
Осіннє меню за 15 хвилин: пельмені, вареники, хінкалі та 
млинці. 
 

Жовтень. О шостій вечора за вікном уже майже темно, у коридорі сохнуть парасольки, а в 

голові лише одна думка: хочеться чогось гарячого, ситного й домашнього, але без години 

біля плити. Знайомо? Саме в такі вечори якісні заморожені напівфабрикати з м’ясною 

начинкою виручають краще за будь-які кулінарні лайфхаки. 

У цій статті — шість готових ідей вечері, які реально вкласти в чверть години, порівняльна 

таблиця часу приготування, меню на робочий тиждень і відповіді на найчастіші запитання. 

Усе — на основі продукції ТМ «Маршалок» із Білої Церкви: пельменів, вареників, хінкалі та 

млинців, а також ковбасних виробів, м’ясних делікатесів і сирів, які легко «підняти» звичайну 

тарілку до рівня повноцінної вечері. 

    

Важливо: час 15 хвилин стосується безпосереднього приготування. Для млинців із м’ясом 

потрібно врахувати попереднє розморожування відповідно до інструкції на упаковці. 

Найшвидше готуються вареники та пельмені, оскільки їх не потрібно попередньо 

розморожувати. 

Коротко (головне за 20 секунд) 

Гаряча вечеря за 15 хвилин — це реально. Вареники з капустою варяться 4–5 хвилин, 

пельмені «Фірмові» — 4–6 хвилин після спливання, хінкалі — 8–10 хвилин, а млинці з 

м’ясом смажаться на сковороді 10–15 хвилин. Додайте соус, масло, сир або домашні 

соління — і ситна осіння вечеря готова.  

https://www.marshalok.com.ua/blog


Чому восени тягне саме на тісто з начинкою 

Коли за вікном холодає, ми інстинктивно шукаємо гаряче, щільне й ароматне: тісто, м’ясо, 

вершкове масло, смажену цибулю, густу сметану. Це не примха, а смакова традиція 

поколінь. Українська кухня століттями трималася на стравах за принципом «тісто плюс 

начинка»: вареники, пироги, пельмені, налисники, млинці. Різниця лише в тому, що раніше 

на ліплення йшла ціла неділя, а сьогодні вечір після роботи поділений між дорогою, дітьми, 

уроками й побутом. 

Тому готовий напівфабрикат — це не «поступка», а розумний розподіл сил. Найтрудомістку 

частину (фарш, тісто, ліплення, заморозку) вже виконано на виробництві, а вам залишається 

найприємніше: довести страву до готовності й красиво подати. Головне — обирати вироби, 

де начинки справді багато. Наприклад, у пельменях «Фірмові» м’ясна начинка становить не 

менше 50 %, у хінкалі — не менше 55 %, а в млинцях «З м’ясом» варене м’ясо складає 45 %. 

Саме такі цифри відрізняють ситну вечерю від тіста з натяком на начинку. 

     

Правило 15 хвилин: покроковий таймер 

Секрет швидкої вечері — не в поспіху, а в паралельності. Поки закипає вода, ви вже ріжете 

цибулю, дістаєте сметану й накриваєте на стіл. Ось робочий хронометраж, перевірений на 

варениках і пельменях: 

 

 

 



Час Що робимо 

0–1 хв Вмикаємо чайник і ставимо на вогонь велику каструлю. Вода, закип’ячена 

в чайнику й перелита в каструлю, доходить до кипіння значно швидше. 

Достаємо напівфабрикат із морозилки. 

1–6 хв Поки гріється вода: ріжемо цибулю й зелень, розтоплюємо масло на 

сковороді, змішуємо соус зі сметани. 

6–7 хв Злегка підсолюємо воду й засипаємо заморожені вироби (про пропорцію 

— нижче). Одразу обережно перемішуємо, щоб не прилипли до дна. 

