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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Икра свекольная       . 

Номер рецептур:     Рецептура № 380         .

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

	Свекла
	60
	80
	45
	60

	Лук
	5
	8
	4
	7

	Томатная паста
	3
	4
	3
	4

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	Масло сливочное
	1
	2
	1
	2

	Выход:
	
	
	1/50
	1/60


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	0,89
	1,21
	2,50
	2,52
	4,90
	6,60
	46,00
	54,00
	6,30
	8,50


Технология приготовления:


Свежую свеклу, очищают, прокручивают на мясорубке или натирают на мелкой терке, добавляют соль и кипятят часто помешивая 30-40 мин. Отдельно пассеруют лук, затем добавляют в свеклу и тушат при слабом нагреве 10-15 минут
Подают в охлажденном виде. 
Требования:
 Внешний вид: форма нарезки однородная. Консистенция овощей мягкая. Вкус, цвет и запах  должны соответствовать входящим в него продуктам.
Мед сестра___________________

