Рецепт приготовления
Каши ячневой молочной вязкой для детей ДОУ.

Наименование  сборника рецептур: Санкт – Петербург, 2002г.


	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 



	
	1 порция

	
	Брутто , г
	Нетто , г

	Крупа ячневая
	44,8
	44,8

	Молоко 
	100
	100

	Сахар
	5
	5

	Вода 
	65
	        65

	Масса  каши
	-
	      200

	Масло   сливочное
	5
	       5

	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 крышкой посуду, на водяной бане. 

Требования к подаче: Температура подачи 65*С. Срок  реализации 1 час.

Органолептические  показатели:

       Внешний вид:  каша держится горкой на тарелке, зёрна мягкие

       Цвет: белый со слабым сероватым оттенком

       Вкус и запах: без посторонних привкусов и запахов

       Консистенция: вязкая, однородная
Химический  состав  данного  блюда

                Пищевые   вещества 

Минеральные              вещества , мг

             Витамины , мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы,г 

Энерг.ценность,  ккал

  Са

 Fe
В 1

В 2

С

9,35

9,95

46,46

313,28

234,5

1,01

0,16

0,27

0,98