7–12 хв Варимо на помірному кипінні. Паралельно підсмажуємо цибулю чи 

грудинку для подачі. 

12–15 хв Виймаємо шумівкою, змішуємо з маслом або цибулею, викладаємо на 

тарілки, додаємо соус і зелень. 

 

Три правила, які гарантують результат. Перше — пропорція води. Виробник радить брати 

воду й напівфабрикат у співвідношенні 4:1: на пів кілограма пельменів чи вареників — 

приблизно 2 літри води. У тісній каструлі вироби злипаються й розварюються. Друге — час 

відлічуємо від спливання, а не від моменту засипання: для «Фірмових» пельменів це 4–6 

хвилин, для вареників із капустою — 4–5. Третє — не пересолюємо. У самих напівфабрикатах 

уже є сіль (близько 1,4 г на 100 г продукту), тож воду достатньо підсолити помірно.  

6 рецептів вечері за 15 хвилин: пельмені, вареники, хінкалі та млинці 

  

1. Пельмені «Фірмові» з гірчично-сметанним соусом 

Класика, яка ніколи не підводить. Пельмені «Фірмові» зроблені зі свинини, яловичини й 

цибулі, тісто тонке, а начинка щільна. Зваріть їх за 4–6 хвилин після спливання, а поки вони 

готуються, змішайте 3 столові ложки сметани, чайну ложку зернистої гірчиці, подрібнений 
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зубчик часнику й жменю кропу. Соус із легкою пікантністю відтіняє м’ясну начинку краще за 

звичну сметану. Тарілку можна доповнити шматочком чорного хліба й квашеною капустою. 

Загальний час — приблизно 12 хвилин. 

2. Вареники «З капустою» з золотою цибулею та вершковим маслом 

Якщо вдома є ті, хто не вживає м’ясо, або ви просто хочете легшу вечерю, вареники «З 

капустою» стануть вдалим вибором: тушкована капуста (не менше 32 % у складі), морква й 

цибуля — і жодного зайвого. Вони готуються 4–5 хвилин після спливання. Тим часом 

розтопіть на сковороді шматок солодковершкового масла 72,5 %, підсмажте півкільця цибулі 

до золотистого кольору й змішайте з відвареними варениками. Для тих, хто любить ситніше, 

поруч добре покласти кілька ковбасок «Апетитні» смажених — вони вже смажені, тож їм 

потрібне лише розігрівання за інструкцією на упаковці. Загальний час — 10–12 хвилин. 

     

3. Вареники «З картоплею» з хрусткою грудинкою та бринзою 

Це «міська версія» вареників зі шкварками. Тонко наріжте грудинку «Домашню» запечену 

смужками й підсмажте на сухій сковороді 3–4 хвилини, доки жир витопиться, а краї стануть 

хрусткими. Відварені вареники «З картоплею» змішайте з грудинкою та цибулею, а зверху 

покришіть сир розсільний «Бринза» із зеленню. Солонувата бринза замінює сіль і додає 

свіжості, яку так люблять до картоплі. Якщо картопля — ваша слабкість, наступного дня 

спробуйте ще й картоплю з напівкопченою ковбасою на пательні за рецептом із нашого 

блогу. Загальний час — 12–14 хвилин. 

4. Млинці «З м’ясом» під шапкою з сулугуні 

Найситніша ідея з добірки й, чесно кажучи, найближча до межі «15 хвилин». Млинці «З 

м’ясом» виготовляють на молочному тісті, начинка — варена яловичина зі свининою, цибуля 
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й чорний перець. За інструкцією млинці спершу розморожують, потім викладають на 

розігріту сковороду з маслом і смажать під кришкою на невеликому вогні 10–15 хвилин. Щоб 

не втрачати час, переклавши пачку з морозилки в холодильник зранку, ввечері ви одразу 

ставите сковороду на вогонь. За дві–три хвилини до кінця присипте млинці натертим 

сулугуні, накрийте кришкою — сир розплавиться тягучою шапкою. Подавайте зі сметаною. 

