ГАРНИРЫ ИЗ ОВОЩЕЙ
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 129
Наименование блюда: Горошек зелёный консервированный  отварной для подгарнировки

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Горошек зелёный консервированный
	186
	109
	18600
	10900

	Масса отварного горошка
	
	100.
	
	10000


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки(г)                           3,13
	А              0,32
	Са(мг)        16,35

	Жиры(г)                            3,29
	В1             0,12
	Ме (мг)      22,89

	Углеводы (г)                      6,99
	В2            0,05
	Р (мг)         57,77

	Эн. ценность (ккал)            77,88
	РР            0,76
	Fе (мг)        0,76

	
	С              1,0
	


Выход: 100 

Технология   приготовления:   Консервированный  горошек  прогревают  в в собственном отваре, помешивая, при температуре 80-90°С в течение 5 мин, отвар сливают, охлаждают до температуры 65°С.

Подают в качестве подгарнировки в сложных гарнирах.
Требования к качеству: Форма и цвет зеленого горошка не должны измениться. Вкус слабосоленый, с нежным ароматом припущенного зеленого  горошка. Консистенция мягкая.




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 197
Наименование блюда: Горошек зелёный консервированный
отварной в молочном соусе
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	] порция
	100 порций

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

	Горошек зелёный консервир.
	112
	73
	11200
	7300

	Масса отварного горошка
	
	73
	
	7300

	Соус молочный
	30
	30
	3000
	3000


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                            2,29
	А             0,23
	Са (мг)         39,68

	Жиры (г)                            2,24
	В1             0,09
	Мё(мг)         19,19

	Углеводы (г)                       5,38
	В2            0,07
	Р(мг)           61,17

	Эн. ценность (ккал)            50,13
	РР           0,55
	Fе (мг)         0,57

	
	С             7,52
	


Выход: с соусом 100. 
Технология приготовления: Консервированный горошек доводят до кипения в собственном отваре, помешивая, отвар сливают.

Горячий горошек заправляют молочным соусом, доводят до кипения., Подают качестве гарнира, а также в составе сложных гарниров.

Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Цвет зеленый, не разваривается, мягкий, а нежный, в меру соленый, аромат припущенного зеленого горошка и молочного соуса.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 148 
Наименование блюда: Горошек зелёный консервированный (пиарной

	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Горошек зелёный консервир.
	146
	95
	14600
	9500

	Масса отварного горошка
	
	95
	
	9500

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки(г)                          2,98
	А              0,32
	Са(мг)         16,3

	Жиры (г)                             3,81
	В1             0,1
	Ме(мг)        20,1

	Углеводы (г)                        6,99
	В2             0,05
	Р(мг)           51.2

	Эн. ценность (ккал)           74,17
	РР             0,67
	Fе (мг)         0,67

	
	С              9,5
	


Выход: с маслом 100 
Технология приготовления: Консервированный горошек доводят до кипения к I иГхггвенном отваре, помешивая, отвар сливают.

Горячий горошек заправляют растопленным сливочным маслом. Подают в ■ п, стве гарнира, атакже в составе сложных гарниров.

Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Цвет зеленый, не разваривается, мягкий, вкус ц| * 11 ый, в меру соленый, аромат припущенного зеленого горошка.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 199 Наименование блюда: Кабачки припущенные
	Наименование сырья
	Расход сырья и
	полуфабрикате)!»

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто

	Кабачки
	180
	120
	18000
	12( и к

	Масса припущенных кабачков
	
	94
	
	94(И|

	Масло сливочное
	4,5
	4,5
	450
	450

	Мука пшеничная
	1,5
	1,5
	150
	15(1

	Сахар
	1.5
	1,5
	150
	15(1



В1
В2
РР
Химический состав (1 порция)
0,87
Белки (г)
3,51
Жиры (г)
6,07
Углеводы (г)
■    ■
^     -
з
Эн, ценность (ккал)
59,35

Витамины

0,06
0,04
0,04
0,02
18,0

Микроэлемсц| Са (мг)      ТО
М§ (мг)
Р(мг)
_<>Л
Ре (мг)
Выход: 100
На диету: № 1,2,5,7,8,9,10 (7,10 - без соли)

Технология приготовления: Кабачки очищают от кожицы и семян, шреМ средним кубиком или брусочками, кладут в посуду слоем не более 5 см. прим с добавлением сливочного масла. В конце припускания добавляют сахар подсушенную   без   изменения   цвета  муку,   оставшееся  сливочное  мавщ проваривают 2-3 мин.

Можно отпускать как второе блюдо или в качестве гарнира
Температура подачи 65°С,
Требования к качеству: Форма нарезки кабачков сохранена. Вкус с соленый с нежным ароматом припущенных овощей. Консистенция мягкая.





