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(57) Спосіб приготування м'ясного асорті, що 
включає нарізання ковбаси, який відрізняється 
тим, що нарізають 250 г ковбаси в асортименті по 
50 г і оформляють хроном у кількості 50 г, гірчи-
цею у кількості 50 г і зеленою цибулею у кількості 
20 г. 

 
 
 

 
 
 

Корисна модель належить до галузі харчових 
продуктів, зокрема, до м'ясних продуктів, і може 
бути використана для приготування м'ясного асор-
ті. 

Відомо спосіб приготування м'ясного асорті, 
згідно з яким ковбаси і 100 г карбонату нарізають 
скибочками і додають 100 г нарізаного твердого 
сиру [http://www.povarenok.ru/recipes/show/45022/]. 

М'ясне асорті, одержане зазначеним спосо-
бом, є не збалансованим смак ковбаси і карбонату 
не гармонує і не узгоджується зі смаком сиру тве-
рдого. 

В основу корисної моделі поставлено задачу 
удосконалити спосіб приготування м'ясного асорті 
для розширення асортименту закусок і збалансу-

вання складу за рахунок нової комбінації компоне-
нтів і їх кількісного співвідношення. 

Поставлену задачу вирішують тим, що в спо-
собі приготування м'ясного асорті, який включає 
нарізання ковбаси, згідно з корисною моделлю, 
нарізають 250 г ковбаси в асортименті по 50 г і 
оформляють хроном у кількості 50 г, гірчицею у 
кількості 50 г і зеленою цибулею у кількості 20 г. 

Спосіб, що заявляється, дозволяє отримати 
збалансоване за смаком м'ясне асорті і розширити 
асортимент закусок. 

Спосіб приготування м'ясного асорті Микоя-
новського здійснюють наступним чином. 

Нарізають 250 г ковбаси в асортименті по 50 г, 
викладають на дерев'яну дошку, оформляють 50 г 
хрону, 50 г гірчиці і 20 г зеленої цибулі. 
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