Соль

Веточка зелени

Выход: 6 порций.
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• Тарталетки готовят заранее, заворачивают в фольгу и убирают до подачи в холодильник.

• Картофель промывают и варят до готовности. Охлаждают. Очищают от кожицы.

• Креветки промывают и, не размораживая, опускают в кипящую подсоленную воду. Варят до готовности (готовые креветки должны всплыть и стать ярко-оранжевыми). Для улучшения вкуса креветок можно при варке добавить корень петрушки, морковь.
• Если используются варено-мороженные креветки, то их варят в подсоленной кипящей воде 3 минуты.

• С готовых креветок снимают панцирь, мякоть нарезают ломтиками.

• Вареный картофель, огурцы и маслины нарезают ломтиками, соединяют с креветками, и частью майонеза, солят по вкусу.
• Готовым салатом наполняют тарталетки, поливают оставшимся майонезом и оформляют зеленью. 
Рулет из соленой кеты
Кета солёная – 500 г
Масло сливочное – 150 г
Лимон 1 шт

Маслины – 30 г
Зелень

Выход: 6-8 порций.
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• У рыбы удаляют голову, хвост, плавники. Разрезают вдоль позвоночника на два филе и срезают кости. Мякоть срезают с кожи и отбивают до толщины 0,5 см.

• Масло взбивают вручную или миксером.

• Обитое рыбное филе укладывают ровным слоем в виде прямоугольника, смазывают маслом толщиной примерно в 3 мм и свёртывают изделие плотным рулетом. Заворачивают в пергамент или фольгу и выдерживают в холодильнике.
• При подаче рулет нарезают кружочками толщиной 0,5 см, укладывают на тарелку, оформляют лимоном, маслинами и веточками зелени.

Закуска из мяса и тертого сыра
Говядина варёная – 450 г
Сыр голландский – 90 г
Яйцо 1шт

Лук репчатый – 120 г
Масло сливочное – 120 г
Соус майонез – 120 г
Соль

Перец молотый

Зелень

Выход: 6 порций.
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• Яйцо варят вкрутую, заливают холодной водой, после остывания очищают от скорлупы и мелко рубят.
• Лук очищают от кожицы, мелко рубят и обжаривают на сливочном масле (⅓ нормы) до готовности.

• Холодное варёное мясо измельчают на мясорубке, соединяют с охлажденным жареным луком, тертым сыром, взбитым маслом, рубленым яйцом, майонезом, соль и перцем. Хорошо взбивают.

• При подаче массу формуют в виде батона, сверху наносят рисунок из оставшегося сливочного масла, оформляют зеленью.
Яйца c ветчиной и плавленым сыром
Яйца – 6шт

Ветчина – 150 г
Сыр плавленый – 120 г
Перец сладкий консервированный – 180 гр

Сметана – 60 г
Майонез – 120 г
Горчица готовая – 12 г
Перец молотый по вкусу

Салат зеленый – 15 г
•Отварные яйца мелко рубят.

•Мелко нарезанную ветчину, тертый сыр, рубленые яйца соединяют, добавляют сметану и часть майонеза, молотый перец, горчицу и хорошо перемешивают.
•Полученную массу формуют шариками и укладывают в половинки консервированного перца или на листья салата и заливают оставшемся майонезом.

Оформляют веточками зелени.
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Паштет из печени
Печень говяжья – 530 г
Шпик – 8о г
Масло сливочное – 60 г
Лук репчатый – 60 г
Морковь- 50 г
Молоко или бульон – 30 г
Соль, перец по вкусу

Зелень – 15 г
Выход: 5 порций
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• Печень слегка отбивают, снимают пленку, вырезают  протоки  и нарезают  небольшими кусочками.

• Овощи очищают и нарезают мелкими кубиками.
• Шпик нарезают кубиками, обжаривают на раскаленной сковороде до вытапливания жира,  добавляют нарезанные  овощи,  обжаривают  до полуготовности при помешивании.  Затем добавляют подготовленную печень, солят, перчат и жарят до образования  румяной корочки. Закрывают крышкой и доводят до готовности. 

• Печень с овощами охлаждают, пропускают  2-3 раза через мясорубку с частой решеткой, вливают молоко или бульон и доводят до готовности.
• Массу охлаждают,  соединяют с размягченным сливочным маслом, оставив его немного для оформления, и взбивают до однородной консистенции.

