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ЕGКАЯ КАРТА Nе

3 свежей м с мясом, без cмeTaнbl
колонка

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

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

'l порция

бругто, г нетто, г

Говядина '1 категории 22 16

или Говядина полуфабрикат 19 ,16

или Гуляш полуфабрикат ,16 16

Масса отварного мяса {0

Капуста белокочанная 50 40

Картофель 32 24

Морковь 12,5 10

Лук репчатый 10 8

Масло растительное 3 3

Бульон ,l60 160

3елень сушеная 0,1 0,1

Выход готового блюда 200/1 0

Гехнология п ри готовлен ия
В ХОЛОднУю воду закладывают промытые куски мяса, массой не более 1,5 кг и толlлиной

Не бОЛее 8 См, доводят до кипения, удаляют пену и жир, варят при слабом кипении до
ГОТОВНОСТИ В ТеЧеНИе 2-2,5 Часа, 3а 30-40 минут до окончания варки в бульон кладут соль.
ГОТОВЫй бУльон используют для варки супа, отварное мясо нарезают кубиками, заливают
бУЛЬОНОМ И подвергают кипячению в бульоне в течение 5-7 минут (до подачи хранят в
бУЛЬОНе Не более '1 часа при темпераryре +75'С), Подготовленную капусту белокочанную
СВеЖУЮ ШИНКУЮт шаШками, картофель очиlленныЙ - брусочками или дольками, Морковь,
ЛУК РеПЧаТыЙ шинкуют и припускают в небольшом количестве бульона с добавлением
МаСЛа СЛИВОЧНОГо В течение 10-15 минут. В кипящий бульон кладут капусту, доводят до
КИПеНИЯ, ДОбавляют картофель, припушенные морковь, лук и варятдо готовности.3а 5-,10
МИН ДО ОКОНЧаНИя Варки в lли добавляют соль и сушеную зелень. Щи варят на медленном
огне. Температура подачи 65'с. Щи отпускают с кусочками мяса.

Органолепти ческие показатели
Внешний вид: В жидкой части щеЙ - капуста, нарезанная шашками, морковь, лук. На

поверхности блестки жира, зелень
L|BeT: Бульона - светло-серый; овощей - натуральный; мяса _ серый

Консистенция: Капусты упругая, картофеля и овоlлей мягкая; мяса - мягкая

Вкус: Капусты в сочетании с входяlлими в состав овощами, умеренно солёный

3апах: Насышенный овоtлной, в сочетании с ароматом мяса и зелени
иtцевая и энергетическая ценность блюда (изделия

Пищевые вещества

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

4,7 3,3 6,4 74 3.80

q{


