
FlаИменование блюда

наименование

ГИЧЕСКАЯ КАРТА Ng

рассольник " ашний" без cMeTaHbl
колонка

по сборнику рецепryр для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах,2оо4г.

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругто, г нетто, г

Капуста свежая белокочанная 20 16

Картофель 69 52

Морковь 10 8

Лук репчатый 10 8

Огурцы солёные 22 12

Масло растительное 3 3

Вода питьевая 144 144

3елень сушеная 0,,1 0,,1

Выход готового блюда 200

Технология п риготовлен ия
морковь и лук репчатый мелко нарезают и припускают в небольшом количестве воды с

добавлением масла растительного в течение 10-15 минут, оryрцы соленые режут тонкой
соломкой и припускают в небольшом количестве воды в течение 15 минут. Капусту свежую
шинкуют, картофель очищенный нарезают брусочками. В кипящую воду кладут капусry
шинковаНную, доводят до кипения, закладывают нарезанныЙ картофель, а через 5_10
минут припущенные овоlли и припущенные соленые оryрцы. 3а 5-7 минут до готовности
добавляют сушеную 3елень, соль И варят рассольник до готовности. Температура подачи
65,с.

Органолепти ческие показатели
внешний вид: Оryрцы нарезаны ромбиком или соломкой, картофель - дольками или

брусочками. На поверхности блестки жира

Щвет: Бульона - с кремоватым оттенком; жира - жёлтый

Вкус: В меру солёный, с умеренной кислотностью

3апах: Оryречного рассола; приятный овоlлной

консистенция: Овощей - мягкая, сочная; оryрцов - слегка хрустящая

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)
Пичlевые веlцества

с, мгБелки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал

1,3 3,3 9,1 71 2,55

гз


