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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:      Свекольник с яйцом   .               

Номер рецептур:     Рецептура № 16         .

Наименование сборника рецептуры: Картотека блюд и сборник карточек раскладок ежедневного рациона питания под редакцией академика РАМН, профессора В.А. Тутельяна-2008 год.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Мясо говядина
	15
	20
	9
	12

	Картофель
	75
	82
	45
	49

	Свекла
	68
	90
	51
	68

	Морковь
	12
	15
	9
	11

	Лук
	12
	15
	10
	13

	Томат-паста
	5
	6
	5
	6

	Яйцо отварное
	½
	½
	20
	20

	Сметана
	10
	12
	10
	12

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Масло растительное
	1
	1
	1
	1

	Вода
	130
	180
	130
	180

	Выход:
	
	
	150/10/9
	250/12/12


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	1,17
	3,09
	3,46
	4,58
	10,60
	11,20
	133,00
	186,00
	12,50
	13,10


Технология приготовления:

Свеклу отваривают, очищают, шинкуют соломкой или натирают на терке, картофель нарезают  брусочками,  морковь шинкуют тонкой соломкой, лук репчатый – измельчают. Морковь и лук пассируют при температуре 110 ◦С, затем припускают с добавлением воды. В кипящую воду кладут картофель и варят до полуготовности. Затем закладывают  свеклу, и пассированные овощи,  за 5 минут до готовности  добавляют пассированные томат-пюре соль, сметану, мелко нарезанное яйцо доводят до кипения. Температура подачи 65 ◦С. 

Органолептические показатели:

На поверхности свекольника блестки жира. Овощи сохранили форму нарезки. Цвет жидкой части от ярко- до темно-малинового. Вкус сладковатый. Приятный запах пассерованных кореньев. Не допускается запах сырой свеклы. Консистенция свеклы слегка хрустящая.
Мед. сестра__________________
