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	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, кг
	нетто, кг

	Капуста белокочанная свежая
	98,6
	78,9
	9,86
	7,89

	Масса прогретой капусты
	-
	71
	-
	7,1

	Морковь
	12,5
	10
	1,25
	0,1

	Кислота лимонная
	0,3
	0,3
	0,03
	0,03

	Вода кипяченая
	9,7
	9,7
	0,97
	0,97

	Сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло растительное
	5
	5
	0,5
	0,5

	Выход
	-
	100
	-
	10

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию



	Белки (г): 
	1,31
	
	
	Ca (мг):
	25
	
	
	

	Жиры (г): 
	3,2
	
	
	Mg (мг):
	15,12
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	6,46
	
	
	Fe (мг):
	0,5
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	60,37
	
	
	C (мг):
	17
	
	
	
	

	
	
	


         Технология приготовления
         Лимонную кислоту растворяют в воде. Капусту шинкуют, добавляют соль (15 г на 1 кг), раствор лимонной кислоты и нагревают при непрерывном помешивании. Не следует перегревать капусту, так как она будет мягкой. Прогретую капусту охлаждают, смешивают с нашинкованным зеленым луком или морковью, нарезанной соломкой, добавляют сахар и растительное масло.
         Требования к качеству

         Внешний вид: капуста и морковь нарезаны тонкой соломкой, лук зеленый нашинкован. Салат заправлен раствором лимонной кислоты, растительным маслом, посыпан зеленью.
         Консистенция: овощей – хрустящая, не жесткая, сочная.

         Цвет: свойственный входящим в салат продуктам.

         Вкус: приятно-кисловатый со слегка ощутимой сладостью, умеренно соленый, без горечи.
         Запах: свежей белокочанной капусты в смеси с заправкой.
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