Выпуск 4. Замеченные опечатки
24 января 2012. Стр.45, блюдо «Юшка…», описание, абзац 2 – пропущен. Полностью текст описания следует читать:

Технология приготовления: овощи очищенные промывают проточной водой в течение 5 минут, Картофель свежий очищенный (полуфабрикат сульфитированный) помещают в кипящую воду, доводят до кипения и кипятят в течении 5-7 минут, отвар сливают. Подготовленный картофель нарезают ломтиками, морковь, лук репчатый - мелкими кубиками. Помидоры моют, нарезают дольками. Морковь и лук репчатый припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного в течение 10-15 мин. 

В кипящую воду кладут нарезанный картофель, доводят до кипения и варят. Через  5-10 мин добавляют кабачки замороженные, корень петрушки сушенный, овощи припущенные (морковь, лук репчатый), подготовленные помидоры,  соль  и варят юшку до готовности. Готовую юшку заправляют прокипяченной сметаной, добавляют мелко нарезанную зелень петрушки и  вновь доводят ее  до кипения.

Температура подачи: 70±5°С. Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.