Для найшвидшого варіанта виробник допускає розігрівання в мікрохвильовій печі, але 

млинці слід попередньо змастити маслом. 

5. Хінкалі з чорним перцем і томатним соусом 

Хочеться чогось «з характером»? Хінкалі «З яловичиною та свининою» — це найбільш 

соковитий варіант у добірці: начинки не менше 55 %, у складі яловичина вищого ґатунку, 

свинина, цибуля й прянощі. Варити їх потрібно 8–10 хвилин, помішуючи. За грузинською 

традицією хінкалі щедро посипають свіжомеленим чорним перцем. Додайте швидкий соус: 

столова ложка томатної пасти, зубчик часнику, дрібка паприки й трохи води — на сковороді 

за 3 хвилини. Загальний час — приблизно 13–14 хвилин. 

   

6. Пельмені в бульйоні з зеленню: гарячий «суп-вечеря» 

Коли за вікном дощ і вітер, найкраще працює не сухе блюдо, а тарілка гарячого супу. 

Закип’ятіть півтора літра води з лавровим листом, цибулиною й морквою, натертою на 

тертці, посоліть. Закиньте пельмені «Курячі» і варіть за часом, указаним на упаковці. 

Наприкінці додайте петрушку або кріп, чорний перець і ложку сметани. Це легша версія 

вечері, до якої добре підійде скибка підсушеного хліба з часником. 
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Порівняльна таблиця: час, калорійність і подача 

Щоб було легше обирати залежно від настрою й складу домашніх, зібрали ключові дані з 

пакувань продукції ТМ «Маршалок» в одну таблицю. Усі показники — на 100 г продукту. 

Серед наведених у таблиці продуктів найменшу калорійність мають вареники з капустою, а 

найбільшу — млинці з м’ясом. 

Страва Як готувати Час Ккал Білки / 

жири, г 

Чим подати 

Пельмені 

«Фірмові»  

Варити в 

киплячій воді 

(4:1) 

4–6 хв після 

спливання 

257,6 10,2 / 14,0 Гірчично-

сметанний 

соус, зелень 

Вареники «З 

капустою»  

Варити, за 

бажанням 

обсмажити 

4–5 хв після 

спливання 

158,6 5,2 / 2,2 Цибуля в 

маслі, 

ковбаски 

Хінкалі «З 

яловичиною та 

свининою»  

Варити, 

помішуючи 

8–10 хв 223,4 12,2 / 10,2 Чорний 

перець, 

томатний соус 

Млинці «З 

м’ясом»  

Розморозити, 

смажити під 

кришкою 

10–15 хв 291,1 15,2 / 19,5 Сметана, 

сулугуні 

 

Усі чотири позиції зберігаються при температурі мінус 18 °C протягом 90 діб, тож пакет-

другий завжди можна тримати «на чорний день». Зверніть увагу: найлегшими за 

калорійністю є вареники з капустою, а найситнішими — млинці з м’ясом. Якщо вечеряєте 

пізно, вибирайте перші; якщо після тренування чи важкого дня потрібне повноцінне м’ясне 

навантаження, — другі. 

Три прості «апгрейди» тарілки 

Навіть найпростіші вареники можна перетворити на вечерю, яку не соромно подати гостям. 

Ось три прийоми, що забирають не більше 3–5 хвилин. 

• Соус замість звичної сметани. Сметана з часником і кропом; сметана з гірчицею й 

медом (на пів склянки сметани — чайна ложка меду); томатний соус із часником. 

Підібравши соус, ви фактично змінюєте страву. 

• Сир на сковороді. Халумі з прянощами нарізають скибками й підсмажують по 1–2 

хвилини з кожного боку на сухій сковороді до золотистої скоринки — гарячий хрусткий 

сир дуже пасує до вареників із капустою. Інший варіант — просто покришити бринзу з 

зеленню на гарячі вареники з картоплею. 

