
ООО «Агропромсервис»
наименование организации или предприятия
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): Суп из овощей 
Номер рецептуры: 135

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2004г.




	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 
	
	

	
	1 порц
	100 порц
	
	

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг
	
	

	Капуста белокочанная
	20
	16
	
	
	
	

	Картофель 
	53,6
	40
	
	
	
	

	Морковь 
	10,4
	8
	
	
	
	

	Лук репчатый
	9,6
	8
	
	
	
	

	Горошек зеленый консервированный
	9,6
	6,4
	
	
	
	

	Масло сливочное
	4
	4
	
	
	
	

	Бульон или вода
	152
	152
	
	
	
	

	Выход
	--
	200
	
	
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	

	Белки (г): 
	3,2
	
	
	Ca (мг):
	3,6
	
	

	Жиры (г): 
	5
	
	
	Mg (мг):
	0,9
	
	

	Углеводы (г):
	13
	
	
	Fe (мг):
	0,7
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	109
	
	
	C (мг):
	3,2
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов


    Мелко нашинкованную морковь, лук пассеруют на сливочном масле.в кипящий бульон или воду кладут нашинкованную белокочанную капусту, нарезанные стручки фасоли, дольки картофеля. За 10-15мин до окончания варки добавляют пассерованные овощи, горошек зеленый, соль.
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