
Наименование блюда

ГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе o-jL!-

т из отварного картофеля, морской капусты с
растительным маслом

Рецепryра Ne 33/1 колонка
По сборнику рецепryр для питания детей в дошкольных организациях, 201 1 г. Екатеринбург

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругго, г нетто, г

Картофель 74 56

Масса отварного картофеля 54

Морская капуста
консервированная 30 24

или Морская капуста
замороженная 24

Масло растительное 5 5

Выход готового блюда 80
* масса бруmmо опреdеляеmся на основанuч акmа конmрольной оmрабоmкч

Технология п ри готовления
Очищенный отварной картофель нарезают мелким кубиком, Консервы морской

КаПУСты Моют, обдают кипятком вскрывают и соединяют с картофелем, (или Морскую
капусту замороженную припускают в небольцом количестве воды до готовности.)
3аправляют растительным маслом и всё тlлательно перемешивают. Температура
подачи 15"С.

Органолепти ческие показател и
Внешний вид: Форма нарезки овоLцей сохранена, салат заправлен; }лож€н горкой

Щвет: Натуральный, свойственный цвету входящих ингредиентов

Вкус: Кисловато-сладкий с привкусом растительного масла

3апах: Свежесвареного картофеля в сочетании с морской капустой

Консистёнция: Овощей упругая, сочная
,i,

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия

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

С, мг

1,1 4,8 т,3 77 3,1

Мчниципальнi,!е казЕн

0Ь,разФвател ьнФе


