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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): Икра свекольная или морковная

Номер рецептуры: 75
Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

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

	Свекла свежая
	95,67
	75
	9,57
	7,5

	Или морковь
	94,2
	75
	9,42
	7,5

	Лук репчатый
	20,8
	17,5
	2,08
	1,75

	Томатная паста
	8,3
	8,3
	0,83
	0,83

	Масло растительное
	7,5
	7,5
	0,75
	0,75

	Сахар
	1,2
	1,2
	0,12
	0,12

	                     Выход
	-
	100
	-
	10,0

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	2,36
	
	
	Ca (мг):
	59,2
	
	
	

	Жиры (г): 
	7,5
	
	
	Mg (мг):
	30,1
	
	
	

	Углеводы (г):
	10,5
	
	
	Fe (мг):
	1,7
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	118,94
	
	
	C (мг):
	5,7
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


         Свеклу или морковь отваривают, очищают от кожицы и измельчают. Лук репчатый шинкуют и пассеруют, в конце пассерования добавляют томатное пюре. Измельченные овощи соединяют с пассерованным луком, добавляют сахар, прогревают и охлаждают. Отпускают по 75 -100 г на порцию, уложив на тарелку горкой. 
Требования к качеству

Внешний вид: икра уложена горкой, посыпана зеленью.

Консистенция: сочная, однородная.

Цвет: светло-оранжевый – морковной икры и малиново-красный – свекольной.

Вкус: моркови и свеклы, пассерованного репчатого лука и  томата.

Запах: моркови или свеклы с привкусом пассерованного лука и томата.
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