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Наименование изделия:       Плов фруктовый                  . 

Номер рецептур:     Рецептура № 100         .

Наименование сборника рецептуры: Алгоритм разработки перспективного меню при организации питания детей в дошкольных образовательных учреждениях. Практическое пособие для работников дошкольных образовательных учреждений под редакцией Н.В.Злобиной, Н.А.Киселовой, Краснодар 2007 год.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Крупа рисовая
	30
	55
	30
	55

	Яблоки свежие
	62
	66
	43
	46

	Сахар-песок
	4
	6
	4
	6

	Масло сливочное
	3
	4
	3
	4

	Выход:
	
	
	1/130
	1/170


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	2,99
	4,05
	2,74
	3,63
	37,60
	51,20
	193,00
	255,00
	4,21
	4,60


Технология приготовления:


В кипящую воду, кладут сахар, масло сливочное, соль, подготовленный рис и варят до выкипания жидкости. За 10-15 мин до готовности риса сверху закладывают свежие яблоки, очищенные от кожицы и семенного гнезда, нарезанные мелкими кубиками  и предварительно сваренные до готовности в небольшом количестве воды. При слабом нагреве варят кашу до готовности.
Требование:  Зерна крупы полностью набухшие, рассыпчатые, яблоки мягкие. Вкус и запах, свойственные рису и свежим яблокам, без привкуса подгорелого.
Мед сестра_____________________