• Осінній хруст і кислинка. Квашена капуста, мариновані гриби, малосольні огірки, 

часникові помідори — усе, що стоїть в улюбленій банці. Кислинка врівноважує жирну 

начинку й робить смак об’ємнішим. 
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https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%85%D1%96%D0%BD%D0%BA%D0%B0%D0%BB%D1%96-%D0%B7-%D1%8F%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%8E-%D1%82%D0%B0-%D1%81%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%8E
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%85%D1%96%D0%BD%D0%BA%D0%B0%D0%BB%D1%96-%D0%B7-%D1%8F%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%8E-%D1%82%D0%B0-%D1%81%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%8E
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%85%D1%96%D0%BD%D0%BA%D0%B0%D0%BB%D1%96-%D0%B7-%D1%8F%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%8E-%D1%82%D0%B0-%D1%81%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%8E
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BC%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D1%86%D1%96-%D0%B7-%D0%BC-%D1%8F%D1%81%D0%BE%D0%BC
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BC%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D1%86%D1%96-%D0%B7-%D0%BC-%D1%8F%D1%81%D0%BE%D0%BC
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D1%80%D0%BE%D0%B7%D1%81%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D1%85%D0%B0%D0%BB%D1%83%D0%BC%D1%96-%D0%B7-%D0%BF%D1%80%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D1%89%D0%B0%D0%BC%D0%B8
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D1%80%D0%BE%D0%B7%D1%81%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D0%B1%D1%80%D0%B8%D0%BD%D0%B7%D0%B0-%D0%B7-%D0%B7%D0%B5%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8E
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D1%80%D0%BE%D0%B7%D1%81%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D0%B1%D1%80%D0%B8%D0%BD%D0%B7%D0%B0-%D0%B7-%D0%B7%D0%B5%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8E


Хочете більше ідей із м’ясними копченостями? У нашому блозі є добірка 10 простих рецептів 

із напівкопченої ковбаси — окремі з них добре поєднуються з вареничною вечерею як 

гарячий гарнір. 

Осінній експрес-тиждень: меню на п’ять вечорів 

Щоб не думати щовечора «що ж приготувати», розпишіть меню наперед — достатньо раз на 

тиждень зробити замовлення й поповнити морозилку. 

День Страва Час Що додати 

Понеділок Вареники «З капустою» із цибулею в 

маслі 

10–12 хв Ковбаски «Апетитні»  

Вівторок Пельмені «Фірмові» з гірчично-

сметанним соусом 

12 хв Квашена капуста 

Середа Хінкалі з чорним перцем і томатним 

соусом 

13–14 хв Зелень, чорний хліб 

Четвер Вареники «З картоплею» із грудинкою 

та бринзою 

12–14 хв Грудинка «Домашня»  

П’ятниця Млинці «З м’ясом» під сулугуні 12–15 хв Сметана 

 

А на вихідні, коли з’являється година-дві, варто повернутися до «справжньої» кухні: зварити 

київський борщ із копченостями або посмажити хрусткі деруни по-українськи. Контраст між 

експрес-вечерями в будні та повільною кухнею у вихідні — це і є найкращий осінній ритм. До 

речі, якщо після вечері залишилися млинці, вранці їх можна покласти дитині в ланчбокс — 

ідеї для шкільного рюкзака ми зібрали в статті «Що покласти школяреві в ланчбокс». 

Як зберігати й не зіпсувати смак 

Напівфабрикати «Маршалок» тримають у морозильній камері при температурі мінус 18 °C — 

на упаковці вказано строк 90 діб. Кілька практичних порад, щоб вироби не втратили вигляду:  

• Не розморожуйте вареники, пельмені й хінкалі перед варінням  — за інструкцією їх 

засипають у киплячу воду замороженими. Розморожені вироби злипаються й 

розриваються. 

