Технологическая карта №   3.4а
Наименование изделия: Капуста тушеная
Номер рецептуры:  №132
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

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	150
	200
	150
	200

	Капуста свежая
	206
	276
	165
	220

	Масло растительное
	6
	8
	5
	8

	Томатное пюре
	-
	5
	-
	5

	Морковь
	10
	12
	8
	10

	с 01.01.
	11
	13
	8
	10

	Петрушка
	5
	6
	3
	4

	Лук репчатый
	13
	18
	11
	14

	Мука пшеничная
	3
	4
	3
	4

	Сахар
	4
	6
	4
	6

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	150
	200


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

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

	3,13
	5,56
	14,38
	120
	24,99

	3,98
	7,42
	18,98
	158
	32,74


Технология приготовления: нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляют масло, прогретое томатное пюре и тушат до полуготовности, периодически помешивая. Затем добавляют припущенные нарезанные соломкой морковь, лук и тушат до готовности. За 4 минут до конца тушения капусту заправляют подсушенной мукой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения.

Требования к качеству:


Внешний вид :смесь тушеной капусты с овощами


Консистенция: сочная, слабо хрустящая


Цвет: светло-коричневый

Вкус: умеренно-соленый

Запах: тушеной капусты

