Технологическая карта № 110

[bookmark: _GoBack]Наименование блюда:Борщ с капустой и картофелем со сметаной
Номер рецептуры:110
Наименование сборника рецептур: ««Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» В.Т Лапшина 2004г
	Наименование сырья
	Расход сырья на одну порцию

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

	Капуста свежая
	20
	16
	25
	20

	Картофель
	42,6
	32
	53,25
	40

	Морковь
	10
	8
	13
	10

	Свекла
	30
	24
	37,5
	30

	Лук репчатый
	7,2
	8
	9
	7,5

	Томатное пюре
	6
	6
	7
	7

	Масло растительное
	4
	4
	5
	5

	Сахар
	2
	2
	3
	3

	Вода
	160
	160
	200
	200

	Уксус
	2
	2
	2
	2

	Соль
	1
	1
	2
	2

	Сметана
	10
	10
	10
	10

	Выход
	
	200/10
	
	250/10


Химический состав, витамины и микроэлементы на 250грамм
	Белки (г)
	2+0,3=2,3
	A (мг)
	9,4
	В1(мг)
	2,1
	Ca (мг)
	1,9

	Жиры (г)
	5,2+2=7,2
	C (мг)
	9,8
	В2(мг)
	2,3
	Mg (мг)
	2,4

	Углеводы (г)
	13,1+0,3=13,4
	E (мг)
	0,7
	В5(мг)
	2
	Fe (мг)
	3,8

	Энер.ценность (ккал)
	106+21=128

	PP (мг)
	5
	В6(мг)
	3,1
	P (мг)
	2,6


	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления
В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную светлую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10-15 мин., кладут пассированные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. За 5-10 мин. до окончания варки добавляют соль, сахар. При использовании квашеной капусты ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой. Борщ можно заправить пассерованный мукой, разведенной бульоном или водой (3г муки на 250г борща).
Требования к качеству
Внешний вид: овощи сохранили форму нарезки
Консистенция: овощи мягкие, не переваренные
Цвет: малиново-красный
Вкус: кисло-сладкий, в меру соленый
Запах: продуктов входящих в состав супа
Температура подачи не ниже 6*С
Время реализации не позднее 2х часов с момента реализации 


Утверждаю____________________________________________________________________
