Рецепт приготовления
Супа-пюре из картофеля для детей ДОУ

Наименование  сборника рецептур: Санкт-Петербург, 2002г.


	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 



	
	1 порция

	
	Брутто , г
	Нетто , г

	Картофель
	144
	108
	
	

	Морковь
	7,5
	6
	
	

	Лук  репчатый
	15
	12
	
	

	Зелень свежая
	5,4
	4
	
	

	Масло  сливочное
	6
	6
	
	

	Молоко
	45
	45
	
	

	Соус белый
	174
	174
	
	

	Выход:
	
	300

	Технология  приготовления:    Очищенный картофель закладывают в кипящий бульон, доводят до кипения, снимают пену, вводят пассерованные морковь репчатый лук, варят до готовности. Овощи протирают горячими. На бульоне готовят белый соус. 

    Протёртые овощи соединяют  с белым соусом, разводят бульоном и проваривают 5 – 7 мин. Готовый суп заправляют кипящим молоком и маслом, перемешивают сверху вниз.

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

Органолептические  показатели:

Внешний вид: суп должен представлять собой однородную массу, без комков заварившейся муки, кусочков не протёртых продуктов, не допускается плёнка на поверхности. 

Цвет: белый

Вкус и запах: вкус нежный, в меру солёный

Консистенция: эластичная, «густые сливки»

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

4,92

14,16

27,62

258,15

83,72

1,36

0,16

0,16

29,37




