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Технологическая  карта № 48
Наименование изделия:       Рассольник «Ленинградский»  .
Номер рецептур:     Рецептура №  197        .
Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий в учебных заведениях. Авт-сост..А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко. ООО «Издательство Арий». ИКТЦ «Лада», 2010
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Мясо говядина
	16
	16
	14
	14

	Масса отварного мяса
	
	
	9
	9

	Картофель с 01.09 по 31.10        х/о 25% 
	52
	60
	39
	45

	                   с 31.10 по 31.12         х/о 30%
	56
	64
	39
	45

	                   с 31.12 по 28. 02        х/о 35%
	60
	69
	39
	45

	                   с 28. 02 по 01.09        х/о 40%
	65
	75
	39
	45

	Крупа перловая
	6
	10
	6
	10

	Морковь
	15
	17
	12
	14

	Лук
	14
	16
	12
	13

	Огурцы соленые
	12
	15
	11
	14

	Томатная паста
	3
	5
	3
	5

	Масло сливочное
	1,5
	2
	1,5
	2

	Масло растительное
	1,5
	2
	1,5
	2

	Сметана
	10
	12
	10
	12

	Вода
	130
	200
	130
	200

	Выход:
	
	
	150/9
	250/9


Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	3,73
	4,46
	5,49
	6,73
	12,9
	17,4
	117
	149
	11,2
	13,8


Технология приготовления:

Мясо,  нарезанное на кусочки, заливают холодной водой и варят до полуготовности, снимая пену. Бульон процеживают. Мясо, сваренное крупным куском, порционируют и добавляют в суп. Картофель нарезают брусочками, очищенные морковь и лук нарезают соломкой, огурцы очищают от семян, нарезают соломкой или натирают на терке, подготовленные овощи пассеруют с добавлением томатной пасты. В готовый подсоленный бульон кладут сваренную отдельно до полуготовности перловую крупу, картофель, доводят до кипения. Затем добавляют пассерованные овощи и варят до готовности. В готовый рассольник кладут сметану, дают вскипеть. Отпускают с отварным мясом.
Органолептические показатели:
Овощи сохранили форму нарезки, консистенция овощей мягкая. Вкус и запах свойственный соленым огурцам и пассерованным овощам.

Мед сестра_______________________

