Технологическая карта 363

на: Соус томатный
№ рецептуры по сборнику: № 363
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций
/ Под ред. В. Р. Кучмы, Москва, 2016
	Набор сырья

	
	
	Расход сырья на одну порцию

	
	
	
	от 12 до 18 лет
	от 7 до 11 лет

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

	Вода 
	90,0
	90,0
	27,0
	27,0
	18,0
	18,0

	Масло растительное
	2,5
	2,5
	1,5
	1,5
	1,0
	1,0

	Мука пшеничная в/с
	4,5
	4,5
	3,0
	3,0
	2,0
	2,0

	Морковь 
	7,5
	7,5
	3,0
	2,3
	2,0
	2,0

	Лук репчатый
	2,4
	2,4
	1,5
	1,2
	1,0
	1,0

	Сахар песок
	1
	1
	0,3
	0,3
	0,2
	0,2

	Томат-паста 
	25
	25
	25
	7,5
	7,5
	2,2

	Выход готового блюда
	
	100
	30
	20



Технология приготовления
Промытые, очищенные и нарезанные лук, морковь, пассируют, добавляют томат-пасту и продолжают пассировать еще 10-15 минут, затем соединяют с белым соусом и варят 25-30 минут. В конце варки добавляют соль, сахар, процеживают и доводят до кипения.
Химический состав, витамины и микроэлементы на 100грамм
	Белки (г)
	0,7
	A 
	56%
	Ca
	2%
	В1
	6,7%

	Жиры (г)
	2,5
	C
	28%
	Mg
	8,9%
	В2
	11%

	Углеводы (г)
	5
	E
	10%
	Fe
	12%
	В5
	0,4%

	Энер. ценность (ккал)
	69
	PP
	17%
	P
	11%
	В6
	2%




Температура подачи: не ниже 65°С
Срок реализации: более 2-х часов с момента приготовления
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