Технологическая карта № 2
Наименование  изделия: Рассольник ленинградский
Номер рецептуры: 76
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	60
	45

	Крупа перловая
	3
	3

	Морковь
	7,5
	6

	Лук репчатый
	3,6
	3

	Огурцы соленые
	10,05
	9

	Масло растительное
	3
	3

	Бульон мясной
	112,5
	112,5

	Выход супа
	-
	150

	Сметана
	5
	5

	ВЫХОД:
	155


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	1,38
	3,82
	10,12
	80,45
	4,54


Технология приготовления: Предназначенные для варки бульона куски мяса нарезают массой не более 2кг, заливают горячей водой, доводят до кипения и варят при слабом нагреве, удаляя пену и жир. Готовое мясо используют для приготовления второго блюда. Готовый бульон процеживают и доводят до кипения. 
В кипящий бульон кладут подготовленную крупу, доводят до кипения, закладывают картофель, нарезанный брусочками, а через 5-10 мин вводят припущенные овощи и припущенные огурцы. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль. За 3-5 мин до окончания варки добавляют сметану.
Требования к качеству:
Внешний вид: в жидкой части рассольника огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками или соломкой, картофель брусочками, коренья - соломкой
Консистенция: овощей, огурцов - слегка хрустящая; соблюдается соотношение жидкой и плотной части
Цвет: жира на поверхности - желтый, овощей - натуральный
Вкус: умеренно соленый, с умеренной кислотностью

Запах: продуктов, входящих в рассольник
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
Технологическая карта № 2/1
Наименование  изделия: Рассольник ленинградский
Номер рецептуры: 76
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	76
	57

	Крупа перловая
	3,8
	3,8

	Морковь
	9,5
	7,6

	Лук репчатый
	4,6
	3,8

	Огурцы соленые
	12,7
	11,4

	Масло растительное
	3,8
	3,8

	Бульон мясной
	142,5
	142,5

	Выход супа
	-
	190

	Сметана
	10
	10

	ВЫХОД:
	200


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	1,84
	5,39
	12,95
	107,77
	5,77


Технология приготовления: Предназначенные для варки бульона куски мяса нарезают массой не более 2кг, заливают горячей водой, доводят до кипения и варят при слабом нагреве, удаляя пену и жир. Готовое мясо используют для приготовления второго блюда. Готовый бульон процеживают и доводят до кипения. 

В кипящий бульон кладут подготовленную крупу, доводят до кипения, закладывают картофель, нарезанный брусочками, а через 5-10 мин вводят припущенные овощи и припущенные огурцы. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль. За 3-5 мин до окончания варки добавляют сметану.
Требования к качеству:
Внешний вид: в жидкой части рассольника огурцы без кожицы и семян, нарезанные ромбиками или соломкой, картофель брусочками, коренья - соломкой
Консистенция: овощей, огурцов - слегка хрустящая; соблюдается соотношение жидкой и плотной части

Цвет: жира на поверхности - желтый, овощей - натуральный

Вкус: умеренно соленый, с умеренной кислотностью

Запах: продуктов, входящих в рассольник

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

