Технологическая карта № 39
Наименование  изделия: Рагу овощное (3-й вариант)
Номер рецептуры: 344
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
	58,7
	44

	Морковь
	20/161
	10,8

	Лук репчатый
	9,5/8 1
	4

	Капуста белокочанная свежая
	25/20 1
	18

	Масло сливочное
	4
	4

	Соус№348 
	-
	30

	ВЫХОД:
	100


1 – В графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в знаменателе – масса продуктов нетто, в графе нетто – масса готовых продуктов.

Примечание: при отсутствии того или иного вида овощей, указанного в рецептуре «Рагу овощного», можно готовить блюдо из остальных овощей, соответственно увеличив их закладку.
Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	1,8
	4,05
	10,56
	85,9
	8,56


Технология приготовления: Нарезанные дольками и кубиками картофель, коренья, лук припускают. Капусту белокочанную нарезают квадратиками, припускают. Затем картофель и овощи соединяют с томатным, или сметанным соусом и тушат 10-15 минут. После этого добавляют припущенную белокочанную капусту и продолжают тушить.
Требования к качеству:
Внешний вид: овощи в соусе, сохраняющие форму нарезки
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: соответствует овощам и соусу
Вкус: соответствует входящим в блюдо  овощам и соусу, умеренно соленый
Запах: тушеных овощей
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