
ГИЧЕGКАЯ КАРТА N9

Рецепryра Nэ

По сборнику рецептур

Рецептура

134 колонка

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругго, г нетто, г

Капуста белокочанная з0 24

Картофель 27 20

Крупа перловая, или пщеничная,
или кукурузная 8 8

или пшено, Хлопья овсяные
"Геркулес" 4 4

Морковь 10 8

Лук репчатый 10 8

Масло растительное 2 2

Бульон:

цля круп пшено, хлопья "Геркулес'' 160 160

для остальных круп 176 176

3елень сушеная 0,1 0"1

Выход готового блюда 200

Технология приготовления
крупу перебирают, промывают несколько раз, меняя воду, закладывают в кипяцую воду и

варят до полуготовности, воду сливают, очищенный картофель нарезают брусочками или
дольками, Морковь, лук репчатый шинlryют и припускают в масле растительном с
добавлением небольшого количества воды в течение 10 минут, В кипящий бульон кладут
подготовленную крупу, свежую белокочанную капусту, нарезанную шашками, картофель и
варят после закипания на медленном огне до готовности. за 5 -10 мин до окончания варки
кладут припущенные овоц.lи, сушеную зелень, соль, Темпераryра подачи 65.с,

Органолепти ческие показател и
ВнешниЙ вид: Капуста наре3ана шашками, морковь, лук соломкой, картофель

дольками
L|BeT: Бульона - светло-Желтый; овощеЙ - наryральныЙ

Вкус: Куриного бульона, крупы в сочетании с входяlцими в состав овоIлами,
умеренно солёный

3апах: Куриного бульона, овошей и крупы

консистенция: Картофель, овоlли - мягкие, крупа хороцо разварившаяся, капуста
слегка хрустяшая

ческая ценность изделия
Пищевые веtцества

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

2,4 3,4 13,5 94 4,90

пой на

Пичlевая и энергети блюда (
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