СОУСЫ
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 100
Наименование блюда: Соус белый на мясном, рыбном бульоне

	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование  сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Бульон мясной или рыбный
	
	   110
	
	11000

	Мука пшеничная
	5
	5
	500
	500

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Лимонная кислота
	0,2
	0,2
	20
	20


	Химический состав
(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)
	0,56
	А              0,04
	Са(мг)         16,25

	Жиры (г)
	3,69
	В1             0,04
	Ме (мг)        6,06

	Углеводы (г)
	3,52
	В2            0,06
	Р(мг)            16,37

	Эн. Ценность (ккал)
	49,53
	РР            0,7
	Fе (мг)         0,39
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	С              0,26
	


Выход: 100
Технология приготовления:  Муку подсушивают при температуре 110-120°С,
не допуская изменения ее цвета, охлаждают до 60-70°С, растирают со сливочным маслом, вливают постепенно  1/4 часть горячего бульона и вымешивают до образования однородной массы. Затем добавляют оставшийся бульон и варят 25-30 мин. до кипения.
Используют соус для подачи к мясным, рыбным блюдам.
.
Требования к качеству: Консистенция жидкой сметаны, однородная, без комков муки. Вкус бульона с легким запахом кореньев, чуть кисловатый привкус.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 101
Наименование блюда: Соус молочный к блюдам 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порции

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

	Молоко
	100
	100
	10000
	10000

	Мука пшеничная
	5
	5
	500
	500

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Сахар
	1
	1
	100
	100


	Химический состав
	(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы


	Белки (г)
	3,36
	А             0,04
	Са (мг) 123,32       123,32

	Жиры (г)
	6,89
	В1            0,04
	Ме (мг) 16,65

	Углеводы (г)
	9,22
	В2           0,13
	Р (мг)       97,7   

	Эн. ценность (ккал)
	112,33
	РР           0,16
	Fе (мг)     0,21

	
	С             1,0
	


Выход: 100 

Технология приготовления: Горячим молоком разводят подсушенную  без изменения цвета и растертую со сливочным маслом муку. Варят при слабом кипении 7-10 мин. Добавляют сахар, соль, процеживают и доводят до кипения, заправляют маслом.

Рекомендуют к овощным, мясным, рыбным блюдам.
Требования к качеству: Консистенция жидкой сметаны, без комков заварившейся муки. Цвет белый, вкус молочный; Не допускается вкус пригорелого молока.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 220
 Наименование блюда: Соус молочный к блюдам (2-й вариант)
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Молоко
	75
	75
	7500
	7500

	Вода
	25
	25
	2500
	2500

	Мука пшеничная
	5
	5
	500
	500

	 Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Сахар
	1
	1
	100
	100


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки(г)                           3,36
	А              0,04
	Са (мг)        93,32

	Жиры (г)                           6,89
	В1             0,03
	Ме (мг)       12,85

	Углеводы (г)                      9,22
	В2            0,09
	Р (мг)          74,95

	Эн. ценность (ккал)          112,33
	РР            0,14
	Ре(мг)        0,19

	
	С              0,75
	


Выход: 100
Гехнология приготовления: Горячей смесью воды и молока разводят ■I и \ шенную без изменения цвета и растертую со сливочным маслом муку. Варят ||<и слабом кипении 7-10 мин. Добавляют сахар, соль, процеживают и доводят до »|нн пня, заправляют маслом.

Гекомендуют к овощным, мясным, рыбным блюдам.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Консистенция жидкой сметаны, без комков Кимрившейся муки. Цвет белый, вкус молочный. Не допускается вкус пригорелого ■о юка.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 102
Наименование блюда: Соус молочный с морковью
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Молоко
	42
	42
	4200
	4200

	Мука пшеничная
	8,3
	8,3
	830
	830

	Масло сливочное
	8,3
	8,3
	830
	830

	Отвар овощной или вода
	42
	42
	4200
	4200

	Морковь
	22
	17
	2200
	1700


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                           1,18
	А             1,58
	Са(мг)        63.31

	Жиры (г)                           7,33
	В1            0,03
	Ме(мг)        16,24

	Углеводы (г)                      8.81
	В2            0,07
	Р (мг)           58.69

	Эн. ценность (ккал)           105,93
	РР            0,32
	Fе (мг)         0,43

	
	С              1,27
	


Выход: 100
Технология приготовления: Муку подсушить на противне слоем не более 5 см в жарочном шкафу при температуре 110-120 °С без изменения цвета. Охладить до 50°С, просеять, соединить со сливочным маслом и растереть в котле (кастрюле) до однородной массы. Массу развести молоком, смешанным с водой или отваром проварить 7-10 мин, помешивая, посолить, процедить, добавить вареную протертую морковь, довести до кипения.

