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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): КАПУСТА ТУШЕНАЯ
Номер рецептуры: 139
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – 2017, 544с
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Капуста свежая
	213
	171
	21,3
	17,1

	Масло растительное
	6
	6
	0,4
	0,6

	Томатное пюре
	9
	9
	0,9
	0,9

	Морковь
	4,5
	3,75
	0,45
	0,375

	Лук репчатый
	7,5
	6
	0,75
	0,6

	Мука пшеничная
	1,5
	1,5
	0,15
	0,15

	ВЫХОД
	-
	150
	-
	15,0



Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	3,06
	5,52
	7,35
	97,54


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	88,03
	31,27
	1,24
	25,62


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).
Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30см, добавляют бульон или воду (20-30% к массе сырой капусты), масло, пассерованное томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют пассерованные нарезанные соломкой лук, морковь и тушат до готовности. За 5мин до конца тушения капусту заправляют мучной пассеровкой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения.
    Температура подачи – 65оС.
   Срок реализации – не более часа с момента приготовления.
   Требования к качеству.
Внешний вид: смесь тушеной капусты с овощами. Капуста. Лук и морковь нарезаны соломкой. 
Консистенция: сочная, слабо хрустящая.
Цвет: светло-коричневый.
Вкус: умеренно соленый, кисло-сладкий. 
Запах: тушеной капусты с ароматом овощей, томата и пряностей.
УТВЕРЖДАЮ

«____»_________202  г.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): КАПУСТА ТУШЕНАЯ
Номер рецептуры: 139
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – 2017, 544с
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Капуста свежая
	255,6
	205,2
	25,56
	20,52

	Масло растительное
	7,2
	7,2
	0,72
	0,72

	Томатное пюре
	10,8
	10,8
	1,08
	1,08

	Морковь
	5,4
	4,5
	0,54
	0,45

	Лук репчатый
	9
	7,2
	0,9
	0,72

	Мука пшеничная
	1,8
	1,8
	0,18
	0,18

	Сахар
	5,4
	5,4
	0,54
	0,54

	Лавровый лист
	0,012
	0,012
	0,00012
	0,00012

	ВЫХОД
	-
	180
	-
	18,0



Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	3,67
	6,62
	14,2
	138,6


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	105,74
	37,52
	1,5
	30,74


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).
Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30см, добавляют бульон или воду (20-30% к массе сырой капусты), раствор лимонной кислоты, масло, пассерованное томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют пассерованные нарезанные соломкой лук, морковь, лавровый лист и тушат до готовности. За 5мин до конца тушения капусту заправляют мучной пассеровкой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения.
    Температура подачи – 65оС.
   Срок реализации – не более часа с момента приготовления.
   Требования к качеству.
Внешний вид: смесь тушеной капусты с овощами. Капуста. Лук и морковь нарезаны соломкой. 
Консистенция: сочная, слабо хрустящая.
Цвет: светло-коричневый.
Вкус: умеренно соленый, кисло-сладкий. 
Запах: тушеной капусты с ароматом овощей, томата и пряностей.
