Технологическая карта № 2.10
Наименование изделия: Рассольник «Ленинградский» со сметаной

Номер рецептуры: 73

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	1-3 года
	3-7 лет
	1-3 года
	3-7 лет

	Картофель
	60
	100
	45
	75

	Молодой
	56
	94
	45
	75

	с 01.11-31.12
	64
	107
	45
	75

	с 01.01-28.02
	69
	115
	45
	75

	с 01.03
	75
	125
	45
	75

	Крупа перловая
	4
	6
	4
	6

	Лук репчатый
	7,2
	12
	6
	10

	Огурцы соленые
	10
	16,7
	9
	15

	Масло растительное
	3
	5
	3
	5

	Бульон или вода
	112,5
	187,5
	112,5
	187,5

	Соль
	0,7
	1,1
	0,7
	11

	Сметана
	
	
	3
	5

	Выход:
	
	
	150
	250


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

C

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

	0,97
	3,04
	6,56
	62
	4,52

	7,62
	5,06
	10,93
	104
	7,54



Технология приготовления


Крупы просеивают, перебирают и промывают. При этом удаляют мучель и посторонние примеси. Просеивают крупы в зависимости от величины ядер или частиц через сита с разными размерами ячеек. Дробленые крупы, хлопья овсяные «Геркулес» не промывают. 

Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. 

Не допускается предварительное замачивание овощей.

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

Крупу закладывают в кипящую воду  в соотношении 1:3, варят, помешивая до полуготовности, отвар сливают. Соленые огурцы от кожицы и при необходимости, удаляют семена. Подготовленные огурцы припускают в небольшом количестве бульона или воды 10-15 минут.

 В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, доводят до кипения, закладывают картофель, нарезанный брусочками, доводят до кипения, а через 5-10 мин добавляют пассерованные овощи и припущенный огурцы. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сметану и кипятят. 

Температура подачи +60…+65º С.
          Требования к качеству


Внешний вид: в жидкой части рассольника огурцы без кожицы и семян, нарезаны ромбиками или соломкой, картофель – брусочками, коренья – соломкой.


Консистенция: овощей – мягкая, сочная; огурцов – слегка хру​стящая, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.


Цвет: желтый, жира на поверхности – желтый, овощей – натуральный.


Вкус: острый, умеренно соленый, с умеренной кислотностью.


Запах: огуречного рассола, приятный – овощей. 
