ООО «Агропромсервис»
наименование организации или предприятия

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): Рагу из овощей
Номер рецептуры: 224

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах Министерство экономического развития и торговли РФ, 2004г. Издательство «Хлебпродинформ» под общей редакцией В.Т.Лапшиной

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 
	
	

	
	1 порц
	100 порц
	
	

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

	Картофель 
	90
	67
	
	
	
	

	Морковь 
	58
	51
	
	
	
	

	Лук репчатый
	24
	20
	
	
	
	

	Капуста свежая белокочанная
	67
	55
	
	
	
	

	Масло сливочное
	8
	8
	
	
	
	

	Соус томатный №587
	-- 
	65
	
	
	
	

	Перец черный горошком
	0,02
	0,02
	
	
	
	

	Лавровый лист
	0,01
	0,01
	
	
	
	

	     ВЫХОД:
	
	1/220
	
	
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	4,4
	
	
	Ca (мг):
	4,2
	
	
	

	Жиры (г): 
	11,5
	
	
	Mg (мг):
	1,2
	
	
	

	Углеводы (г):
	21
	
	
	Fe (мг):
	0,6
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	205,1
	
	
	C (мг):
	4,4
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


     Нарезанные дольками или кубиками картофель и коренья слегка обжаривают, лук пассируют. Капусту нарезают шашками, припускают. Затем картофель и овощи соединяют с соусом томатным и тушат 10-15 минут. После этого добавляют нарезанную белокочанную капусту и продолжают тушить  15-20 минут. За 5-10мин. до готовности кладут специи и соль.
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