


 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2 

Наименование блюда: Соус сливочный 

Персик 

консервированный 
31,7 20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Оформление и 

подача блюда  

Заливают белым столовым вином, тушат до готовности 

мяса. 

Яблоко и грушу очищают от кожицы. Кабачки, яблоки, 

груши, персик нарезают мелким кубиком. 

Подготовленные овощи и фрукты соединяют с мясом, 

тушат 15 минут. В конце добавляют виноградные зерна. 

Картофель отваривают, протирают, охлаждают до 

температуры 50ºС. Добавляют яйцо, пшеничную муку, 

тщательно перемешивают. Полученную массу 

перекладывают в кондитерский мешок, отсаживают на 

противень в виде корзинки. Запекают в жарочном шкафу 

при температуре 240ºС до образования румяной 

корочки. 

На белую круглую тарелку по центру выкладывают 

картофельную корзинку, которую наполняют 

тушенным, с овощами и фруктами мясом. Блюдо 

декорируется сливочным соусом, и бульонными 

сферами. 

Температура подачи блюда 60-65ºС. Блюдо реализуется 

сразу после приготовления. 

Кукуруза 

консервированная 
15 10 

Масло растительное 20 20 

Мука пшеничная 10 10 

Яйцо ½ шт 20 

Вино белое столовое 30 30 

Виноград белый 32 30 

Зелень петрушки 12,5 10 

Соль 2 2 

Перец черный молотый 1 1 

Соус сливочный  50 

Бульонные сферы  50 

Выход блюда  375 

Наименование сырья, 

пищевых продуктов 

Масса 

брутто, 

г. 

Масса 

нетто или 

полуфаб-

риката,  

г. 

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда 

(изделия), условия и сроки реализации 

Сливки 30% 50 50 



 

 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №3 

Наименование блюда: Бульонные сферы 
 

 

 

  

Трюфельная паста 5 5 Технологический 

процесс 

изготовления 

Сливки доводят до кипения, проваривают 2-3мин, 

добавляют трюфельную пасту, соль. В конце 

приготовления добавляют ароматное растительное 

масло и аккуратно перемешивают. 

Масло растительное 

ароматное 
7 7 

Соль 2 2 

Выход блюда  50 

Наименование сырья, 

пищевых продуктов 

Масса 

брутто, 

г. 

Масса 

нетто или 

полуфаб-

риката,  

г. 

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда 

(изделия), условия и сроки реализации 

Бульон костный 40 40 Технологический 

процесс 

изготовления 

 

Агар соединяют с бульоном, доводят до кипения, варят 

5-7 минут. Перец сладкий нарезают мелкой крошкой, 

добавляют в бульон, проваривают 1-2мин. Разливают в 

силиконовые полусферы, оставляют до застывания. 

Перец сладкий 13 10 

Агар 1 1 

Выход сфер  50 



История блюда: 

История блюда уходит корнями в эпоху, когда казаки вели походный образ жизни, часто готовили из того, что было под 

рукой, и ценили сытную, простую, но необычную по сочетанию ингредиентов еду. Название «Казачий секрет» подчёркивает, что у 

каждой казачьей семьи был свой особый рецепт, который передавался из поколения в поколение и хранился как семейная тайна. 

В основе блюда - тушёная свинина, дополненная фруктами (яблоко, груша, персик, виноград) и овощами (кабачок, перец), что 

отражает богатство местных садов и огородов. Необычное сочетание мяса и сладких фруктов — характерная черта казачьей кухни, 

где ценились контрастные вкусы. Всё это запекается или подаётся в картофельной корзинке, что делает блюдо не только вкусным, 

но и очень сытным. 

В старину такие блюда готовили в печи, а картофельную корзинку выпекали отдельно, чтобы она сохраняла форму и была 

хрустящей. Считалось, что «секрет» вкуса — в медленном томлении мяса с фруктами, благодаря чему свинина становилась особенно 

нежной, а фрукты придавали соусу пикантную сладость. 

Свинина исторически была основой сытной трапезы в Донбасском регионе. В условиях тяжелого труда на земле и в 

шахтах именно свиное мясо обеспечивало необходимую энергию и силу. Традиция тушить мясо долго, до полной мягкости, 

позволяла раскрыть его вкус, делая блюдо доступным и любимым в каждой семье. 

Картофель, который по праву называют «вторым хлебом», стал идеальным спутником для мяса. Мастера кулинарии 

региона пошли дальше простого гарнира: создание картофельной корзинки превратило обычный корнеплод в изысканную 

съедобную форму. Такая подача не только удерживала все соки внутри блюда, но и символизировала гостеприимство 

донбасского дома, где стол всегда должен был быть «полной чашей». 

Особое очарование блюду придает сочетание мяса с плодами донбасских садов. Яблоки и груши, впитавшие солнце 

южных степей, издавна добавлялись к свинине для придания ей нежной текстуры и легкой фруктовой кислинки. В процессе 

долгого томления они практически таяли, превращаясь в густой, ароматный соус. 



Персики и виноград — жемчужины южного Донбасса и Приазовья — привнесли в рецепт нотки изысканности. 

Виноградный сок выступал естественным маринадом, размягчающим волокна мяса, а персик добавлял бархатистую сладость, 

характерную для праздничных блюд зажиточных горожан и землевладельцев. Это сочетание мяса и плодов отражает уникальное 

положение региона на стыке щедрого юга и плодородной степи. 

Болгарский перец и кабачок наполняли блюдо свежестью и соком. Эти овощи, ставшие обязательными на каждом огороде, 

обеспечивали тушеному мясу легкость и многогранность вкуса. В процессе приготовления они обменивались ароматами с 

фруктами и свининой, создавая ту самую «садовую симфонию», за которую так ценилась местная кухня. 

Кукуруза, «золото донбасских полей», привнесла в блюдо яркие краски и особую текстуру. Являясь одной из ключевых 

культур степного края, она издавна ценилась за свою питательность. Сочные зерна кукурузы в составе жаркого не только 

радовали глаз своим солнечным цветом, но и добавляли приятную сладость, характерную для южно-русской кухни, напоминая 

о бескрайних просторах созревающих нив. 

Со временем это блюдо прошло путь от простого домашнего жаркого до статусного угощения. Сочетание множества 

ингредиентов в одной картофельной корзинке требовало от хозяйки особого мастерства и терпения.  

 

 

 


