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Номер рецептуры: 128
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	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Картофель
	222,85
	167,61
	22,28
	16,76

	Молоко
	30,48
	30,48
	3,05
	3,05

	Масло сливочное
	5,71
	5,71
	0,57
	0,57

	Масса пюре
	-
	190,48
	-
	19,05

	Масло сливочное
	9,52
	9,52
	0,95
	0,95

	Выход
	-
	200
	-
	20

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г): 
	4,13
	
	
	Ca (мг):
	55,54
	
	

	Жиры (г): 
	12,2
	
	
	Mg (мг):
	36,53
	
	

	Углеводы (г):
	23,98
	
	
	Fe (мг):
	1,37
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	230,5
	
	
	C (мг):
	23,73
	
	

	          Технология   приготовления


         Очищенный картофель варят в воде с солью до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель протирают через протирочную машину. Температура протираемого картофеля должна быть не ниже 80 °С, иначе картофельное пюре будет тягучим, что резко ухудшает его вкус и внешний вид. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два-три приема горячее кипяченое молоко и растопленное масло. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы.
        Пюре порционируют, на поверхность наносят узор, поливают растопленным сливочным маслом и посыпают зеленью.

Температура подачи блюда: не менее 65 °С

Требования к качеству

Внешний вид: протертая картофельная масса, аккуратно уложенная, подравненная, с нанесенным узором, полита маслом.

Консистенция: густая, пышная, однородная.

Цвет: от светло-кремового до кремового или белый.

Вкус: картофельного пюре, умеренно соленый, нежный, с выраженным привкусом кипяченого молока и сливочного масла.

Запах: свежеприготовленного картофельного пюре с ароматом кипяченого молока и сливочного масла.
ИП Маковецкая Т.Г. _____________

Разработчик Лысенко И.И. __________


