Технологическая карта № 12.3
Наименование изделия: Соус сметанный сладкий
Номер рецептуры:  № 354
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	30
	50
	30
	50

	Сметана 
	7,5
	13
	7,5
	13

	Мука пшеничная
	2,25
	4
	2,25
	4

	Вода или отвар
	22,5
	40
	22,5
	40

	Сахар 
	3
	5
	3
	5

	Выход:
	
	
	30
	50


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	

	0,42
	1,22
	1,76
	22,2
	0,011

	0,70
	2,04
	2,93
	37,0
	0,019


Технология приготовления: просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу без изменения цвета. Муку охлаждают до 60-70 С, вливают ¼ часть горячей воды или отвара и вымешивают. В горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, сахар и кипятят 3-5 минут, процеживают и вновь доводят до кипения.
Требования к качеству:


Внешний вид :  однородная масса без комочков неразварившейся муки

Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная

Цвет: светло-кремовый
Вкус: свежей сметаны, сладковатый
Запах: продуктов, входящих в блюдо
