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Наименование изделия:       Суп с мясными фрикадельками   .

Номер рецептур:     Рецептура №  209        .

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

	Картофель
	70
	82
	42
	49

	Морковь
	12
	15
	9
	11

	Лук
	12
	15
	7
	9

	Перец болгарский
	6
	10
	5
	8

	Бульон
	130
	180
	130
	180

	Мясо говядина
	30
	35
	27
	32

	Яйцо
	1/20
	1/13
	2
	3

	Лук
	
	
	3
	4

	Вода
	3
	4
	3
	4

	Масло растительное
	3
	3
	3
	3

	Выход:
	
	
	150/25
	250/30


	Химический состав данного блюда

Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	4,06
	7,32
	6,49
	8,41
	8,6
	8,8
	127,0
	162,0
	21,8
	29,8


Технология приготовления:



 В кипящую подсоленную воду кладут картофель, нарезанный кубиками, брусочками или дольками, доводят до кипения, добавляют нарезанные мелкими кубиками или соломкой пассерованные овощи, довести до кипения. Мясо пропускают через мясорубку 2-3 раза, соединяют с сырым мелко нарезанным луком, сырыми яйцами, водой, солью и хорошо размешивают. Из готового мясного фарша разделывают фрикадельки массой 8-10 г и припускают их отдельно в небольшом количестве воды до готовности. При подаче в тарелку кладут фрикадельки, наливают суп. Бульон после припускания фрикаделек добавляют суп. 

Требования: Жидкая часть супа прозрачная. Часть картофеля может быть разварена. Консистенция овощей мягкая. Фрикадельки в форме шариков одинакового размера, не развалившиеся, сочные. Запах и вкус, свойственные набору продуктов.
Мед. сестра_________________

