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Наименование изделия  Салат из свежей капусты со свежим огурцом__   

Номер рецептур:       №  63__                             

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

	
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	Капуста свежая
	30
	33
	24
	26

	Огурец свежий
	25
	28
	24
	27

	Лук репчатый
	5
	6
	4
	5

	Масло растительное
	2
	3
	2
	3

	Выход:
	
	
	1/50
	1/60


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	0,51
	0,58
	2,08
	3,09
	1,8
	2,1
	29,0
	39,0
	8,8
	9,9


Технология приготовления:
Подготовленную сырую капусту шинкуют соломкой, добавляют огурцы  нарезанные соломкой или ломтиками, мелко нашинкованный лук. Готовый салат заправляют растительным маслом. 
Органолептические показатели:

Внешний вид: овощи не увядшие, тщательно зачищены, форма нарезки однородная. Консистенция салата сочная. Вкус и запах свойственный входящим в него продуктам.
Мед сестра___________

