Технологическая карта № 85
Наименование  изделия: Соус молочный
Номер рецептуры: 352
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

	Молоко
	14,5
	14,5

	Масло сливочное
	3,2
	3,2

	Мука пшеничная
	3,2
	3,2

	Вода
	14,5
	14,5

	Соль
	-
	0,2

	ВЫХОД:
	29


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	0,77
	2,67
	2,86
	38,67
	0,14


Технология приготовления: Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. Муку охлаждают и разводят горячим молоком или молоком с добавление воды и варят 7-10 мин при слабом кипении. Затем кладут сахар, соль, процеживают и доводят до кипения.
Требования к качеству:
Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью без комочков муки, пленки и всплывшего жира
Консистенция: полужидкая, эластичная, нежная

Цвет: кремовый

Вкус: нежный, сладкий, молочный

Запах: выраженный запах молока и продуктов, входящих в соус

МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 85/1
Наименование  изделия: Соус молочный
Номер рецептуры: 352
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

	Молоко
	17,5
	17,5

	Масло сливочное
	3,9
	3,9

	Мука пшеничная
	3,9
	3,9

	Вода
	17,5
	17,5

	Соль
	-
	0,24

	ВЫХОД:
	35


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	0,93
	3,22
	3,45
	46,67
	0,17


Технология приготовления: Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. Муку охлаждают и разводят горячим молоком или молоком с добавление воды и варят 7-10 мин при слабом кипении. Затем кладут сахар, соль, процеживают и доводят до кипения.
Требования к качеству:
Внешний вид: однородная масса с гладкой бархатистой поверхностью без комочков муки, пленки и всплывшего жира
Консистенция: полужидкая, эластичная, нежная

Цвет: кремовый

Вкус: нежный, сладкий, молочный

Запах: выраженный запах молока и продуктов, входящих в соус

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
