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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА N9 /о

по сборнику рецепryр для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах, 2004г,

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

брупо, г нетто, г

Крупа манная ,1з ,13

Вода питьевая 122 122

Сахар 3 3

Соль 0,8 0,8

Масло растительное 3 3

Выход готового блюда 130

Технология п риготовления
в кипяlлую воду добавляют соль и сахар, затем при непрерывном помешивании

всыпаюТ крупУ и варяТ 20 минуТ до готовНости. При подаче в готовую кацу добавляют
прогретое растительное масло. Темпераryра подачи 65"С.

Органолептические показатели

Внещний вид: Однородная молочно-крупяная масса

Щвет: Белый или светло-кремовый

вкус: В меру сладкий и солёный, с привкусом растительного масла

запах: каши манной в сочетании с маслом растительным

Консистенция: Жидкая, на тарелке расплывается

Наименование блюда Каша манная жидкая на с маслом
Рецепryра N9 31't колонка

ценность блюда (изделия)иlцевая и эн ческая
Пищевые ве[цества

С, мr
Белки, г Жиры, г Уrлеводы, г

Энергетическая
ценность, ккал

1,9 3,4 16,6 {05 0,00


