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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Наименование кулинарного изделия (блюда):          КАРТОФЕЛЬ     ОТВАРНОЙ В МОЛОКЕ
Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова №427

	№

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

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Картофель:                                                                    
	214,2
	160,2
	21,42
	16,02

	2
	Молоко 
	58,2
	58,2
	5,82
	5,82

	3
	Масло сливочное
	5,8
	5,8
	0,58
	0,58

	4
	Мука пшеничная
	9
	9
	0,9
	0,9

	Выход
	180
	18,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	5,58
	7,56
	22,5
	180,0


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	96
	27
	0,9
	0,48


             Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов)

Очищенный мелкий целиком, дольками или крупным кубиком картофель заливают горячей водой так, чтобы она покрывала картофель на 1-1,5 см, кладут йодированную соль, закрывают крышкой, доводят до кипения и варят при слабом кипении до полуготовности. Затем отвар сливают, добавляют горячее молоко, варят до готовности, вводят разведенную молоком холодную мучную пассеровку, и помешивая доводят до кипения.


Используют как самостоятельное блюдо или в качестве гарнира.


При отпуске поливают растопленным сливочным или растительным маслом, украшают зеленью.

Температура подачи: 650С.

Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

Требования к качеству: Форма клубней или нарезки должна сохраниться. Цвет от белого до желтоватого. Потемнение картофеля не допускается. Консистенция рыхлая. Картофель частично разварен. Соус  -  густоты сметаны.

