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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:      Икра кабачковая  .

Номер рецептур:     Рецептура № 119         .

Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий в учебных заведениях. Авт-сост..А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко. ООО «Издательство Арий». ИКТЦ «Лада», 2010
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Кабачки
	70
	123
	53
	92

	Лук
	6
	10
	5
	8

	Помидоры
	18
	25
	15
	21

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Масло растительное
	1
	1
	1
	1

	Выход:
	
	
	1/55
	1/90


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	0,83
	1,37
	2,60
	2,69
	3,00
	5,00
	41,00
	53,00
	17,50
	29,10


Технология приготовления:

   Лук шинкуют, пассеруют с растительным маслом, кладут очищенные и пропущенные через мясорубку кабачки и помидоры, солят и упаривают до нужной консистенции. При отпуске можно посыпать зеленью.

Органолептические показатели:

Консистенция икры:   - мягкая,  сочная, однородная

Вкус и запах: используемых овощей.

                                                                                        Мед. сестра__________________

