КАШИ МОЛОЧНЫЕ
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 29

Наименование блюда:  Каша "Дружба"
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа рисовая
	15
	15
	1500
	1500

	Крупа пшённая
	11
	11
	1100
	1100

	Молоко
	102
	102
	10200
	10200

	Вода
	70
	70
	7000
	7000

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Масса каши
	
	200
	
	20000

	Масло Сливочное
	5
	5
	500
	500


	Химический состав 

(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)      6,55
	А            0,06
	Са(мг)        131,17

	Жиры (г)        8,33                    
	В1           0,11
	Мё (мг)      28,69

	Углеводы (г)    35,09                    
	В2           0,13
	Р(мг)         133,95

	Эн.ценность (ккал)            241,11
	РР           0,53
	Ре(мг)        1,35

	
	С             1,02
	


Выход: 205
Технология приготовления: Крупу перебирают, промывают водой несколько раз. пшено ошпаривают. Крупы сначала варят отдельно, закладывая в кипящую воду. Пшено отваривают 15 мин, воду сливают. Рис отваривают до полуготовности. Крупу соединяют, заливают теплым молоком, добавляют сахар, соль, доводят до кипения, варят при слабом кипении до поглощения жидкости над поверхностью крупы. Затем емкость ставят на водяную баню или в пароварочный шкаф и доводят до готовности.

При подаче каша заправляется растопленным сливочным маслом.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Консистенция растекающаяся, однородная, зерна полностью набухшие, мягкие .Не допускаются посторонние запахи, привкусы, в том числе пригорелой каши. Цвет белый с кремовым оттенком.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 30
Наименование блюда: Каша манная молочная жидкая с изюмом
	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа манная
	27
	27
	2700
	2700

	Молоко
	106
	106
	10600
	10600

	Вода
	70
	70
	7000
	7000

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Изюм
	25,5
	25
	2550
	2500

	Масса каши
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав
 (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)   7,24                           
	А           0,02
	Са(мг)      154,86

	Жиры (г)   7,21                          
	В1          0,08
	Ме (мг)     33,56

	Углеводы (г)   40,74                     
	В2          0,04
	Р(мг)         152,34"

	Эн. ценность (ккал)             256,81
	РР          0,42
	Ре(мг)       1,51

	
	С            1,03
	


Выход: 205
Технология приготовления: В горячую смесь воды и молока  добавляют соль, сахар, перебранный, промытый несколько раз горячей водой изюм, доводят до кипения. Всыпают, в соответствии с рецептурой, манную крупу и варят при непрерывном помешивании до готовности (15-20 мин). При отпуске заправляют растопленным сливочным маслом.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Консистенция жидкой каши однородная, растекающаяся по тарелке, изюм мягкий, равномерно распределен в каше. Зёрна крупы полностью набухшие. Без посторонних привкусов и запахов, не допускается пригорание каши. Цвет белый.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 31
Наименование блюда: Каша манная молочная вязкая
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа манная
	44,4
	44,4
	4440
	4440

	Молоко
	70
	70
	7000
	7000

	Вода
	94
	94
	9400
	9400

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Масса каши
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав 
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы 

	Белки(г)    6,53
	А             0,03
	Са(мг)        94,78

	Жиры (г)     7,03
	В1            0,08
	Ме(мг)       23,27

	Углеводы (г)    38,78
	В2           0,12
	Р (мг)          64,65

	Эн. ценность (ккал)                 244,92
	РР           0,53
	Ре (мг)         1,3

	
	С             0,7
	


Выход: 205
Технология приготовления: Манную крупу всыпают быстро тонкой струей в кипящую смесь воды и молока, соли и сахара при активном помешивании сверху вниз, и варят 20 мин при непрерывном помешивании. При отпуске заправляют растопленным сливочным маслом. Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Каша на тарелке держится горкой, однородная, зерна крупы полностью набухшие. Цвет белый. Не допускаются посторонние привкусы и запахи, в том числе и пригорелых молока и каши.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 32
Наименование блюда: Каша манная молочная вязкая с тыквой
	Наименование сырья
	Расход сырья и
полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Тыква
	270
	188
	27000
	18800

	Крупа манная
	24
	24
	2400
	2400

	Молоко
	24
	24
	2400
	2400

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Масса каши
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)
	5,07
	А           2,87
	Са(мг)        111,34

	Жиры (г)
	9.45
	В1          0,13
	Ме(мг)      37,18

	Углеводы (г)
	32,65
	В2          0,11
	Р (мг)         90,9

	Эн. ценность (ккал)
233,39
	РР          1,21
	Ре(мг)       2,11

	
	