• Млинці — виняток. Їх за інструкцією розморожують перед смаженням. 

• Не заморожуйте повторно розморожені вироби: структура тіста й соковитість начинки 

погіршуються, а харчова безпека — під питанням. 

• Тримайте пакети щільно закритими, щоб вироби не обвітрювалися й не «набирали» 

запахів сусідніх продуктів. 

Про терміни зберігання ковбас, делікатесів і запечених м’ясних виробів у холодильнику, 

морозилці й за кімнатної температури читайте в нашій окремій статті з повною таблицею 

термінів зберігання. 

https://www.marshalok.com.ua/post/scho-prygotuvaty-z-kovbasy-napivkopchenoi-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/scho-prygotuvaty-z-kovbasy-napivkopchenoi-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%B2%D0%B0%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%BA%D0%B8-%D0%B7-%D0%BA%D0%B0%D0%BF%D1%83%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%8E
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B1%D0%B0%D1%81%D0%BA%D0%B8-%D0%B0%D0%BF%D0%B5%D1%82%D0%B8%D1%82%D0%BD%D1%96-c%D0%BC%D0%B0%D0%B6%D0%B5%D0%BD%D1%96-1-%D0%B3
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BF%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BC%D0%B5%D0%BD%D1%96-%D1%84%D1%96%D1%80%D0%BC%D0%BE%D0%B2%D1%96
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%85%D1%96%D0%BD%D0%BA%D0%B0%D0%BB%D1%96-%D0%B7-%D1%8F%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%8E-%D1%82%D0%B0-%D1%81%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%8E
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%B2%D0%B0%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%BA%D0%B8-%D0%B7-%D0%BA%D0%B0%D1%80%D1%82%D0%BE%D0%BF%D0%BB%D0%B5%D1%8E
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%B3%D1%80%D1%83%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%BA%D0%B0-%D0%B4%D0%BE%D0%BC%D0%B0%D1%88%D0%BD%D1%8F-%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B5%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%B0-%D0%B2-%D0%B3-1
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BC%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D1%86%D1%96-%D0%B7-%D0%BC-%D1%8F%D1%81%D0%BE%D0%BC
https://www.marshalok.com.ua/post/kyivskyy-borsch-z-kopchenostjamy-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/deruny-po-ukrainski-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/scho-poklasty-schkolaru-v-lanch-box-7-idej-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/terminy-zberigannja-mjasnykh-vyrobiv-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/terminy-zberigannja-mjasnykh-vyrobiv-marshalok


Часті запитання (FAQ) 

Скільки варити пельмені «Фірмові» від «Маршалок»? 

Заморожені пельмені засипають у киплячу підсолену воду й варять при помірному кипінні 4–

6 хвилин після спливання, до готовності. Співвідношення води та напівфабрикату — 4:1. 

Чи потрібно розморожувати вареники та пельмені перед варінням? 

Ні. Вареники, пельмені й хінкалі засипають у киплячу воду замороженими. Розморожувати 

треба лише млинці — перед смаженням на сковороді. 

Скільки часу готувати вареники з капустою? 

Після спливання вареники «З капустою» варять 4–5 хвилин. Загалом від початку закипання 

води до подачі на стіл виходить 10–12 хвилин. 

Як приготувати млинці з м’ясом, щоб вони були хрусткими й соковитими? 

Розморозьте млинці, викладіть на розігріту сковороду з маслом, накрийте кришкою й смажте 

на невеликому вогні 10–15 хвилин. Можна розігріти й у мікрохвильовій печі, але попередньо 

змастіть їх маслом. 

Скільки зберігаються заморожені напівфабрикати «Маршалок»? 

При температурі мінус 18 °C — 90 діб, якщо упаковку не пошкоджено. Розморожені вироби 

повторно заморожувати не рекомендуємо. 

Чим замінити шкварки до вареників? 

