Технологическая карта № 36
Наименование  изделия: Капуста тушеная
Номер рецептуры: 336
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

	Капуста белокочанная свежая 
	158,4
	126,5

	или квашеная
	157,3
	110

	Масло растительное
	3,8
	3,8

	Морковь
	2,7
	2,2

	Лук репчатый
	5,3
	4,5


	Томатное пюре
	6,6
	6,6

	Мука пшеничная 
	1,3
	1,3

	Сахар
	3,3
	3,3

	ВЫХОД:
	110


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	2,18
	4,08
	10,44
	86,9
	18


Технология приготовления: Нарезанную соломкой свежую капусту, кладут в котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду (20-30% к массе сырой капусты), масло растительное, прогретое томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют припущенные, нарезанные соломкой, морковь, лук и тушат до готовности. За  5 минут до конца тушения капусту заправляют подсушенной мукой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения.
Требования к качеству:
Внешний вид: смесь тушеной капусты с овощами; капуста, лук и морковь – в виде соломки 
Консистенция: сочная, слабо хрустящая

Цвет: светло-коричневый

Вкус: свойственный капусте и продуктам, входящим в состав, умеренно соленый, кисло-сладкий

Запах: тушеной капусты, томата, овощей

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 36/1
Наименование  изделия: Капуста тушеная
Номер рецептуры: 336
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

	Капуста белокочанная свежая 
	216
	172,5

	или квашеная
	215
	150

	Масло растительное
	5
	5

	Морковь
	3,7
	3

	Лук репчатый
	7,2
	6

	Томатное пюре
	8,7
	8,7

	Мука пшеничная 
	1,7
	1,7

	Сахар
	4,5
	4,5

	ВЫХОД:
	150


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	3,08
	4,83
	14,15
	112,6
	25,73


Технология приготовления: Нарезанную соломкой свежую капусту, кладут в котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду (20-30% к массе сырой капусты), масло растительное, прогретое томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют припущенные, нарезанные соломкой, морковь, лук и тушат до готовности. За  5 минут до конца тушения капусту заправляют подсушенной мукой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения.
Требования к качеству:
Внешний вид: смесь тушеной капусты с овощами; капуста, лук и морковь – в виде соломки 
Консистенция: сочная, слабо хрустящая

Цвет: светло-коричневый

Вкус: свойственный капусте и продуктам, входящим в состав, умеренно соленый, кисло-сладкий

Запах: тушеной капусты, томата, овощей

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

