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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Кисел из кураги  .

Номер рецептур:     Рецептура № 885         .

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

	Курага
	14
	16
	14
	16

	Сахар
	10
	12
	10
	12

	Крахмал картофельный
	7
	8
	7
	8

	Вода
	150
	180
	150
	180

	Выход:
	
	
	1/150
	1/180


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	0,31
	0,35
	0,01
	0,02
	18,20
	21,40
	75,00
	88,00
	0,30
	0,30


Технология приготовления:




Курагу промывают, заливают горячей водой и оставляют на 2-3 часа для набухания. Затем варят в той же воде до готовности, протирают, соединяют с отваром, сахаром доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения.
Органолептические показатели:

Внешний вид: поверхность без пленки, не допускается тягучесть и присутствие крахмальных комков

Консистенция: однородная, по густоте 

Вкус и запах: сладкий; привкус и запах соответствует фруктам, из которых               

изготовлен концентрат.

Мед сестра____________________