	С            15,28
	


Выход: 205 
Технология приготовления: Тыкву, очищенную от кожицы и семян, нарезают мелкими кубиками, припускают с небольшим количеством воды, затем, когда вода выкипит, добавляют горячее молоко и сливочное масло.  В кипящую массу постепенно всыпают манную крупу, добавляют сахар и варят до готовности.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Каша на тарелке держится горкой, однородная, зёрна крупы полностью набухшие. Цвет желтый. Не допускаются посторонние привкусы и запахи, в том числе и пригорелых молока и каши.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 33
Наименование блюда: Каша манная молочная жидкая
	
	Расход сырья и
	полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа манная
	31
	31
	3100
	3100

	Молоко
	106
	106
	10600
	10600

	Вода
	70
	70
	7000
	7000

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Масса каши
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы 

	Белки (г)
	6,20
	А           0,04
	Са (мг)
	135,66

	Жиры (г)
	8,05
	В1          0,007
	Ме (мг)
	24,29

	Углеводы (г)
	31,09
	В2          0,16
	Р (мг)
	123,45

	Эн. ценность (ккал)
222,02
	РР         0,44
	Ре (мг)
	1,03

	
	
	С            1,06
	
	


Выход: 205
Технология   приготовления:   Молоко  доводят до  кипения,  добавляют
Кипящую воду, соль, сахар, когда смесь закипит, быстро всыпают, при непрерывном помешивании, тонкой  струей манную крупу. Варят  15  мин.  Манная крупа заваривается через 20-30 сек и, если не всыпать крупу за это время, то образуются комки. Если заваривается более 2 кг крупы, то процесс заваривания выполнять лучше   вдвоем.   Один   работник  всыпает  крупу,  другой  веселкой  активно перемешивает жидкость с крупой.
При подаче кашу заправляют растопленным сливочным маслом. Температура подачи 65°С.
Требования   к   качеству:   Консистенция   жидкой   каши   однородная  растекающаяся по тарелке. Зерна крупы полностью набухшие. Без посторонних привкусов и запахов. Не допускается пригорание каши. Цвет белый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №  34
Наименование блюда: Каша молочная пшеничная (кукурузная) жидкая
	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа пшеничная или кукурузная
	40
	40
	4000
	4000

	Вода
	68
	68
	6800
	6800

	Молоко
	100
	100
	10000
	10000

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Масса каши
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)
	7,44
	А          0.1
	Са(мг)      133.0

	Жиры (г)
	8,07
	В1         0,28
	Ме (мг)    54,55

	Углеводы (г)
	35,28
	      В2            ---
	Р(мг)       185,15

	Эн. ценность (ккал)
243.92
	РР        0,74
	Ре(мг)     3,11

	
	
	С           1,0
	


Выход: 205 
Технология приготовления: Крупу засыпают в кипящую воду и варят 20-30 мин, после чего лишнюю воду сливают, добавляют кипящее молоко, соль, сахар и варят кашу до загустения, затем упаривают на водяной бане при закрытой крышке.   
При отпуске заправляют растопленным сливочным маслом.
Необходимость вливать кипящее молоко вызвана тем, что нельзя прерывать процесс варки, иначе время его значительно возрастет.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Консистенция текучая, однородная, зерен – мягкая.  Цвет соответствует виду крупы. Не допускаются посторонние привкусы и запахи.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 35
Наименование блюда: Суфле картофельно-морковное ("Розовое")

	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Картофель
	125
	93
	12500
	9300

	Морковь
	41
	32
	4100
	3200

	Молоко
	9
	9
	900
	900

	Яйца
	3/10 шт
	12
	30 шт
	1200

	Масло сливочное
	6
	6
	600
	600

	Соус молочный для запекания
	24
	24
	2400
	24001

	Масса готового суфле
	
	150
	
	15000.

	Соус сметанный
	50
	50
	5000
	5000


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)      5.41
	А              3,02
	Са (мг)      96,43

	Жиры (г)        5,92
	В1             0,15
	Ме (мг)     48,32

	Углеводы (г)     25,38                   
	В2             0,19
	Р (мг)        144,88

	Эн. ценность (ккал)            176,44
	РР             1,28
	Ре(мг)       1.71

	
	С               20,61
	


Выход: с соусом 200
Технология приготовления: Очищенный картофель заливают горячей водой, добавляют соль, закрывают крышкой, быстро доводят до кипения, затем варят при слабом до готовности. Отвар сливают, а готовый картофель обсушивают и протирают в горячем виде (ниже 80°С).

