
ffiЁвврд
u,, у,, т,;ЁI;ll.]i'il :,tH)fii Ё

fi?ТСri::И ья кАртА N9 /1а
*-*-"- Gчп с клецками на кчрином бчльоне

Рецепryра Ns 155 колонка
по сборнику рецепryр для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах, 2004г.

Рецептура
Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов 
q

1 порция

брупо, г нетто, г

Лук репчатый 10 8

Морковь 10 8

Масло растительное з 3

Бульон куриный 170 170

Клёцки:

NЛука пшеничная ,15
15

Масло растительное 1,7 1,7

Яйца 4,2 4,2

Соль 0,4 0,4

Бульон или вода питьевая 23 23

Масса готовых клёцек 48

3елень сушеная 0,1 0,1

Выход rотового блюда 200

Технология п ри готовления
в холодную воду закладывают подготовленные ryшки }ryp, доводят до кипения, удаляют пену и

жир, варят при слабом кипении до готовности в течение 1-1,5 часа. Готовый бчльон использчютщд
варки супа, отварнчю кчрицч: Для приготовления втоqого блюда. Морковь, лук репчатый tлинкуют и
слегка пассеруют с добавлением масла растительное. В кипяtлий куриный бульон кладут
пассированные овощи и варятдо готовности. 3а 5-10 минутдо окончания варкидобавляют сушеную
зелень и соль. Клёцки варят отдельно в небольtлом количестве подсоленной воды небольшими
партиями. При отпуске в тарелку с супоМ кладут tоёцки, Темпераryра подачи 65,с, Приготовление
клёцек: в воду кладут соль, масло растительное, доводят до кипения, помеlливая, высыпают
просеяннУю мукУ и проварИвают тесто, продолжая помешивать, затем охлаждают, добавляют яйца в
три приёма яйца, хорошо перемешивают. Тесто закатывают в виде жгута и нарезают кружочками
массой 10г, закладывают в кипящую подсоленную воду, варят 7 минут, откидывают и сразу же
раскладыВают В тарелки, не хранят. Темпераryра подачи 65"с.

Органолепти ческие показател и
ВнешниЙ вид: Овощи и картофель сохранили форму нарезки. На поверхности t<лёцки

L|BeT: Бульон прозрачный

Вкус: Куриного бульона, умеренно соленый

3апах: Куриного бульона

консистенция: Овоtцей - мягкие; клёцки - проварены

ищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)
Белки, г Жиры, г Углеводы, г

Энергетическая
ценность, ккал

С, мг

1,5 4,3 13,6 99 0,16

п


