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Технологическая  карта № ______
Наименование изделия:       Каша гречневая молочная                . 
Номер рецептур:     Рецептура № 679         .
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

	Крупа гречневая
	18
	23
	18
	23

	Молоко
	140
	160
	140
	160

	Сахар
	4
	5
	4
	5

	Масло сливочное
	3
	4
	3
	4

	Вода
	20
	30
	20
	30

	Выход:
	
	
	1/150
	1/200


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	5,30
	6,40
	2,80
	2,90
	26,70
	30,20
	152,10
	203,42
	0,10
	0,10


Технология приготовления:

Крупу перебирают, хорошо промывают. В кипящую подсоленную воду всыпают крупу, перемешивают и варят 10-15 мин. Затем вливают горячее молоко и добавляют сахар, снова перемешивают и варят до готовности на слабом огне  под закрытой крышкой. В готовую кашу добавляют растопленное сливочное масло.
Требование: 
Цвет коричневый. Зерна крупы хорошо разварены. Консистенция однородная, рыхлая. Вкус и запах, свойственные набору продуктов, без признаков подгорелой каши.

Мед. сестра_________________
