Приложение № 3

Рецепт №1

КЛЮКВЕННЫЙ ГАЗИРОВАННЫЙ КОКТЕЙЛЬ

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюквенный сироп

Сливочное мороженное

Газированная вода
	100 мл

100 гр.

400 мл

	Клюквенный сироп, сливочное мороженное, газированная вода – взбить в течении 1..2 минут с помощью миксера. Подавать в высоком бокале сразу. Можно добавить кубики пищевого льда.


Рецепт №2
МОЛОЧНО – КЛЮКВЕННЫЙ КОКТЕЙЛЬ.

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюквенный сироп

Сливочное мороженное

Пастеризованное холодное молоко
	150 мл.

100 гр.

800 мл.

	Клюквенный сироп, сливочное мороженное, пастеризованное холодное молоко – взбить в течении 1..2 минут с помощью миксера. Подавать в высоком охлаждённом бокале сразу.


Рецепт №3
КЛЮКВЕННО- МЕДОВЫ НАПИТОК

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюквенный сироп

Натуральный мёд

Пастеризованное холодное молоко
	50 гр.

100 гр.

500 мл.

	Клюквенный сироп, натуральный мёд, пастеризованное холодное молоко – взбить в течении 1..2 минут с помощью миксера. Подавать в высоком охлаждённом бокале сразу.


Рецепт №4
КЛЮКВЕННЫЙ ФРАППЕ

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюквенный сироп

Сливочное мороженное

Пастеризованное холодное молоко
	100 гр.

300 гр.

200 мл.

	Клюквенный сироп, сливочное мороженное, пастеризованное холодное молоко – взбить в течении 1..2 минут с помощью миксера. Подавать в высоком охлаждённом бокале сразу. Украсить ягодами, дольками фруктов, орехами и взбитыми сливками.




Рецепт №5

КОБЛЕР «СЕВЕРНОЕ СИЯНИЕ»

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюквенный сироп

Сливочное мороженное

Свежие ягоды

Пищевой лёд

Брусничный морс
	200 мл

200 гр.

200 гр.

500 мл

	4 порции. 

Стаканы на 2/3 объёма наполнить толчённым пищевым льдом, добавить мороженое, свежие ягоды (смесь клюквы, брусники, морошки), влить клюквенный сок и брусничный морс.




Рецепт №6

МУСС КЛЮКВЕННЫЙ С МАННОЙ КРУПОЙ

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Ягоды клюквы

Сахар 

Манная крупа

Вода 
	300 гр.

400 гр.

100 гр.

60 гр. и 400 мл

	Клюкву размять с 60 мл воды и отжать через марлю (сито). Выжимки залить 400 мл воды и кипятить 5 мин. Отвар отделить и заварить в нём манную крупу, всыпая её постепенно и постоянно перемешивая. После 20 минут кипячения всыпать сахар, дать массе вскипеть и снять с огня. Влить в сваренную массу отжатый сок и взбить до густой пены. Когда масса увеличиться в 2 раза, разлить её в вазочки и поместить в холодное место до запустения. Клюквенный мусс с манной крупой можно подавать с молоком.




Рецепт №7

ЖЕЛЕ ИЗ КЛЮКВЫ.

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Ягоды клюквы

Вода

Сахар

Желатин

Лимонная кислота
	1 стакан

1000 мл

200 гр.

30 гр.

1 гр.

	Из ягод клюквы отжать сок, добавить сахар, нагреть до кипения, перемешать, снять пену, добавить подготовленный желатин, снова прокипятить, профильтровать, разлить в формы или вазочки и охладить. Для сохранения яркости окраски иногда добавляют при кипячении лимонную кислоту.




Рецепт №8

КИСЕЛЬ КЛЮКВЕННЫЙ

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюква

Сахар

Картофельный крахмал

Лимонная кислота
	120гр.

140 гр.

45 гр.

2 гр.

	Из отобранной и бланшированной клюквы отжать сок. Выжимки залить 3 стаканами воды и кипятить 5 мин., отвар процедить, немного охладить и развести их крахмал. Затем довести до кипения, добавить сахар, снова довести до кипения, перемешивая, добавить отжатый ранее сок и разлить в стаканы. 


Рецепт №9

КИСЕЛЬ КЛЮКВЕННЫЙ С МОЛОКОМ

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюквенный кисель

Молоко
	2 стакана

2 стакана

	Кисель разлить в стаканы, охладить и, не размешивая, добавить молоко. 


Рецепт №10
КИСЕЛЬ КЛЮКВЕННЫЙ С МОРОЖЕНЫМ И СЛИВКАМИ

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Готовый кисель

Сливки

Сливочное мороженое
	2 стакана

200 гр.

200 гр.

	Клюквенный кисель разлить в стаканы и охладить. Отдельно подавать в вазочке сливки и мороженое.


Рецепт №11
СИРОП КЛЮКВЕННЫЙ

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.


	Клюквенный сок

Сахар

Вода 
	1 л.

1 кг.

1 л.

	Приготовить сахарный сироп, растворив сахар в кипящей воде, залить им отжатый сок клюквы, смесь кипятить 3…5 мин., разлить в стерильные банки и укупорить. 


