
ГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе 6{
рщ с капустой и картофелем на курином бульоне, без сметаны

tls 1 10 колонка

По сборнику рецепryр для предприятиЙ общественного питания при общеобразовательных школах, 2004г.

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

брупо, г нетто, г

Свекла 40 32

Капуста белокочанная свежая 20 ,16

Картофель 21 16

Морковь 12,5 10

Лук репчатый 10 8

Масло растительное з 3

Сахар 0,4 0,4

Бульон ,l60 ,160

3елень сушеная 0,1 0,1

Выход готового блюда 200

Технология п ри готовления
Подготовленную капусту белокочанную све)ryю шинкуют соломкой или шашками.

Свеклу све)ryю промыryю неочиtценную варят до готовности, охлах{цают, очишают от
кожицы и нарезают соломкой. Картофель свежий очиtценный нарезают брусочками.
Морковь, лук репчатый шинкуют соломкой и припускают в масле растительном с
добавлением небольшого количества воды в течение 5-7 минут. В кипящий бульон
закладывают нашинкованную капусту, доводят до кипения, затем добавляют картофель
и варят 10-15 минут.3атем кладут свеклу вареную, припушенные овоц.lи и варят до
готовности. За 5-'10 минут до окончания варки добавляют сушеную зелень, сахар и

соль. Температура подачи 65"С.

Органолептические показател и

Внешний вид: Овощи сохранили нарезку; на поверхности блески жира

L|BeT: Малиново-красный

Вкус: Кисло-сладкий

3апах: Куриного бульона в сочетании с овоIлами

Консистенция: Свеклы, овощей - мягкая; капусты - упругая; соблюдается
соотношение жидкой и плотной частей,

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал

С, мг

,1,5 4,1 10,2 84 2,42
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