• При подаче паштет оформляют в виде батона и оформляют сеточкой из масла, овощами и зеленью
Салат – коктейль из креветок
Мясо креветки – 100 г
Огурцы – 70 г
Яблоки  - 70 г
Морковь – 70 г
Майонез – 200 г
Лимон или апельсин – 1шт

 Зелень  -  15 г
Выход: 4порции
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• Консервированных креветок используют без предварительной обработки.

•Замороженных креветок оттаивают на  воздухе  и после промывания  варят в подсоленной воде 3-4 минуты.

•У вареных креветок освобождают шейку от панциря и удаляют жилку.  Несколько креветок оставляют целыми для оформления, а остальных  нарезают.

• Огурцы, яблоки, морковь шинкуют мелкой соломкой.

•Яблоки сбрызгивают лимонным соком, чтобы не потемнели.

•В высокий фужер укладывают слоями огурцы, морковь, яблоки и креветки. Между слоями продуктов можно добавить по чайной ложке майонеза, не перемешивая. Сверху салат заливают  майонезом, оформляют целыми креветками, зеленью, кружочками лимона или апельсина.
Сырные крокеты
Сыр плавленый – 480 г
Яйца – 4 ш
Сухари из белого батона – 6 – 8 ст. л

Жир – 200 г
Сметана – 250 г
• Яичные белки отделяют от желтков. Белки взбивают до устойчивой пены, а желтки смешивают с водой (1столовая ложка на желток).

• Сыр натирают на терке и смешивают со взбитым белком. Из полученной массы скатывают шарики и ставят в холодильник для сохранения формы.

• Сырные шарики панируют в сухарях, смачивают в желтках и снова панируют в сухарях.

• Жарят крокеты в большом количестве  жира (в соотношении 1: 4), нагретого до 170◦ С. В течение 1-2 минут.
• При подаче укладывают горкой на тарелку. Отдельно в соуснике подают сметану.
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Котлеты  по – киевски
Филе куриное – 4шт

Черствый батон – 1шт

Яйца – 2 шт                                                           
Масло сливочное – 120 гр

 Масло растительное – 400 гр

Соль по вкусу

Для гарнира:
Картофель «фри»

Выход: 4 порции
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•Для панировки с батона срезают корки, часть его натирают на мелкой терке и подсушивают на воздухе.

•Большое филе курицы хорошо отбивают, надрезают продольное сухожилие и удаляют пленки около крыльной косточки. На надрезы укладывают тонко отбитые кусочки  мякоти птицы, чтобы предотвратиь  в дальнейшем вытекание масла. Солят. На подготовленное филе кладут кусочек масла, сформованный в виде  колбаски и замороженный. Закрывают отбитым малым филе и заворачивают края  большого так, чтобы полностью закрыть масло. 

• Сформованную котлету смачивают в  льезоне,  панируют в белой панировке, снова смачивают и панируют.

• Ломтики батона подсушивают в тостере.

• Котлеты жарят перед самой подачей  во фритюре, нагретом до 170 градусов  С,  в течение 7-10 минут, затем прогревают до готовности в духовке еще 5-7 минут.

На порционное блюдо  кладут крутон, на него готовую котлету.
Гарнируют картофелем.
Котлеты натуральные из филе птицы
Филе птицы – 4шт

Масло топленое – 50г
Шампиньоны свежие – 200 г                                                                                   Сливочное масло  - 40 г
Черствый  батон  - 4 кусочка

Масло сливочное – 30 г
Соль

Для гарнира:

Картофель «Фри»

Зелень – 20 г  

• Грибы нарезают ломтиками, обжаривают на сливочном масле и охлаждают. Филе птицы надрезают сбоку и укладывают в разрез жареные грибы.

• Подготовленное филе птицы солят, укладывают на раскаленную с топленым  маслом сковороду и обжаривают до образования румяной корочки. Нагрев  уменьшают и доводят филе до готовности, Которую определяют проколом вилки  - должна свободно входить в мякоть, а выделяющийся при этом сок должен быть прозрачным. 

• Кусочки хлеба без корок обжаривают на сливочном масле до образования золотистой корочки.

