Технологическая карта № 55
Наименование  изделия: Кисель из яблок сушеных
Номер рецептуры: 379
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

	Яблоки сушеные
	9
	9

	Сахар
	18
	18

	Крахмал картофельный
	6
	6

	Кислота лимонная
	0,15
	0,15

	Вода
	162
	162

	ВЫХОД:
	150


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	0,17
	0,009
	26,4
	106,65
	0,11


Технология приготовления:  Промытые сушеные яблоки заливают горячей водой и оставляют в закрытой посуде на 2 часа для набухания. Варят их в той же воде 20-30 минут при слабом кипении, протирают и соединяют с отваром, в котором они варились, добавляют сахар, кислоту лимонную, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения.
Требования к качеству:
Внешний вид: однородная полупрозрачная масса, без пленки на поверхности и частиц не протертых яблок
Консистенция: однородная, средней густоты, слегка желеобразная
Цвет: характерный для сушеных яблок
Вкус: сладкий  с кисловатым привкусом
Запах: сушеных яблок
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 55/1
Наименование  изделия: Кисель из яблок сушеных
Номер рецептуры: 379
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

	Яблоки сушеные
	11
	11

	Сахар
	21,6
	21,6

	Крахмал картофельный
	7
	7

	Кислота лимонная
	0,18
	0,18

	Вода
	194
	194

	ВЫХОД:
	180


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	0,2
	0,01
	31,68
	127,98
	0,13


Технология приготовления:  Промытые сушеные яблоки заливают горячей водой и оставляют в закрытой посуде на 2 часа для набухания. Варят их в той же воде 20-30 минут при слабом кипении, протирают и соединяют с отваром, в котором они варились, добавляют сахар, кислоту лимонную, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения.
Требования к качеству:
Внешний вид: однородная полупрозрачная масса, без пленки на поверхности и частиц не протертых яблок
Консистенция: однородная, средней густоты, слегка желеобразная

Цвет: характерный для сушеных яблок

Вкус: сладкий  с кисловатым привкусом

Запах: сушеных яблок

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

