Технологическая карта №  2.14
Наименование изделия: Суп «Крестьянский» со сметаной (на мясном бульоне)
Номер рецептуры:  № б/н
Наименование сборника рецептур: Организация рационального питания  детей в ДОУ 2010г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	150
	200
	150
	200

	Капуста белокочанная 
	22,5
	37,5
	18
	30

	Картофель 
	20
	34
	15
	25

	Молодой 
	18
	31
	15
	25

	с 01.11-31.12
	21
	36
	15
	25

	с 01.01-28.02
	23
	38
	15
	25

	с 01.03
	25
	42
	15
	25

	Крупа: перловая, рисовая, овсяная, ячневая, пшеничная
	6
	10
	6
	10

	Морковь 
	7,5
	12,5
	6
	10

	с 01.01
	8
	13
	6
	10

	Лук репчатый
	7,5
	12,5
	6
	10

	Масло растительное
	3
	5
	3
	5

	Бульон:
	
	
	130
	220

	Мясо 
	43,5
	56
	43,5
	56

	Или кура
	43,5
	56
	43,5
	56

	Вода 
	130
	220
	130
	220

	Лук репчатый
	2,6
	4,4
	2,2
	3,7

	Морковь 
	2,7
	4,6
	2,2
	3,7

	с 01.01
	2,9
	4,9
	2,2
	3,7

	Сметана  с м.д.ж не более 15%
	
	
	3
	5

	Выход:
	
	
	150
	250


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	1,38
	4,64
	9,25
	84,35
	11,0

	2,31
	7,73
	15,42
	140,58
	18,4


Технология приготовления: крупу перебирают, промывают, несколько раз меняя воду. Промытую крупу закладывают в кипящую воду (1:3), варят до полуготовности, отвар сливают. В кипящий бульон закладывают подготовленную крупу, доводят до кипения, затем кладут капусту, нарезанную шашками, картофель, нарезанный кубиками. За 10 минут до окончания варки добавляют припущенные морковь, лук и варят до готовности. В конце варки заправляют сметаной, зеленью и доводят до кипения.
Требования к качеству:


Внешний вид : крупа хорошо набухла, но не разварилась, коренья, лук и картофель сохранили форму нарезки

Консистенция: овощи мягкие

Цвет: на поверхности блестки жира, бульон полупрозрачный
Вкус: без горечи, в меру соленый
Запах: с ароматом овощей.