Рекомендуют к овощным, мясным, рыбным блюдам.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Консистенция густой сметаны, однородная, светло-оранжевый, вкус молочный, с привкусом моркови, запах молока, моркови. Не допускается запах подгорелого молока.


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 103 
Наименование блюда: Соус молочный сладкий
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Молоко
	75
	75
	7500
	7500

	Вода
	25
	25
	2500
	2500

	Мука пшеничная
	4
	4
	400
	400

	Масло сливочное
	4
	4
	400
	400

	Сахар
	10
	10
	1000
	1000

	Ванилин
	0,05
	0,05
	5
	5


	Химический состав
	(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки(г)                           
	2,54
	А                0,04
	Са(мг)       92,79

	Жиры (г)                           
	5,34
	В1              0,03
	Ме (мг)       12,38

	Углеводы (г)                      
	16,32
	В2              0,1
	Р (мг)         73,61

	Эн. ценность (ккал)          
	123,5
	РР              0,13
	Fе (мг)        0,19

	
	
	С                0,75
	


Выход: 100 

Технология приготовлении: Горячим молоком разводят подсушенную без  изменения цвета и растертую со сливочным маслом муку. Варят при слабом кипении 7-10 мин, Добавляют сахар, процеживают и доводят до кипения, добавляют  ванилин
Подают соус к блюдам из круп, творога, овощей. 
Температура подачи 65°С.

Требования к качеству: Консистенция жидкой сметаны, однородная, цвет белый, или слегка кремовый, запах молока, ванилина, вкус сладкий.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 104
Наименование блюда: Соус сметанный натуральный
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порции

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г

	Сметана
	100
	100
	10000
	10000

	Мука пшеничная
	5
	5
	500
	500

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                              3,36
	А             0,17
	Са(мг)        88,05

	Жиры (г)                            23,69
	В1            0,03
	Ме(мг)       8,95

	Углеводы (г)                       6,72
	В2           0,11
	Р (мг)           65,3

	Эн. ценность (ккал)            253,53
	РР           0,16
	Fе (мг)         0,31

	
	С             0,3
	


Выход: 100 

Технология  приготовления:   Подсушенную  без  изменения   цвета муку, смешивают с маслом и небольшим количеством холодной сметаны, смесь разводят кипящей сметаной, добавляют соль, варят 3 мин, процеживают, доводят до кипения еще раз.

Рекомендуют к блюдам из овощей, рыбы, мяса.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Консистенция густой сметаны, цвет белый, вкус кисловатый, запах приятный, кисловатый. Не допускается использование сметаны повышенной кислотности.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 105
Наименование блюда: Соус томатный
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Мясной отвар или вода
	50
	50
	5000
	5000

	Мука пшеничная
	5
	5
	500
	500

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	Томат-пюре
	15
	15
	1500
	1500

	Сахар
	1,8
	1.8
	180
	180


	Химический состав
	(1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки(г)                           
	0,54
	А            0,29
	Са(мг)         6,34

	Жиры (г)                           
	3,67
	В1           0,02
	Ме (мг)        2,35

	Углеводы (г)                      
	5,24
	      В2            ---
	Р(мг)           17,2

	Эн. ценность (ккал)          
	56,15
	РР           0,15
	Fе (мг)          0,41

	
	
	С             3,9
	


Выход: 100
Технология приготовления: Подсушенную без изменения цвета и растертую  с   маслом  муку  тщательно  размешивают  с  частью  воды,  затем  добавляют оставшуюся воду, пассированное томатное пюре и варят 25-30 мин. В конце варки добавляют сахар, соль, сливочное масло.

