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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Наименование кулинарного изделия (блюда):    КИСЕЛЬ   ИЗ   ЯБЛОК (густой)
Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 520

	Наименование сырьяи продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яблоки
	46,0
	40,5
	4,60
	4,05

	Лимонная кислота
	0,18
	0,18
	0,018
	0,018

	Сахар
	6,7
	6,7
	0,67
	0,67

	Крахмал
	13
	13
	1,3
	1,3

	Вода
	172,8
	172,8
	17,28
	17,28

	ВЫХОД
	-
	180
	-
	18,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	0,09
	0,1
	21,06
	86,4


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	12
	4
	0,6
	3


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

Яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не темнели, их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой. 

Подготовленные ягоды или плоды заливают горячей водой и варят в закрытой посуде до готовности. Затем их протирают, соединяют с отваром, добавляют сахар, лимонную кислоту и заваривают крахмал. Кисель доводят до кипения и раздают.

 
Температура подачи: 14 0С.

Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

Требования к качеству: Вкус кисло-сладкий, с ароматом яблок . Цвет слабо-желтый. Консистенция однородная, густая.