• На порционную тарелку укладывают  ломтик  обжаренного хлеба, на него  - готовую котлету. Сбоку размещают картофель фри, ломтики любых свежих овощей. Оформляют веточкой укропа.

Котлеты поливают маслом.

[image: image19.jpg]



Фаршированные  окорочка
Окорочка  куриные – 4 шт

Яйца – 4 шт

Сливки  - 100 г
Грибы свежие  - 100 г
Масло растительное – 200 г
Мука – 1 ст. л.

Сухари панировочные – 100 г
Выход: 4 порции


[image: image20]
•У окорочков  отворачивают кожу и отрубают изнутри кость вместе с мякотью, Мякоть снимают с костей, пропускают  два раза через мясорубку.

•В измельченную массу добавляют  яичные белки, взбивают до увеличения объема в 2-3 раза, постепенно вливая сливки. Солят и осторожно вводят измельченные грибы и мускатный орех.

 • Кожу у  окорочков  фаршируют, соединяют края, панируют в муке, смачивают в  льезоне и панируют в сухарях. Жарят во фритюре до образования золотистой корочки, затем прогревают в духовке в течение 15 минут.

• Подают с вареной брокколи или цветной капустой, свежими овощами.

Утка,  фаршированная клюквой
Утка – 1 кг

Хлеб – 200гр

Клюква – 40 г 

Сахар – 110 г                                                                                                                    Масло сливочное – 20 г
Соль, перец молотый

Выход: 6 порций
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• Утку натирают мукой и быстро, чтобы не растопить подкожный жир, опаливают. Удаляют «пеньки». На шее со стороны спинки  надрезают кожу, отгибают и отрезают шею. Кожу отрезают примерно на  две трети, чтобы оставшейся  частью можно было прикрыть место отруба шейки. Крылья отрубают по локтевой сустав.  Утку потрошат  через разрез на брюшке,  хорошо промывают и обсушивают.
• Для фарша клюкву растирают с сахаром, перемешивают с поджаренными на масле кубиками хлеба.

• Утку солят и перчат внутри и снаружи, наполняют фаршем и укладывают спинкой вниз на противень. Жирную утку поливают                водой, а тощую – топленым маслом и жарят в  разогретой  до 270 градусов С духовке до образования румяной корочки,  и бульоном, периодически  поливая вытапливающимся жиром и бульоном. Затем нагрев  уменьшают до 170 градусов С и доводят до готовности.

• Утку подают целиком или разрубают на порции.
Десерт

Желе малиновое
Малина – 300 г

Вода  - 900 г

Сахар – 180 г

Желатин – 40 г
Кислота лимонная

на кончике ножа

Выход: 6 порций
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•  Желатин замачивают в восьмикратном количестве воды и оставляют для набухания до тех пор, пока крупинки не станут прозрачными. Откидывают на сито и дают стечь воде.

• Малину перебирают, отжимают сок, сливают в стеклянную посуду, закрывают крышкой и убирают в холодильник.

• Мезгу (выжимки) заливают горячей водой, проваривают 10 минут, процеживают,  добавляют сахар при помешивании,  доводят до кипения. Охлаждают до 40 градусов С, соединяют с набухшим желатином, перемешивают и вновь доводят до  кипения. После этого вливают отжатый сок и охлаждают.
•Желе разливают в формы и  желируют.

• Перед подачей желе освобождают от форм, погружая их  на несколько секунд  в  горячую воду, и выкладывают на десертную тарелку или вазочку.
Мусс клюквенный
Клюква – 200 г

Сахар – 200 г

Крупа манная – 60 г

Вода – 450 г
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•Клюкву перебирают, промывают и отжимают сок.

Сок ставят в холодильник  в неокисляющейся  посуде.

• Мезгу (отжимки) заливают горячей водой, проваривают  10 минут, процеживают.

• В  готовый отвар  добавляют сахар, доводят до кипения,  затем тонкой струйкой всыпают, непрерывно помешивая,  манную крупу и проваривают 10 – 15 минут до загустения.  Охлаждают до 8 градусов С и взбивают до устойчивой пены. Масса увеличится в 2-3 раза.
• Мусс выкладывают в вазочку и поливают сиропом. Такой мусс можно приготовить из любого варенья, которое разводят водой по вкусу, процеживают. В полученном сиропе заваривают манную крупу.

