Технологическая карта №   2.8
Наименование изделия: Суп уха со сметаной
Номер рецептуры:  № 41
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных организациях. М.П.Могильный, В.А.Тутельян, 2011 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

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

	Минтай
	29,7
	49,5
	28,2
	47

	Картофель
	45
	75
	31
	52

	Морковь
	12
	20
	10
	16

	Лук репчатый
	7,5
	12,5
	6
	10

	Пшено (рис)
	3
	5
	3
	5

	Укроп
	1,5
	2,5
	1,1
	1,8

	Вода питьевая
	180
	300
	180
	300

	Соль пищевая йодированная
	0,5
	0,7
	0,5
	0,7

	~ Масса вареной рыбы
	
	
	22
	37

	Сметана с м.д.ж 15%
	
	
	3
	5

	Выход:
	
	
	150
	250


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	9,56
	0,5
	6,92
	79,1
	4,43

	15,93
	0,75
	11,53
	131,8
	7,38


Технология приготовления: Филе рыбы (минтая, трески, судака) промыть, нарезать на порционные куски. Крупу пшенную перебрать и тщательно промыть. Заложить в кипящую воду (3 л на 1 кг крупы) и сварить до полуготовности, воду слить. Очищенный картофель нарезать кубиками или брусочками. Морковь и репчатый лук мелко нашинковать. В кипящую воду положить пшено, а через несколько минут мелко нарезанный картофель (быстрозамороженный картофель - не размораживая) и варить при медленном кипении 7-10 минут. Добавить подготовленное филе рыбы, соль поваренную йодированную, овощи (замороженные овощи - не размораживая) и варить до готовности. За 1-2 мин до окончания варки добавить нашинкованные зелень петрушки и укропа. 
продуктам с ароматом овощей и рыбы.
Требования к качеству:


Внешний вид: в жидкой части супа картофель и овощи, нарезанные кубиками, сохранившие форму нарезки..

Консистенция: картофель и крупа мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной  частей супа.

Цвет: супа -золотистый, жира на поверхности- светло-оранжевый.

Вкус: картофеля и припущенных овощей, рыбы, умеренно соленый.

Запах: продуктов, входящих в суп.
