БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ И ФРУКТОВ
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 23     Наименование блюда: Голубцы овощные

	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	] 00 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Капуста белокочанная
	150
	120
	15000
	12000

	Масса отварной капусты
	
	111
	
	11100

	Фарш: Лук репчатый
	7
	6
	700
	600

	Морковь
	4,5
	36
	450
	3600

	Масло сливочное
	6
	6
	600
	600

	Крупа рисовая
	8
	21*
	800
	2100

	Яйца
	1/7 шт
	6
	15 шт
	600

	Зелень
	2
	1,4
	200
	140

	Масса фарша
	
	64
	
	6400

	Масса полуфабриката
	
	175
	
	17500

	Масса готовых голубцов
	
	125
	
	12500

	Соус
	75
	75
	7500
	7500


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки  (г)               6,56
	А          3,35
	Са(мг)       177,86

	Жиры г)                 11,76
	В1         0,13
	Мё (мг)     52,0,8

	Углеводы (г)       22,50
	В2        0,21
	Р (мг)        99.02

	Эн. ценность (ккал)             222.08
	РР        1,16
	Ре(мг)       1,01

	
	С          72,15
	


Выход: с соусом 200
*масса отварного риса.
Технология приготовления: Кочан капусты отваривают в подсоленной воде до полуготовности, разбирают на отдельные листья, утолщенные места слегка отбивают. На листья укладывают фарш из припущенных овощей, нарезанных кубиками, отварного риса, рубленных вареных яиц. пассированного лука, зелени. Формуют голубцы, завертывая листья капусты конвертом, затем закатывают в виде цилиндров. Укладывают в емкость, смазанную маслом, заливают соусом сметанным или молочным и запекают 30-45 мин при температуре 220-24О°С в жарочном шкафу. Отпускают  голубцы по 2 шт. на порцию вместе с соусом. Температура подачи 65 °С.

Требования к качеству: Внешний вид изделий в виде цилиндров, целые, неразвёрнутые Цвет соуса - белый, изделия на разрезе - капуста с сероватым оттенком, фарш светло-розоватый. Консистенция капусты - мягкая, фарша - сочная. Вкус и запах - свойственные тушеной капусте с привкусом и ароматом моркови, лука, яиц.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 24

Наименование блюда: Морковная запеканка
	Наименование сырья


	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Морковь
	203
	163
	20300
	16300

	Масло сливочное
	8
	8
	800
	800

	Молоке
	26
	26
	2600
	2600

	Масса припущенной моркови
	
	150
	
	15000

	Крупа манная
	15
	15
	1500
	1500

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Сухари
	4
	4
	400
	400

	Сметана
	4
	4
	400
	400

	Яйца
	1/5 шт
	8
	20 шт
	800

	Масса полуфабриката
	
	175
	
	17500

	Масса готовой запеканки
	
	150
	
	15000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	или соус молочный
	50
	50
	5000
	5000


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                          6,70
	А            12,79
	Са(мг)        144,98   -

	Жиры (г)                         19,29
	В1          0.11
	Мё (мг)       67,99

	Углеводы (г)                    35,90
	В2         0,16
	Р (мг)          135,2

	Эн. ценность (ккал)          344,01
	РР          1,63
	Ре (мг)         2,35

	
	С            7,29
	


Выход: с соусом 200 с маслом 155 
Технология приготовления: Морковь, нарезанную тонкой соломкой припускают в молоке с маслом до готовности, в конце припускания всыпают манную крупу, соль, перемешивают, проваривают 15 мин. Массу охлаждают до  -50°С, перемешивают, выкладывают в противни, смазанные маслом и посыпаный сухарями ровным слоем 3-4 см, поверхность разравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280 °С до образования легкой румяной корочки на поверхности изделия в течение 20 мин.

При отпуске поливают растопленным маслом или соусом молочным.
Температура подачи 65 °С.
Требования к качеству: Поверхность равномерно окрашена, без подгорелых мест, трещин. На разрезе цвет светло-оранжевый. Консистенция рыхлая, однородная, без крупных кусочков моркови и непроваренной каши.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 25   
 Наименование блюда: Рагу из овощей
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Картофель
	86
	64
	8600
	6400

	Морковь
	40/32
	22*
	4000/3200
	2200

	Капуста белокочанная
	50/40
	36*
	5000/4000
	3600

	Лук репчатый
	19/16
	8*
	1900/1600
	800

	Репа или брюква
	43/32
	25*
	4300/3200
	2500

	Масло сливочное или растит.
	8
	8
	800
	800

	Соус сметанный
	60
	60
	6000
	6000

	Отвар или бульон
	45
	45
	4500
	4500

	Масса готового рагу
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500


	Химический состав 
    (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)      3,72                      
	А            3.04
	Са(мг)       91,91

	Жиры (г)      14,87                      
	В1            0,16
	М§ (мг)      44,46

	Углеводы (г)   22,57                    
	В2           0,08
	Р(мг)          109,76

	Эн. ценность (ккал)           238,99
	РР           1,68
	Ре (мг)        1,9

	
	С             42,49
	


Выход: с маслом 205
* В графе "Брутто" в числителе - масса продуктов брутто, в знаменателе - масс» продуктов нетто, в графе "Нетто" - масса готовых продуктов.
Технология  приготовления:   Капусту  нарезают  шашками,   припускают Остальные овощи нарезают кубиками 1x1 см или дольками длиной не более 2-2.5 см.   В   подготовленную   посуду   закладывают   припущенную  морковью бланшированные репу или брюкву, пассированный лук, обжаренный картофель, заливают сметанным соусом и тушат 15-20 мин, добавляют соль.
При отпуске рагу выкладывают в виде горки, поливают маслом, посыпают зеленью. В рагу можно добавлять в конце приготовления чеснок.
При отсутствии того или иного вида овощей, указанных в рецептуре, можно готовить блюдо из остальных овощей, увеличив их закладку.

