Рецепт приготовления
Соуса молочного сладкий для детей ДОУ.

Наименование  сборника рецептур: Санкт – Петербург, 2002г.


	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 



	
	1 порция

	
	Брутто , г
	Нетто , г

	Мука  пшеничная
	4
	4

	Масло сливочное
	4
	4

	Сахар 
	10
	10

	Вода 
	25
	25

	Молоко  
	75
	75

	Ванилин 
	0,05
	0,05

	Выход:
	
	100

	Технология  приготовления : муку подсушивают при температуре 110-120*С, не допуская изменения цвета, охлаждают до 60-70*С, растирают со сливочным маслом, вливают постепенно ¼ горячего молока и вымешивают до образования однородной массы, затем добавляют оставшееся молоко и варят при слабом кипении 7-10 мин. В  конце варки добавляют  сахар, затем процеживают  и  доводят  до кипения, добавляют ванилин.

      Рекомендуют к  блюдам из овощей, круп, творога.

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

Органолептические  показатели:

       Внешний вид: 

       Цвет: белый или слегка кремовый

       Вкус и запах: запах молока, ванилина, вкус сладкий. Не допускается вкус  пригорелого  молока

       Консистенция: жидкой сметаны, 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

2,7

5,75

16,33

128,18

92,25

0,16

0,02

0,1

0,45



	