Наріжте смужками грудинку «Домашню» запечену і підсмажте на сухій сковороді до хрусткої 

скоринки — це швидкий і ароматний варіант, а жир, що витопиться, можна використати як 

заправку для вареників. 

Що подати до хінкалі? 

Традиційно хінкалі посипають свіжомеленим чорним перцем. Підійдуть також томатний соус 

із часником, зелень, а на гарнір — свіжі овочі або сулугуні. 

Що найшвидше приготувати на вечерю за 15 хвилин? 

Якщо часу зовсім мало, найшвидше приготувати вареники або пельмені, які не потребують 

попереднього розморожування. Вареники з капустою готуються 4–5 хвилин після спливання, 

а пельмені «Фірмові» — 4–6 хвилин. Додайте сметану, масло, смажену цибулю або швидкий 

соус — і повноцінна гаряча вечеря готова приблизно за 10–15 хвилин. 

Де купити продукцію ТМ «Маршалок»? 

Замовити продукцію можна в онлайн-магазині, а перелік фірмових магазинів — у розділі 

«Наші магазини» блогу. Каталог напівфабрикатів — на сторінці «Напівфабрикати». 

 

 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%B3%D1%80%D1%83%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%BA%D0%B0-%D0%B4%D0%BE%D0%BC%D0%B0%D1%88%D0%BD%D1%8F-%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B5%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%B0-%D0%B2-%D0%B3-1
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D1%80%D0%BE%D0%B7%D1%81%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D1%81%D1%83%D0%BB%D1%83%D0%B3%D1%83%D0%BD%D1%96
https://marshalok.ps.me/
https://www.marshalok.com.ua/%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D1%96%D0%B2%D1%84%D0%B0%D0%B1%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B8


Підсумок: тепла вечеря без поспіху 

Осінь — пора, коли хочеться тепла в кожній тарілці, а часу на кухні, навпаки, менше. Рішення 

— тримати в морозилці кілька надійних позицій і мати «запасний план»: вареники з 

капустою й картоплею для легких вечорів, пельмені та хінкалі — для щільних, млинці з 

м’ясом — для днів, коли потрібна справжня «домашня обіймашка». Додайте до цього масло, 

сметану, сир, грудинку чи ковбаски — і за 15 хвилин на столі з’явиться вечеря, яку їстимуть із 

задоволенням і діти, і дорослі. 

Оберіть свій осінній набір у категоріях «Напівфабрикати», «Ковбасні вироби», «М’ясні 

делікатеси» та «Молочна продукція» або замовте все разом в онлайн-магазині «Маршалок».  

Готуйте з любов’ю — а час на це ми вам повернемо. 

Читайте також у блозі «Маршалок» 

• Київський борщ із копченостями: старовинна традиція, аромат диму та рецепт  

• Деруни по-українськи: традиційна страва Київщини та сучасні варіанти подачі  

• Картопля з напівкопченою ковбасою на пательні: простий рецепт швидкої вечері  

Терміни зберігання м’ясних виробів: повна таблиця 
 
Смачна вечеря не потребує багато часу: достатньо мати вдома кілька якісних «опорних» 
продуктів і знати, як їх подати. Обирайте напівфабрикати для найшвидших вечорів, ковбаси 
— для ситних сковорід, делікатеси — для вечері без плити, а сири та молочну продукцію — 
для легких страв. Замовити продукцію ТМ «Маршалок» з доставкою можна в онлайн-
магазині, а дізнатися більше — на marshalok.com.ua 
 
 
Завантажте статтю у PDF. Збережіть собі, щоб завжди мати під рукою! 

https://www.marshalok.com.ua/%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D1%96%D0%B2%D1%84%D0%B0%D0%B1%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B8
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https://www.marshalok.com.ua/%D0%BC-%D1%8F%D1%81%D0%BD%D1%96-%D0%B4%D0%B5%D0%BB%D1%96%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B5%D1%81%D0%B8
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