Технологическая карта № 4.3
Наименование изделия: Греча отварная
Номер рецептуры:  №313
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

	
	100
	150
	100
	150

	Гречневая крупа
	35
	50
	35
	50

	Вода 
	71
	106,5
	71
	106,5

	Соль
	0,025
	0,037
	0,025
	0,037

	Масса гречневой каши
	
	
	97
	145

	Масло сливочное
	
	
	3,5
	5

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	100
	150


Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	белки
	жиры
	углеводы
	энерг. ценность, ккал
	

	5,73
	4,06
	25,76
	162
	-

-

	8,59
	6,09
	38,64
	243
	


Технология приготовления: подготовленную для варки крупу кладут в подсоленную кипящую воду. Всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, периодически помешивая. Сливочное масло добавляют во время варки каши (50%), остальное масло (50%) добавляют в готовую кашу.

Требования к качеству:


Внешний вид: зерна крупы целые, хорошо набухшие, легко разделяются

Консистенция: рассыпчатая, легкая, однородная

Цвет: от светло коричневого до коричневого

Вкус :каши из данного вида крупы с маслом, умеренно соленый

Запах: каши из данного вида крупы с маслом