Подают соус к блюдам из отварной, припущенной рыбы и рыбной котлетной
массы.
Температура подачи 65 °С.
Требования к качеству: Консистенция жидкой сметаны, однородная, вкус кисло-сладкий, аромат томата, сливочного масла. Не допускается привкус сырого томата и слишком кислый вкус.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 106
Наименование блюда: Соус фруктовый из кураги (абрикосовый)
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций 

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г

	Крахмал
	3
	3
	300
	300

	Курага
	11
	11
	1100
	1100

	Сахар
	6
	6
	600
	600

	Вода
	40
	40
	4000
	4000


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                           0.57
	А            0,38
	Са(мг)         18,92

	           Жиры (г)                          ---
	В1            0,01
	Ме(мг)        11,55

	Углеводы (г)                      11.84
	В2           0,02
	Р(мг)           2,31

	Эн. ценность (ккал)          49,64
	РР           0,38
	Fе (мг)         16,08

	
	С             0,44
	


Выход: 100
Технология   приготовления:   Курагу  перебирают,  промывают,  заливают  холодной водой (по рецептуре) и оставляют на 2-3 часа. Затем варят в той же  воде до  готовности, протирают, добавляют сахар и при помешивании проваривают до загустения.

Используют для блюд из круп, творога, мучных блюд в горячем (65  С)  холодном (14°С) виде.

Требования к качеству: Консистенция жидкая, однородная, без частиц непротертой кураги, цвет светло-коричневый, вкус сладкий, аромат кураги.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 230
IIцименование блюда: Соус яблочный (из свежих яблок)

	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

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

	Яблоки свежие
	25,6
	22,5
	2560
	2250

	Сахар
	12,5
	12,5
	1250
	1250

	Крахмал
	3
	3
	300
	300

	Вода
	80
	80
	8000
	8000

	Лимонная кислота
	0,2
	0,2
	20
	20


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки(г)                           0,02
	А             0,01
	Са(мг)         5,05

	Жиры (г)                           0,02
	В1          
	Ме (мг)         2,02

	Углеводы (г)                      15,39
	В2           0,01
	Р (мг)            4,79

	Эн. ценность (ккал)          61,82
	РР           0,07
	Fе (мг)          0,54

	
	С             2,92
	


Выход: 100
Технология приготовления: Нарезанные ломтиками яблоки с кожицей (без к-11ного гнезда) заливают горячей водой и варят в течение 6-8 мин (в зависимости (и I орта) в закрытой посуде до готовности. Затем протирают до пюреобразной ► '■к-потенции, соединяют с отваром, добавляют сахар, доводят до кипения, вводят Н|" чиарительно разведенный охлажденным отваром крахмал, лимонную кислоту, рш> I г еще раз вскипеть. В готовый соус можно добавить корицу (0,1 г на 100 г массы Боса).

Используют для блюд из круп, творога, мучных блюд в горячем (65°С) или »" юдном(14°С)виде.

Требования к качеству: Консистенция жидкая, однородная, без частиц ни I ротертых яблок, цвет светло-желтый, вкус кисло-сладкий, аромат яблок.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 107
Наименование блюда: Соус фруктовый (из сушёных яблок)
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Яблоки сушёные
	8
	8
	800
	800

	Сахар
	10
	10
	1000
	1000

	Крахмал картофельный
	3
	3
	300
	300

	Вода
	100
	100
	10000
	10000


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                           0,18
	А      ---
	Са(мг)         10.28

	            Жиры (г)          ---
	В1     ---
	Ме (мг)        4,8

	Углеводы (г)                      16,45
	          В2      ---
	Р (мг)           8,47

	Эн. ценность (ккал)           66,52
	РР            0,07
	 Fе (мг)          1,23

	
	С             0,16
	


Выход: 100 

Технология   приготовления:   Яблоки  сушеные   перебирают,   промывают теплой водой, кладут в посуду, заливают горячей водой, закрывают крышкой и оставляют на 1,5-2 часа для набухания. Затем варят в этой же воде при слабом кипении 25-30 мин. Готовый отвар процеживают, яблоки протирают, соединяют отваром и сахаром, нагревают до кипения и заваривают крахмалом, разведенным в холодной воде, доводят до кипения и охлаждают.

Используют для блюд из круп, творога, овощей в горячем (65°С) или  холодном (14°С)виде.

Требования к качеству: Консистенция жидкая, однородная, без частиц  непротертых яблок, цвет светло-коричневый, вкус сладкий, аромат сухофруктов