Рецепт №12
КОМПОТ ИЗ КЛЮКВЫ

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюква

Сахарный сироп
	1 кг.

1 л. 50%-ного

	Подготовленные ягоды залить горячим сиропом, разлить  в пол-литровые банки и пастеризовать в течение 20 мин. При температуре 90°С.


Рецепт №13
КЛЮКВА В САХАРНОМ СИРОПЕ 

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюква

Сахарный сироп
	1 кг.

1 л. 10%-ного

	Отобранные и промытые ягоды уложить в банки вместимостью 0,5 л. по  плечики, залить сиропом и пастеризовать в течение 20 мин. 


Рецепт №14
КЛЮКВА В СОБСТВЕННОМ СОКУ

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюква

Клюквенный сок
	7 кг.

3 л.

	Отобранные и промытые ягоды, выдержанные 10 мин. в сите для удаления воды, уложить в чистые стеклянные банки, залить свежеотжатым соком и пастеризовать: банки вместимостью 0,5 л. – 5…6 мин., вместимостью 3 л. – 20 мин. Хранить в прохладном месте.     


Рецепт №15

КЛЮКВЕННЫЙ СОК  С САХАРОМ

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюквенный сок

Сахарный сироп
	600 гр.

400 гр. – 45%-ного

	Свежеотжатый сок прокипятить 2…3 мин., процедить через 2 слоя марли, добавить сахарный сироп и подогреть до температуры  80°С. Разлитый в банки сок пастеризовать 5…10 мин.


Рецепт №16

КЛЮКВЕННЫЙ СОК С МЯКОТЬЮ

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюквенное пюре

Сахарный сироп
	600 гр.

400 гр.  45% - ного 

	Бланшированную клюкву протереть через сито и в полученное пюре добавить сахарный сироп. Смесь нагреть до температуры 65°С, разлить в горячие стеклянные банки и пастеризовать.   


Рецепт №17

КЛЮКВЕННЫЙ МОРС

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюква

Сахар

Вода 
	1 стакан

0,5 стакана 

1 л.

	Отобранную и промытую клюкву кипятить в воде 10 мин., процедить отвар, добавить в него сахар, довести до кипения и охладить.

 Можно приготовить морс другим способом. Бланшированные ягоды размять, залить водой, кипятить 5…10 мин., отвар процедить, добавить в него сахар, снова довести до кипения, охладить и дать постоять 10…12 ч.   


Рецепт №18

КЛЮКВЕННЫЙ МОРС С МЁДОМ

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюква 

Мёд

Вода 
	1 стакан

2 ст. ложки

1 л.

	Отобранную и бланшированную клюкву размять, залить водой и кипятить 5…10 мин. Сок процедить, добавить в него мёд, оставить 1…2 ч. Подавать морс охлаждённым.


Рецепт №19

КЛЮКВЕННЫЙ КВАС

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюква 

Стакан сахара

Вода

Дрожжи 
	1 кг.

2 стакана

4 л.

10 гр.

	Отобранную и бланшированную клюкву размять деревянным пестиком, залить водой и варить 10 мин. Сок процедить и добавить в него сахар, охладить. Добавить разведённые дрожжи, хорошо перемешать,  разлить в бутылки, закупорить и поставить на 3 дня в прохладное место.  

	


Рецепт №20

КВАС КЛЮКВЕННЫЙ С МЯТОЙ

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюква 

Сахар

Вода

Дрожжи

Перечная мята
	500 гр.

300 гр.

3 л.

5…7 гр.

1 стакан

	Клюкву размять, влить в неё 2 л. воды, варить 5…10 мин., процедить, всыпать сахар, охладить. Мяту залить 1 л. кипятка,  охладить. Процедить и соединить с отваром клюквы, добавить дрожжи, разлить в бутылки или слить в банку. Поставить на 2…3 дня в тёмное прохладное место.


Рецепт №21

КЛЮКВЕННЫЙ МЕДОК

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюквенный сок 

Мёд

Дрожжи 

Гвоздика или корица

Вода 
	1 л.

1 кг.

100 гр.

5 гр.

3 л.

	Вскипятить воду и растворить в ней мёд, охладить, добавить сок, дрожжи и гвоздику.


Рецепт №22

ВИТАМИННЫЙ КЛЮКВЕННЫЙ НАПИТОК «ИСКРА»

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюква

Морковь

Кипяченная охлаждённая вода

Сахар

Пищевой лёд
	1 кг.

2 кг.

1 л.

5 ст. ложек

10 кубиков

	Из подготовленной клюквы отжать сок. Морковь натереть на тёрке и отжать из неё сок. Смешать клюквенный и морковный соки, добавить соки, добавить сахар, перемешать, охладить, разлить в стаканы и в каждый положить по 2 кубика пищевого льда. 


Рецепт №23

КЛЮКВЕННЫЙ НАПИТОК «СЕВЕР»

	Наименование продукта
	Масса в гр., мл.

	Клюквенный сок

Молоко

Сахар

Пищевой лёд
	2 стакана

2 стакана

3 ст. ложки

5 кубиков

	Холодное молоко влить в клюквенный сок, тщательно перемешать и поставить в холодильник. Перед подачей положить в стаканы кубики льда.


