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Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из квашеной капусты
Номер рецептуры: № 47
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	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Капуста квашеная
	69,42
	48,60
	6,942
	4,86

	Лук репчатый
	7,14
	6,00
	0,714
	0,6

	Сахар
	3
	3
	0,3
	0,3

	Масло растительное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Выход
	-
	60
	-
	6

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию



	Белки (г): 
	1,02
	
	
	Ca (мг):
	31,34
	
	
	

	Жиры (г): 
	3,00
	
	
	Mg (мг):
	9,606
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	5,07
	
	
	Fe (мг):
	0,400
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	51,42
	
	
	C (мг):
	11,886
	
	
	
	

	
	
	


         Технология приготовления
         Квашеную капусту перебирают, крупные части измельчают, затем добавляют шинкованный лук, сахар и заправляют растительным маслом.
         Требования к качеству

         Внешний вид: салат уложен горкой. Поверхность блестит от растительного масла, лук репчатый – полукольцами.
         Консистенция: овощей – хрустящая, сочная.

         Цвет: белый со слегка темноватым оттенком.

         Вкус: квашеной капусты, приятно-кисловатый со слегка ощутимой сладостью. Умеренно солёный. 
         Запах: свойственный квашеной капусте в смеси с растительным маслом.
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