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По сборнику рецептур

Рецепryра

кАя кАртА N9 Jf

Вине овоlцнои
Рецепryра Ne 71 колонка

для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах, 2004г,

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругго, г нетто, г

Картофель 29 22

Масса отварного картофеля 21

Свекла 50 40

Масса отварной свеклы 38

Морковь 40 32

Масса отварной моркови 31

Огурцы солёные 15 8

Капуста кваценая 14 8

или Капуста свежая
белокочанная*

16 13

Масса капусты стертой с солью 8

Лук репчатый 12 10

Масло растительное 10 8

Выход готового блюда 120

* капусmУ белокочанную сmароео урожая чспользоваmь mолько dо 1 марmа
Технология п риготовления

варёные очи|ленные картофель, свеклу и морковь, солёные оryрцы наре3ают

ломтиками, Нарезанную квашеную капусту промышленного прои3водства отжимают,

перебирают, крупные части дополнительно шинкуют или обработанную свежую

белокочанную капусту шинкуют тонкой соломкой, посыпают солью и перетирают до
выделения сока и мягкой консистенции. Гlодготовленные овощи соединяют и заправляют

маслом растительным. Температура подачи 1 4'С,
ОрганолептичеGкие показатели

внещний вид: Картофель, свекла, морковь, огурцы нарезаны ломтиками, капуста

мелко нашинкована; винегрет заправлен маслом растительным
цвет: Наryральный, свойственный овоlлами, входящим в состав винегрета

Вкус: Соответствуюlлих овоlлей, умеренно солёный

3апах: Отварных овощей с ароматом растительного масла

Консистенция: Оryрцов, капусты - хрустящая; картофеля, свеклы, моркови - мягкая

Пищевая и энергетическая ценность блюда изделия
Пич{евые веIцества

С, мг
Белки, г Жиры, г Углеводы, г

Энергетическая
ценность, ккал

1,6 6,8 8,6 102 4,70