Очищенную морковь шинкуют соломкой, кладут в кастрюлю, дно которой смазано маслом, добавляют кипящее молоко и припускают до готовности при закрытой крышке, затем протирают.

Горячую картофельную и морковную массы и молочный соус средней густоты соединяют, перемешивают, затем охлаждают до 60°С и вводят яичные желтки и взбитые в пышную пену белки. Полученную массу быстро выкладывают на противень, смазанный маслом слоем 3-4 см и запекают в жарочном шкафу при температуре 220-250°С в течение 25 мин или варят на пару 30-35 мин.
Готовое суфле охлаждают и нарезают на порции.
Отпускают суфле, подливая сметанный соус.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Вкус слегка сладковатый, без посторонних запахов и привкусов. Цвет на разрезе розоватый. Консистенция однородная, пышная. Соус белого цвета, не допускаются хлопья свернувшейся сметаны.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 36
      Наименование блюда: Каша боярская (пшенная с изюмом)
	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа пшённая
	38
	38
	3800
	3800  1

	Молоко
	122
	122
	12200
	12200 

	Сахар
	8
	8
	800
	800

	Изюм
	2,8
	2,7
	280
	270

	Яйца
	1/4 шт
	10
	25 шт
	1000 

	Масло сливочное
	27
	27
	2700
	2700



	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                            9,8
	А           0,26
	Са(мг)        171,64

	Жиры (г)                            13,94
	В1           0,29
	Ме (мг)      62,8

	Углеводы (г)                       41,73
	В2           0,22
	Р (мг)         226,67

	 Эн. ценность (ккал)            
331,58
	РР          0,76
	Ре (мг)        3,2

	
	С             1,22
	


Выход: 200 
Технология приготовления: Крупу "пшено" перебирают, многократно промывают в холодной, затем теплой воде, пока вода не будет прозрачной. Заливают  кипящей водой на 1 мин, затем воду сливают, снова заливают кипящей водой доводят до кипения, варят 2-5 мин, воду сливают. Кладут в сотейник, заливают горячим молоком, добавляют сахар, соль, перебранный, промытый, ошпаренный  обсушенный изюм, перемешивают и ставят в жарочный шкаф, закрыв крышкой.
За 10-15 мин до готовности добавляют растопленное сливочное масло, взбитые  яйца, перемешивают и снова ставят в жарочный шкаф.

При подаче кашу укладывают горкой,
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Каша уложена горкой, изюм равномерно распределен, цвет желтый. Вкус в меру сладкий, без посторонних привкусов и запахов.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 37
Наименование блюда: Каша гречневая вязкая на молоке
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Каша гречневая продел
	40
	40
	4000
	4000

	Молоко
	133
	133
	13300
	13300

	Вода
	27
	27
	2700
	2700

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Масса каши
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки(г)    7,94
	А           0,05
	Са(мг)      181,33

	Жиры (г)     8,21
	В1           0,21
	Ме(мг)     18,77

	Углеводы (г)    35,13
	В2          0,24
	Р(мг)        223,18

	Эн.ценность (ккал)                

 246,17
	РР           1,65
	Ре(мг)      2,12

	
	С             1,33
	


Выход: 205
Технология приготовления: В кипящую смесь воды и молока добавляют

сахар, соль, всыпают крупу гречневую продел, варят до тех пор, пока каша не

загустеетет. Кашу доводят до готовности на водяной бане, плотно закрыв посуду крышкой.

Перед отпуском добавляют растопленное сливочное масло. Температура подачи 65°С.

Требования к качеству: Консистенция текучая, однородная, крупа мягкая. Цвет белый с серо-кремовым оттенком. Не допускаются посторонние привкусы и запахи.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 38
Наименование блюда: Каша овсяная из "Геркулеса" жидкая
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа "Геркулес"
	30
	30
	3000
	3000

	Молоко
	106,7
	106,7
	10670
	1067(1

	Вода
	69,3
	69,3
	6930
	6930

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Масса каши
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                           6,33
	А             0,04
	Са(мг)         146,27^

	Жиры (г)                            8,90
	В1             0,17
	Ме(мг)       57,73

	Углеводы (г)                  25,49
	В2            0,44
	Р (мг)          207,22

	Эн. ценность (ккал)            207,38
	РР            0,43
	Ре (мг)         2,66

	
	С               1,07
	


Выход: 205
Технология приготовления: В кипящую смесь молока и воды кладут соль сахар, всыпают овсяные хлопья, при активном помешивании сверху вниз, и варят при непрерывном помешивании 20 мин.
При отпуске кашу заправляют растопленным сливочным маслом.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Каша растекается на тарелке, цвет белый с сероватым  оттенком, консистенция однородная, хлопья мягкие. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 39
Наименование блюда: Каша перловая вязкая
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г
	нетто г.

