Технологическая карта №  2.20
Наименование изделия: Бульон с яйцом, гренками
Номер рецептуры:  №
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

	
	150
	250
	150
	250

	Яйцо 
	1/3
	1/2
	13
	20

	Курица 
	50,2
	63,7
	50,2
	63,7

	Вода
	150
	250
	150
	250

	Лук репчатый
	3
	5
	2,5
	4,2

	Морковь 
	3,1
	5,2
	2,5
	4,2

	с  01.01
	3,3
	5,6
	2,5
	4,2

	Соль 
	0,7
	1,2
	0,7
	1,2

	Хлеб пшеничный
	15
	15
	10
	10

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	150
	250


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

C

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

	4,15
	1,75
	7,76
	61,3
	0,28

	5,47
	2,55
	1,20
	75,9
	0,47


Технология приготовления:
Подготовленное птицу заливают холодной водой, доводят до кипения, затем варят при слабом кипении до готовности. В процессе варки снимают жир и пену. За 30-40 минут до готовности бульона добавляют подпечённые лук и морковь. Готовый бульон процеживают.
Требования к качеству:


Внешний вид: бульон прозрачный.

Консистенция :однородная, жидкая.


Цвет: светло-коричневый.

Вкус: свежесваренного бульона

Запах: свойственный продуктам, входящим в состав блюда
