Технологическая карта № 139

Наименование блюда: Суп с бобовыми и картофелем 
Номер рецептуры: 139
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» В.Т Лапшина 2004г
	Набор сырья

	Расход сырья на одну порцию

	
	от 12 до 18 лет

	от 7 до 11 лет

	от 3 до 7 лет
	от 1 до 3 лет

	
	брутто, г.
	нетто, г.
	брутто, г.
	нетто, г.
	брутто, г.
	нетто, г.
	брутто, г.
	нетто, г.

	Картофель
	67,0
	50,0
	58
	40
	54
	36,0
	41

	30

	Морковь
	13
	10
	10
	8
	9
	7,2
	7,5
	5

	Лук репчатый
	12
	10
	10
	8
	9
	7,2
	7,5
	5

	Фасоль, или Горох лущеный
	20
	20
	16
	16
	14
	14
	12
	12

	Горошек зеленый консервированный
	38
	25
	31
	20
	28
	18
	23
	15

	Масло растительное
	5
	5
	3,0
	3,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0

	Соль
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0,5
	0,5

	Вода или бульон
	187,0
	187,0
	150,0
	150,0
	150,0
	150,0
	125,0
	125,0

	Выход готового блюда
	
	250
	
	200
	180
	150



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр суп горох лущеный
	Белки (г)
	2,48
	A (мг)
	33
	В1(мг)
	4
	Ca (мг)
	2,3

	Жиры (г)
	2,24
	C (мг)
	3,1
	В2(мг)
	1,1
	Mg (мг)
	3

	Углеводы (г)
	8,92
	E (мг)
	5,3
	В5(мг)
	4
	Fe (мг)
	5

	Энер.ценность (ккал)
	66,8
	PP (мг)
	2,8
	В6(мг)
	2
	P (мг)
	4,3



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр суп фасолевый
	Белки (г)
	2,3
	A (мг)
	22
	В1(мг)
	3,3
	Ca (мг)
	1,5

	Жиры (г)
	1,6
	C (мг)
	2,4
	В2(мг)
	1,7
	Mg (мг)
	3,3

	Углеводы (г)
	6,6
	E (мг)
	5,3
	В5(мг)
	2
	Fe (мг)
	6,7

	Энер.ценность (ккал)
	48
	PP (мг)
	3,4
	В6(мг)
	5
	P (мг)
	6,6



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100гр суп зеленый горошек
	Белки (г)
	3,4
	A (мг)
	5,4
	В1(мг)
	1,9
	Ca (мг)
	0,8

	Жиры (г)
	1,1
	C (мг)
	2,9
	В2(мг)
	1,2
	Mg (мг)
	3,8

	Углеводы (г)
	4,3
	E (мг)
	3,2
	В5(мг)
	3,7
	Fe (мг)
	2

	Энер.ценность (ккал)
	41
	PP (мг)
	4,8
	В6(мг)
	5
	P (мг)
	2,9



Технология приготовления
Бобовые перебирают, моют, кладут в холодную воду  (2-3л на 1кг), фасоль на 5 -8 часов, горох на 3-4 ч. Затем варят в той же воде без соли, при закрытой крышке, до размягчения.
Картофель нарезают крупным кубиком, лук и морковь мелким, и пассируют.  Подготовленную фасоль или горох кладут в кипящий бульон или воду, доводят до кипения, добавляют картофель и пассированные морковь и лук и варят до готовности.
      Зеленый горошек закладывают в суп вместе с пассированными овощами.
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