МБДОУ «ДСОВ «Солнышко»                          Заведующий /Давыдова Е.В./
                                      ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА        
Наименование блюда:    Овощи по-карпатски.

Рецептура №226, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП при общеобразовательных школах, 2004 г.
	Наименование

продуктов


	Норма продуктов на одну порцию, г (нетто)
	Расчёт количества порций

	
	
	50
	100

	
	
	Количество продуктов, г (нетто)

	Картофель
	 40
	2000
	4000

	Морковь
	9
	450
	900

	Петрушка (корень)
	6
	300
	600

	Лук репчатый
	10
	500
	1000

	Помидоры свежие
	21
	1050
	2100

	Перец сладкий
	48
	2400
	4800

	Масло растительное
	13
	650
	1300

	Крупа рисовая
    или пшеничная

    или перловая
	7
8

6
	350

400

300
	700

800

600

	Бульон или вода
	25
	1250
	2500


ВЫХОД:                                        125  
    Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

	Белки (г):
	1,8

	Жиры (г):
	5,3

	Углеводы (г):
	12,1

	Эн.ценность (ккал):
	104

	В1 (мг):
	0,05

	В2 (мг):
	0,04

	C    (мг):
	5,9

	Са  (мг):
	27

	Fe   (мг):
	0,6


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

          Подготовленный картофель нарезают дольками и слегка обжаривают. Мелко нарезанные морковь, петрушку и репчатый лук пассеруют. За 5-10 мин до окончания пассерования добавляют нарезанные ломтиками помидоры и сладкий перец. Из крупы варят рассыпчатую кашу. Обжаренный картофель и пассерованные овощи смешивают, добавляют рассыпчатую кашу, бульон или воду и тушат в течении 25-35 мин.

           При отпуске посыпают мелко нарезанной зеленью.   

           Температура подачи  65°С.
Зав.производством:                                                                         Чувило  М.М.                                                                                                                            