На 100 г сиропа берется 10 г манной крупы.

Самбук яблочный
Яблоки – 1 кг

 Сахар – 240 г

Желатин – 18 г

 Яйца ( белки) 3шт

Вода для замачивания
желатина- 510 г

Выход: 6 порций
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• Желатин замачивают в холодной кипяченой воде.

• Яблоки промывают, нарезают дольками, удаляют сердцевину  и семена, запекают в жарочном шкафу  с небольшим количеством воды до размягчения. Готовые яблоки охлаждают, протирают через сито.

•В яблочное пюре добавляют сахар и яичные белки, взбивают миксером до увеличения в объеме в 2-3 раза (масса  при этом  станет почти белой) .

• Набухший желатин растворяют на водяной бане до однородной консистенции, затем процеживают.
•Во взбитое пюре тонкой струйкой вливают желатин, взбивают еще 1-2 минуты и разливают в формочки, затем  желируют.

•Перед подачей самбук освобождают от форм, поместив их  на несколько  секунд в горячую воду. Подают в вазочках или на десертных тарелках.

• Сверху самбук можно полить плодовым сиропом.
Меренги
Яйца (белки)- 4шт

Сахарная пудра – 200г
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•Яичные белки хорошо охлаждают, взбивают до устойчивой пены, постепенно добавляя  пудру или сахар. Для того чтобы  белки легче взбивались, в них добавляют несколько капель лимонного сока.

• Взбитые белки отсаживают из кондитерского мешка с прямой или рифленой насадкой или выкладывают ложкой на выстланный пергаментом противень.
• Выпекают в жарочном шкафу при 110◦ С так, чтобы меренги оставались белыми и хорошо просушились ( их можно оставить на ночь в духовке). Готовые меренги снимают с бумаги и укладывают в вазочку. Меренги можно выпекать разной формы и размера, использовать их для оформления тортов или в качестве пирожного, склеивая кремом.

Торт «Птичье молоко»

Для  бисквита:
Яйца – 4 шт

Сахар – 40 г

Какао- порошок – 5 г

Мука пшеничная -5г

Для масляного крема:

Масло сливочное – 3оо г

Молоко сгущенное – 150 г
Ванилин на кончике ножа

Коньяк - ½ чайной ложки

Для суфле:

Яйца (белок) 3шт

Сахар – 180 г

Вода для сиропа – 50 г 

Желатин – 15 г

Выход: 8 порций
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• Для бисквита яйца взбивают с сахаром до увеличения в объеме в 2-3 раза. После этого всыпают муку или картофельный крахмал,  которые можно соединить с просеянным какао, и быстро замешивают тесто.

• Выпекают бисквит в смазанной маслом форме, заполнив ее на ½ высоты при температуре 220 градусов С, в течение 20-25 минут (готовый бисквит пружинит при надавливании рукой). Охлаждают и разрезают на 2-3 пласта.
• Для крема масло взбивают до пышной массы, постепенно добавляя сгущенное молоко, в конце вводят коньяк, разведенный  горячей водой ванилин.

• Готовят суфле.   Желатин замачивают на 40 минут и откидывают на сито для стекания    воды, затем растапливают его на водяной бане.  Сахар соединяют с водой. Доводят дл кипения, снимают пену и уваривают до появления на поверхности больших пузырей.
Одновременно охлажденные белки взбивают до устойчивой пены. Продолжая взбивать белки, вливают  в их  тонкой струйкой  горячий сироп, а в конце вводят подготовленный желатин.

• Суфле слегка охлаждают, соединяют с ⅓ масляного крема и осторожно перемешивают. Бисквит склеивают оставшимся кремом, кладут в форму (лучше разъемную), сверху выливают суфле и охлаждают до застудневания. Торт освобождают от формы. Глазируют 100 г шоколада, растопленного с 30 г сливочного масла на водяной бане.
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Элементы сервировки новогоднего стола
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Использованные ресурсы
1. Ермакова В.И.    10-11 класс   М, - Просвещение, 2002
2. «Традиции русского застолья» издательство «Аркаим», 2006

Интернет – ресурсы

Библиотека « Технология» (CD- Rom, версия, All Rights Reserved)
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