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Яловичина 

Варіння +-

98°C, 2-2.5год 

Цибуля ріпч. Лавровий лист Вода Часник Селера (зелень) 

Миття +-18°C 

Зачищення  

  Миття +-18°C 

Просушування 

(серветкою) 

Нарізання (5-6 

см) 

Сортування 

Очищення 

Миття +-18°C 

Нарізання 

(навпіл) 

Додання 
овочів (за 

20-30 хв до 

готовності) 

Товчення 

Сортування 

Миття +-18°C 

Нарізання 

(дрібно) 

Сортування 

Очищення 

Миття +-18°C 

Подача (м’ясо + 

бульйон) 

Відпускання +-

60°C, 500 гр 

Нарізання 

м’яса (1-2 

см) 

Доведення 
до готовності 

Цибуля ріпч. Масло вершк. Том.пюре Борошно пшен. Шафран Вода Яйця Чорний 

мел.перец

ь  

Сортування 

Очищення 

Миття 18°C 

Нарізання 

(дрібним кубиком) 

Варіння 5 хв 

Просіювання 

Об’єднання 

Пасерування 
(без масла)  

Овос

копув

ання 

Петрушка зелена 
Відпускання +-

60°C, 230 гр 

Обро

бка 
дез.ро

зч. 

Миття 

18°C 

Звіль

нення 
від 

скарл

упи 

Пасерування 

Доведення до 
кипіння 100°C 

Додавання 
компонентів 

Збиван

ня 

Часник  Кіндза  

Подача 

Баранина    Сіль 
Перець 

мел. 
Петрушка Цибуля 

Миття 

18°C 

Зачищен

ння 

Миття 

18°C 

Просушув

ання  

Нарізан

ня 

(упопере
к 

волокон) 
3-4 см 

Марину
вання 

Подача 

Відпуск

аня +-

60°C, 
250 гр 

Сортува

ння 

Очище
ння 

Миття 

18°C 

Наріза

ння 
(кільця

ми) 

Сортуван

ня 

Миття 

18°C 

Ткемалі 

(плоди) 
Часник 

Зелень 

(кріп, 

кіндза) 

Перец

ь мел. 
Сіль Вода 

Сортува

ння 

Миття 

18°C 

Відварю

вання +-

98°C, 5 
хв 

Охолод

ження 

Перете
рання 

(через 

сито) 

Додава

ння 
компон

ентів 

Доведе

ння до 

кипіння 

Охолод

ження 

Сортув

ання 

Очище

ння 

Миття 

18°C 

Нарізан

ня 

(кільця
ми) 

Сортува

ння 

Миття 

18°C 

Нарізан
ня 

(дрібно) 

Цибуля 

ріпч. 

Олія 
сон. 

Баклажани Картопля Помідори 
Петрушка 

зел. 
Часник 

сух. 
Перець мел. Сіль Вода 

Сортуван

ня 

Миття 

18°C 

Очищенн

я 

Нарізання 
(дрібним 
кубиком) 

Пасеруван
ня 

Додавання 
компоненті

в 

Тушкуванн
я (на 

слабкому 

вогні) до 
готовності 

Подача 

Відпускан

ня +-
60°C,300 

гр 

Сортуванн

я 

Сортуванн

я 

Сортуван

ня 

Сортуванн

я 

Очищення 

Миття 

18°C 

Нарізання 

(дрібним 

кубиком) 

Калібрува

ння 

Миття 
18°C 

Очищенн
я 

Миття 

18°C 

Нарізання 

(дрібним 
кубиком) 

Очищен
ня 

Миття 
18°C 

Нарізанн
я 

(дрібним 

кубиком 

Миття 
18°C 

Нарізання 

(дрібно) 
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