	Крупа перловая
	45
	45
	4500
	4500

	Вода
	67
	67
	6700
	6700

	Молоко
	97
	97
	9700
	9700

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Масса каши
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав 
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы 1

	Белки(г)    6,94
	А             0,04
	Са(мг)       135,67

	Жиры (г)     7,2
	В1            0,08
	Ме (мг)      56,03

	Углеводы (г)    39,48
	В2           0,1
	Р (мг)         234,57

	Эн.ценность (ккал)                 250,52
	РР            1,89
	Ре(мг)       1,79

	
	С             0,97
	


Выход: 205
Технология приготовления: Подготовленную перловую крупу засыпают в
кипящую воду, варят 30 мин, после чего воду сливают, добавляют кипящую воду из расчета по рецептуре и варят до загустения 1 час при слабом кипении. Затем добавляют кипящее молоко, уваривают до загустения, после ставят на водяную баню и упаривают до готовности крупы. Общая продолжительность варки каши 2-2,5 ч.При отпуске кашу заправляют растопленным сливочным маслом. Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Каша держится горкой на тарелке. Цвет сероватый. Зёрна  набухшие,  мягкие.  Консистенция вязкая однородная. Не допускаются посторонние привкусы и запахи.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 40
Наименование блюда: Каша пуховая гречневая на молоке с яйцами
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г

	Крупа гречневая
	50
	50
	5000
	5000

	Яйца
	1/4 шт
	10
	25 шт
	1000

	Молоко
	100
	100
	10000
	10000

	Масло сливочное
	5
	5
	50
	500

	Масса протёртой каши
	
	150
	
	15000 |

	Соус молочный сладкий:
	
	50
	
	5000

	Молоко
	37,5
	37,5
	3750
	3750

	Масло сливочное
	2
	2
	200
	200

	Мука пшеничная
	2
	2
	200
	200

	Вода
	12,5
	12,5
	1250
	1250

	Ванилин
	0,005
	0,005
	0,5
	0,5

	Химический состав 
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)          11,7                         
	А            0,13
	Са (мг)        255,3

	Жиры (г)            12,29                          
	В1            0,32
	Ме (мг)       80,93

	Углеводы (г)     45.41                     
	В2           0,37
	Р (мг)          333,05

	Эн. ценность (ккал)           
 339,41
	РР           2,34
	Ре (мг)        4,56

	
	С             1,74
	


Выход: 200
Технология   приготовления:   Подготовленную   гречневую   крупу перемешивают с яйцами, высушивают на листе в жарочном шкафу при температуре 60-70°С.
В горячее молоко добавляют сливочное масло, соль, всыпают подсушенную крупу; варят кашу. Готовую кашу протирают, затем проваривают снова 1 -2 мин.
При отпуске укладывают на тарелку и подливают соус молочный сладкий.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Каша уложена аккуратно горкой, соус подлит рядом. Цвет светло-коричневый, консистенция однородная, пышная. Вкус в меру соленый.  Не допускается привкус подгоревшего молока и каши.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 41
Наименование блюда: Каша пшенная молочная жидкая
	
	Расход сырья и
	полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа пшённая
	40
	40
	4000
	4000

	Вода
	67,2
	67,2
	6720
	6720

	Молоко
	100,8
	100,8
	10080
	10080

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Масса каши
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500        

	Химический состав 
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы 

	Белки(г)    6,04
	А            0,1
	Са(мг)        134,0

	Жиры (г)     7,27
	В1           0,28
	Ме (мг)       54,66

	Углеводы (г)    34,29
	В2           0,15
	Р(мг)          185,88

	Эн. ценность (ккал)                 227,16
	РР           0,74
	Ре(мг)        3,11