	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Капуста белокочан. свежая
	131,3
	105
	13130
	10500

	и капуста квашенная
	128,6
	90
	12860
	9000

	Масло сливочное или растит
	4.5
	4,5
	450
	450

	Морковь
	5
	4
	500
	400

	Петрушка
	2,7
	2
	270
	200

	Лук репчатый
	7,1
	6
	710
	600

	Томат-пюре
	8
	8
	800
	800

	Мука пшеничная
	1,2
	1,2
	120
	120

	Сахар
	3
	3
	300
	300


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	(г)                           2,62
	А              0,52
	Са (мг)       54,65

	(г)                           3,23
	В1             0,06
	Мё(мг)      21,29

	щы(г)                       13,45
	В2            0,05
	Р (мг)         45,21

	нность (ккал)            87,16
	РР            0,53
	Fе (мг)        1.34

	
	С              55,38
	


Выход;100
Технология приготовления: Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в

I   I слоем 300 мм, добавляют воду (20-30% к массе сырой капусты), растопленное
| "чное масло и тушат до полуготовности при помешивании. Затем добавляют

1>ованные, нарезанные соломкой морковь, сырую петрушку, репчатый лук,

пирительно бланшированный, и тушат до готовности 40-45 мин. За 10 мин до

и и. 11 у шения капусту заправляют солью, сахаром, подсушенной мукой, растертой
п| ночным маслом и разведенной в небольшом количестве воды.
I емпература подачи 65°С.
Гребования к качеству: Овощи должны иметь кусочки одинаковой формы и (мера. Консистенция мягкая, сочная, у капусты допускается упругая. Вкус кисло-•| 1И1й. Цвет коричневый.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 201 Наименование блюда: Капуста, тушеная с морковью в молоке
	Наименование сырья
	Расход сырья и
	полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Капуста свежая белокочанная
	82
	65
	8200
	6500

	Морковь
	44
	35
	4400
	3500

	Молоко
	20
	20
	2000
	2000

	Масло сливочное
	3
	3
	300
	300

	Сахар
	1
	1
	100
	100

	Мука пшеничная
	2
	2
	200
	200


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлемещ

	Белки (г)
	2,42
	А             3,18
	Са(мг)         74,-

	Жиры (г)
	2,85
	В]            0,07
	М (мг)        27,-

	Углеводы (г)
	8,82
	Вг           0,08
	Р (мг)           60,

	Эн. ценность (ккал)
	70,49
	РР            0,83
	Fе (мг)          |,|.

	
	
	С              34,45
	


Выход: 100
Технология приготовления: Нарезанные соломкой свежую капусту и мо| I тушат в молоке о добавлением сливочного масла (1/3 от нормы) до готовности I мин. За 5 мин до окончания тушения капусту заправляют сахаром, солью, м] подсушенной без изменения цвета, растертой со сливочным маслом и разведет молоке.

Температура подачи 65СС.
Требования к качеству: Овощи сохранили форму нарезки. Консис 11 овощей мягкая, капусты - упругая, сочная. Вкус в меру соленый, сладковаты И привкуса и запаха сырой муки, пригорелого молока. Цвет светло-коричневый.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 202
Наименование блюда: Капуста, тушёная с яблоками
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Капуста белокочанная
	132
	105
	13200
	10500

	Яблоки*
	29
	20
	2900
	2000

	Сахар
	1,5
	1,5
	150
	150

	Масло сливочное
	4,5
	4,5
	450
	450

	Мука пшеничная
	1
	1
	100
	100


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки(г)                         2,11
	А             0,05
	Са(мг)        54,86

	Жиры (г)                           3,44
	В1           0,06
	Ме(мг)       19,18

	Углеводы (г)                       10,33
	В2           0,06
	Р (мг)          36,76

	Эн. ценностъ (ккал)          80,75
	РР          0,49
	 Fе (мг)         1,52

	
	С             55,1
	


Выход: 100
* Масса яблок, очищенных от кожицы, с удаленным семенным гнездом.
Технология приготовления: Капусту шинкуют соломкой и тушат с маслом * от нормы) и небольшим количеством воды (10% от массы капусты) до ■ 1\ готовности. Затем добавляют нарезанные яблоки, очищенные от кожицы и г щевиньг, и тушат еще 40-45 мин. За 5 мин до окончания тушения добавляют | ар. соль, муку, подсушенную без изменения цвета и растертую со сливочным и юм, разведенную в небольшом количестве воды, и вновь доводят до кипения, ш.п' Юмин.

Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Овощи имеют одинаковую форму нарезки и размеры. ж потенция сочная, капуста упругая, но не хрустящая. Вкус кисло-сладкий. Цвет 11 нькоричневый. Форма нарезки сохранилась.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 203
Наименование блюда: Картофель жаренный из отварного
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель
	166
	121*
	16600
	12100*

	Масло растительное
	9,6
	9,6
	960
	960


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлемй

	Белки (г)                           2,39
	А           0,02
	Са (мг)       1: 1

	Жиры (г)                            9,77
	В1          0,14
	Мк (мг)      23]

	Углеводы (г)                      20,65
	В2         0,06
	Р(мг)         70,1

	Эн. ценность (ккал)           180,49
	РР         1,09
	Fе (мг)        1.п')

	
	С           24,2
	


Выход: 100
* Масса картофеля отварного очищенного.
Технология   приготовления:   Отварной  картофель  охлаждают,   нар тонкими ломтиками, обжаривают на сковороде с разогретым маслом (не дону образования корочки) периодически помешивая. Солят в конце жарки.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Картофель имеет однородную форму на Поверхность слегка подрумянена, консистенция рыхлая, однородная. Ц разрезе белый или желтоватый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 131

Наименование блюда: Картофель отварной
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель
	132
	99
	13200
	9900

	Картофель молодой
	128
	102
	12800
	10200

	Масса отварного картофеля
	
	96
	
	9600

	Масло растит, или сливочное
	4,5
	4,5
	450
	450


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                           2,09
	А              0,04
	Са (мг)         10,89

	Жиры (г)                           4,69
	В1              0,12
	Ме(мг)       22,91

	Углеводы (г)                      18,14
	В2            0,05
	Р (мг)          58,28

	Эн. ценность (ккал)         121,64
	РР            0,89
	Fе (мг)         0,9

	
	С               19,8
	


Выход: 100
Технология приготовления: Очищенный мелкий картофель целиком, дольками или крупным кубиком заливают горячей водой, так, чтобы она покрывала картофель на 1 -1,5 см, кладут соль, закрывают крышкой, доводят до кипения и варят при слабом кипении до готовности. Затем отвар сливают, посуду накрывают крышкой, ставят на слабый нагрев на 1,5-2 мин, обсушивают. Если сорт картофеля разваривающийся, поглощающий много влаги, то варят его 15 мин после закипания, сливают отвар, накрывают крышкой и доводят до готовности без воды - паром
Используют как самостоятельное блюдо или в качестве гарнира. При отпуске поливают растопленным сливочным или растительным маслом, украшают веточкой зелени. 
Требования к качеству: Форма клубней или нарезки должна сохраниться. Цвет от белого до желтого. Потемнение картофеля не допускается. Консистенция рыхлая.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 205 Наименование блюда: Картофель шарной в молоке
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатом

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель
	89
	89
	8900
	8900

	Молоко
	30
	30
	3000
	3000

	Масло растительное
	з
	3
	300
	300

	Мука пшеничная
	5
	5
	500
	500


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)
	2,09
	А          0.03
	Са(мг)         4(. 1

	Жиры (г)
	4,69
	В1          0,13
	Ме(мг)        2ь.Н

	Углеводы (г)
	18,14
	В2          0,08
	Р(мг)           81 (.

	Эн. ценность (ккал)
	21,64
	РР          0,89
	Fе(мг)          (),«М

	
	
	С           18,1
	


Выход; 100
Технология приготовления: вишенный мелкий картофель целим дольками или крупным кубиком заливягорячей водой, так, чтобы она покрыт картофель на 1*1,5 см, кладут соль, заушают крышкой, доводят до кипения 11 пир при слабом кипении до полуготовнот Затем отвар сливают, добавляют горя молоко, варят до готовности, ввода разведенную молоком холодную муч|в пассеровку и, помешивая, доводят до июгая.,

Используют как самостоятельноеяюдо или в качестве гарнира.
При отпуске поливают растоплен»! сливочным или растительным маем украшают веточкой зелени.

Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Формшубней или нарезки должна сохрам Цвет от белого до желтого. Потемнев картофеля не допускается. Консисте рыхлая. Картофель частичноразвареийус■ густоты сметаны.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 132
Наименование блюда: Картофельное пюре
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель
	113
	84
	11300
	8400

	Молоко
	16
	15*
	1600
	1500*

	Масло сливочное
	4,5
	4,5
	450
	450


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                            2,13
	А          0,04
	Са(мг)         27,54

	Жиры (г)                         4,04
	В1         0,1
	Ме(мг)        21,56

	Углеводы (г)                     15,53
	В2         0,06
	Р(мг)          63,23

	Эн. ценность (ккал)         106,97
	РР         0,78
	Fе (мг)         0,79

	
	С           16,95
	


Выход: 100
* Масса кипяченого молока.
Технология приготовления: Очищенный картофель укладывают в посуду
(слоем 50 см), солят, заливают, горячей водой, чтобы она покрыла картофель на 1 см.
доводят до кипения и варят при слабом кипении до готовности. Горячий вареный
картофель обсушивают, протирают через протирочную машину, Температура