Требования к качеству: Кусочки овощей одинаковой формы и величины, консистенция мягкая, сочная. Форма нарезки сохранилась, допускается часть разварившегося картофеля. Не допускается запах подгоревших и пареных овощей.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 26
Наименование блюда: Свекла, тушёная с яблоками        или курагой
	Наименование сырья


	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Свекла
	178
	140*
	17800
	14000

	Яблоки свежие
	57
	40
	5700
	4000

	или курага
	16
	16
	1600
	1600

	Масло сливочное
	8
	8
	800
	800

	Сахар
	4
	4
	400
	400

	Соус сметанный
	40
	40
	4000
	4000


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)            2,99
	А            0,1
	Са (мг)       77,7

	Жиры (г)            7,48
	В1           0,04
	М§(мг)      66,11

	Углеводы (г)       23,89
	В2          0,09
	Р (мг)         79,46

	Эн. ценность (ккал)            174,84
	РР           0,44
	Ре (мг)        2,99

	
	С             19,26
	


Выход: 200
* Масса отварной очищенной свеклы.
Технология приготовления: Свеклу залить горячей (не ниже 80°С) водой. закрыть крышкой, довести до кипения и варить I час 20 мин, охладить под проточной водой, очистить, нарезать тонкими ломтиками, соединить со свеклой, сметанным соусом, добавить соль, сахар и тушить 10-15 мин, в конце тушения заправить сливочным маслом.

При изготовлении блюда с курагой, ее промывают, заливают холодной водой и оставляют на 2-3 часа. Затем курагу варят в той же воде до готовности, измельчают. соединяют со свеклой и аналогично тушат 5-7 мин до готовности в сметанном соусе.
Соус сметанный готовится на основе белого соуса на овощном отваре или отваре от кураги.

Отпускают с соусом, в котором свекла тушилась.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Свекла уложена горкой. Вкус сладковатый с ароматом свеклы, яблок или кураги. Цвет темно-вишневый. Консистенция мягкая, нарезка сохранена.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 27 
Наименование блюда: Суфле из картофеля

	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Картофель
	179
	134
	17900
	13400

	Молоко
	9
	9
	900
	900

	Яйца
	1/3 шт
	13
	32 !4 шт
	1300

	Соус молочный для запекания
	32
	32
	3200
	3200

	Масса готового суфле
	
	150
	
	15000

	Соус сметанный
	50
	50
	5000
	5000


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                               5,41
	А            0,13
	Са(мг)      93,41

	Жиры(г)                     5,92
	В1          0,19
	МК (мг)     47,37

	Углеводы(г)            25,38
	В2          0,21
	Р(мг)        162,47

	Эн. ценность (ккал)              176,44
	РР          1,34
	Ре(мг)       1,73

	
	С            27,09
	


Выход: с соусом 200
Технология приготовления: Очищенный картофель заливают кипящей водой,  добавляют соль, закрывают крышкой, быстро доводят до кипения, варят до готовности при слабом кипении. Отвар сливают, картофель обсушивают (т.е. прогревают без воды 30-60 сек). Не допуская остывания картофеля ниже 80°С,  быстро протирают, соединяют с горячим густым молочным соусом. Охлаждают массу до 55-60°С, вводят яичные желтки и взбитые в пышную пену белки, пере- мешивая сверху вниз.

Полученную массу выкладывают в формы или противень слоем 3 см и запекают в жарочном шкафу при температуре 220-250°С 25 мин. Суфле можно готовить на пару30-35мин.

Готовность определяют по отделению массы от стенок формы.
Готовое суфле нарезают на порции, отпускают суфле со сметанным соусом.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Порции аккуратно нарезаны. Вкус и запах картофеля, молока, без посторонних привкусов. Консистенция суфле и соуса однородная, пышная, цвет белый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 28
Наименование блюда: Морковь, тушеная с черносливом
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Морковь
	213
	170
	21300
	17000

	Масло сливочное
	10
	10
	1000
	1000

	Чернослив
	36
	53/40*
	3600
	5300/4000*

	Сахар
	5
	5
	500
	500


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки(г)          3,21
	А           15,37
	Са(мг)         117,8

	Жиры (г)         7,42
	В1          0.14
	Мё(мг)        101.62

	Углеводы (г)        38,41
	В2          0.19
	Р (мг)           125,28

	Эн. ценность (ккал)          233,26
	РР          2,25
	Ре (мг)         6,75

	
	С            9,58
	


Выход: 200
* В числителе указана масса отварного чернослива, в знаменателе – масса отварного чернослива без косточки.
Технология приготовления: Очищенную морковь нарезают мелкими кубиками 0,3x0,5 см и припускают с добавлением небольшого количества воды до готовности.

Чернослив заливают холодной водой на 10 мин, промывают в проточной воде, вынимая чернослив из воды (песок остается на дне), затем замачивают в кипяченой до набухания. Набухший чернослив нарезают мелкими кубиками, удаляя косточки. Соединяют чернослив с морковью, тушат до готовности при закрытой крышке 10-15 мин. Заправляют сахаром и сливочным маслом. Сахар можно заменить медом (3 г на выход). Температура подачи 65°С.

Требования к качеству: Вкус сладковатый, запах тушеной моркови и чернослива. Цвет - светло-коричневый. Консистенция моркови мягкая, сочная.
