Технологическая карта №   3.8
Наименование изделия: Овощи тушеные в молочном соусе
Номер рецептуры:  №  84
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

	
	с 1-3 лет
	с 1-3 лет
	с 3-7 лет
	с 3-7 лет

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	
	
	
	

	с 01.09 по 31.10 х/о – 25%
	64
	48
	85
	64

	с 01.11 по 31.12 х/о – 30%
	68
	48
	91
	64

	с 01.01 по 28-29.02 х/о – 35%
	73
	48
	98
	64

	с 01.03 по 31.08 х/о – 40%
	80
	48
	107
	64

	Морковь красная
	
	
	
	

	до 01.01 х/о-20%
	45
	36
	60
	48

	с 01.01 х/о-25%
	48
	36
	64
	48

	Капуста б/к  х/о - 20%
	53
	42
	70
	56

	Соль йодированная 
	0,4
	0,4
	0,6
	0,6

	Горошек зеленый консерв. натуральный
	9
	6
	12
	8

	Масло сливочное несоленое
	4
	4
	6
	6

	Соус:
	
	
	
	

	Вода питьевая
	34
	34
	45
	45

	Молоко с м.д.ж   2,5-3,2%
	19
	19
	25
	25

	Мука пшеничная 1 сорта
	3
	3
	5
	5

	Выход:
	
	150
	
	200


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

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

	3,1
	5,29
	13,29
	141,46
	7,25

	3,72
	6,35
	15,95
	169,75
	8,7


Технология приготовления. Подготовленные очищенные овощи (картофель, морковь, корень петрушки) нарезают дольками, лук репчатый шинкуют и слегка припускают по отдельности в небольшом количестве воды или бульона с добавлением масла сливочного. Затем овощи соединяют, добавляют к ним соус, соль поваренную йодированную и тушат. За 5 мин до готовности добавляют горошек зеленый консервированный, предварительно прогретый в собственном отваре при слабом кипении в течение 5 мин.

Соус: Морковь, лук репчатый, корень петрушки очищают, мелко шинкуют соломкой и припускают в небольшом количестве воды или бульона мясного с добавлением масла сливочного в течение 10-15 мин, затем добавляют молоко и припускают еще 10-15 мин. Муку пшеничную просеивают, подсушивают на сковороде (без масла), охлаждают до температуры 60-70 С, добавляют 1/4 часть горячего бульона (воды), вымешивают до образования однородной массы, затем добавляют оставшийся бульон (воду), масло сливочное и варят при слабом кипении, помешивая, в течение 20-30 мин. Готовый белый соус соединяют с припущенными овощами и варят в течение 25-30 мин. В конце варки добавляют соль поваренную йодированную. Готовый соус процеживают, протирая при этом в него разварившееся овощи, и доводят до кипения.

Температура подачи: не ниже 65 С.
Требования к качеству:


Внешний вид:  имеет форму ромба или квадрата

Консистенция: мягкая и плотная

 

Цвет: светло – оранжевый 
Вкус: умеренно соленый, нежный
Запах: запеченных овощей