картофеля должна быть не менее 80°С, В горячую картофельную массу добавляют 
 в 2-3 приема горячее  кипяченое молоко,  масло  сливочное.  Пюре доводят до

температуры 100°С, постоянно помешивая и прогревают 5-6 мин.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Консистенция - густая, пышная, однородная масса без комочков протертого картофеля. Цвет от кремового до белого, без темных  включений. Вкус и запах- слегка соленый, нежный, с ароматом молока и масла. Не допускается запах подгорелого молока.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 133 
Наименование блюда: Пюре морковное
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порции

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

	Морковь
	120
	96
	12000
	9600

	Масса протёртой моркови
	
	83
	
	8300

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Сахар
	1
	1
	100
	100

	Молоко
	17,5
	17
	1750
	1700


	Химический состав
	(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)
	1,85
	А              8,66
	Са (мг) 43,18

	Жиры (г)
	4,48
	В1             0,07
	Ме (мг) 33,48

	Углеводы (г)
	8,57
	В2             0,09
	Р(мг) 66,74

	Эн. ценность (ккал)
	82,0
	РР             0,98
	Fе (мг) 1,12

	
	
	С               4,97
	


Выход: 100
Технология   приготовления:   Морковь отваривают в кипящей подсоленной воде,  нарезают  дольками,   I небольшим количеством кипящей воды, припускают до готовности при ыкц крышке без соли, протирают. Добавляют растопленное сливочное мншиЛ сахар, горячее молоко и доводят до кипения, проваривают 5 мин.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Пюре уложено на тарелку горкой, на 
 I
нанесен рисунок. Вкус и запах - в меру соленый, нежный, с ароматом молоки I сливочного, Не допускается запах подгоревшего молока. Цвет орпй Консистенция средней густоты, пышная, однородная, без кусков не и|н»| моркови.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 214
Наименование блюда: Свекла, тушёная в сметанном или молочном соусе

	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Свекла
	127,5
	94,5*
	12750
	9450*

	Масло сливочное
	3,5
	3,5
	350
	350

	Сметана или соус молочный
	25
	25
	2500
	2500


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                            2,92
	А             0,04
	Са(мг)        59,06

	Жиры (г)                         4,82
	В1            0,03
	Ме (мг)       43,95

	Углеводы (г)                     12,43
	Вг            0,06
	Р (мг)          60,04

	Эн. ценность (ккал)         101,62
	РР           0,23
	Fе (мг)         1,38

	
	С             9,64
	


Иыход: 100
* Масса отэарной очищенной свеклы.
I ■ \ нология приготовления: Свеклу промывают, заливают кипящей водой,

ри слабом кипении 1 час 20 мин, затем отвар сливают и быстро охлаждают
»■ 1\ и холодной проточной воде.
| пеклу можно запечь в жарочном шкафу при температуре 160°С до готовности.
1>1 парную свеклу очищают, нарезают соломкой, добавляют сливочное масло, I I метанный или молочный соус. Тушат 10 мин при слабом нагреве.
I емператураподачи 65°С.
I ребования к качеству: Свекла уложена горкой. Цвет характерный для риой свеклы. Если свекла запекалась - более темный. Вкус сладковатый. '"| енция мягкая, сочная.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 215 
Наименование блюда: Свекла, тушенная с яблоками или курагой
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г

	Свекла
	89
	70*
	8900
	7000*

	Яблоки свежие
	28,5
	20
	2850
	2000

	или курага
	8
	8
	800
	800

	Масло сливочное
	4
	4
	400
	400

	Сахар
	2
	2
	200
	200

	Соус сметанный
	20
	20
	2000
	2000


	Химический состав
	(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)
	1,59
	А             0,06
	Са(мг)        ■

	Жиры (г)
	3,74
	В1            0,01
	М8(мг)       ЗЗЛ

	Углеводы (г)
	11,95
	В2           0,05
	Р(МГ)                1')  }

	Эн. ценность (ккал)
	87,42
	РР           0,22
	Fе (мг)        | ||

	
	
	С             9,63
	


Выход: 100
* Масса отварной очищенной свеклы.
Технология приготовления: Свеклу залить горячей (не ниже ВОТ закрыть крышкой, довести до кипения и варить 1 час 20 мин, охладйЦ проточной водой, очистить, нарезать мелкимиломтикамиЗхЮмм.
Яблоки очистить от кожицы и семян, нарезать мелкими ломтиками, сси у со свеклой, сметанным соусом, добавить соль, сахар и тушить 10-15 мин. и I тушения заправить сливочным маслом.

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

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