	
	С             1,0
	


Выход: 205
Технология приготовления: Крупу "пшено" перебирают, многократно промывают в холодной, затем теплой воде, пока вода не будет прозрачной: Заливают  кипящей водой на 1 мин, затем воду сливают, снова заливают кипящей водой, доводят до кипения, варят 2-5 мин, воду сливают. Заливают кипящей водой по расчету рецептуры, уменьшив ее на 15%, варят до загустения. Добавляют кипящее молоко, соль, сахар; продолжают варить до загустения, затем упаривают на водяной бане при закрытой крышке.
Процесс ошпаривания и слива воды необходим для удаления прогорклого жира  крупы, чтобы каша не имела горьковатого вкуса.
При подаче кашу заправляют растопленным сливочным маслом.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Консистенция текучая, однородная, зерна упарены, мягкие. Цвет белый с кремовым оттенком. Не допускается горьковатый привкус и посторонние запахи.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 42
Наименование блюда: Каша рисовая с морковью вязкая
	Наименование сырья

	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа рисовая
	39
	39
	3900
	3900

	Вода
	72
	72
	7200
	7200

	Молоко
	72
	72
	7200
	7200

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Морковь
	
	30
	
	3000

	Масса каши
	38
	200
	3800
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав
 (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                             5,48
	А           2,73
	Са(мг)       112,98

	Жиры (г)                             6,4
	В1          0,07
	Ме (мг)      29,82

	Углеводы (г)    42,55                   
	В2          0,12
	Р (мг)         120,8

	Эн. ценность (ккал)             249,92
	РР          1,01
	Ре(мг)       1,34

	
	С            2,22
	


Выход: 205
Технология   приготовления:   Очищенную  морковь   нарезают  мелкими кубиками 2x2 мм, припускают, добавив воды в количестве 1/4 объема моркови, до размягчения. Рис, перебранный и промытый, закладывают в кипящую воду согласно рецептуре, и варят до загустения, затем добавляют припущенную морковь, вливают кипящее молоко, вводят соль, сахар, доводят до кипения и варят при слабом кипении до загустения.
Кашу доводят до готовности, упаривая на водяной бане или в пароварочном шкафу при закрытой крышке. При отпуске заправляют растопленным сливочным маслом.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Каша держится горкой на тарелке, розового цвета, однородная, морковь может быть деформирована, крупа и морковь мягкие, не допускаются посторонние запахи и привкусы.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 43
Наименование блюда: Каша рисовая молочная жидкая
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа рисовая
	30,8
	30,8
	3080
	3080

	Вода
	71,3
	71,3
	7130
	7130

	Молоко
	106,7
	106,7
	10670
	10670

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Масса каши
	
	200
	
	20000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав 
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки(г)    5.12
	А          0,04
	Са (мг)         137,69

	Жиры (г)     6,62
	В1          0,05
	Ме (мг)       21,56

	Углеводы (г)    32,61
	В2         0,15
	Р(мг)           127,93

	Эн. ценность (ккал)                  210,13
	РР         0,62
	Ре (мг)         0,87

	
	С           1,07
	


Выход: 205
Технология приготовления; В кипящую воду кладут соль, сахар, всыпают   перебранный и промытый рис и варят, слегка помешивая около 20 мин при слабом кипении, до размягчения. Добавляют горячее молоко и продолжают варить кашу при слабом кипении до загустения, затем упаривают при закрытой крышке на водяной   бане.   Непосредственно  перед   отпуском   заправляют  растопленным  сливочным маслом. Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Консистенция текучая, жидкая, однородная, крупа   мягкая. Цвет белый. Не допускаются посторонние привкусы и запахи.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 44
Наименование блюда: Каша ячневая молочная вязкая
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Крупа ячневая
	44,8
	44,8
	4480
	4480

	Молоко
	100
	100
	10000
	10000  

	Вода
	65
	65
	6500
	6500

	Сахар
	5
	5
	500
	500

	Масса каши
	
	200
	
	20000 

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав 
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                             7,23
	А             0,02
	Са(мг)       122,2

	Жиры (г)                            6,67
	В1            0,12
	Ме(мг)      14,15

	Углеводы (г)     39,54                   
	В2            0,04
	Р(мг)         245,61

	Эн. ценность (ккал)            246,87
	РР            1,25
	Ре(мг)        1,03

	
	С              1,0
	


Выход: 205
Технология приготовления: Подготовленную ячневую крупу всыпают в кипящую воду, добавляют соль и варят, периодически помешивая, до тех пор, пока каша не загустеет, вливают кипящее молоко и снова уваривают до загустения. Кашу доводят до готовности при умеренном нагреве, плотно закрыв посуду крышкой, на водяной бане. Перед отпуском заправляют растопленным сливочным маслом.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Цвет каши белый со слабым сероватым оттенком. Консистенция вязкая, однородная, каша держится горкой на тарелке, зерна мягкие без посторонних запахов и привкусов.
