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	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

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

	Яблоки свежие
	34
	30
	3,4
	3,0

	Сахар-песок
	20
	20
	2,0
	2,0

	Крахмал картофельный
	8
	8
	0,8
	0,8

	Кислота лимонная
	0,2
	0,2
	0,02
	0,02

	Вода
	197
	197
	19,7
	19,7

	Выход
	-
	1/200
	
	20

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	0,11
	
	
	Ca (мг):
	11,46
	
	
	

	Жиры (г): 
	0,12
	
	
	Mg (мг):
	3,64
	
	
	

	Углеводы (г):
	25,1
	
	
	Fe (мг):
	0,568
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	119,20
	
	
	C (мг):
	1,83
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


Яблоки с кожицей (без семенного гнезда) нарезают, заливают горячей водой и варят в закрытой посуде до готовности. Яблоки протирают и соединяют с отваром, в котором они варились, добавляют сахар, кислоту лимонную, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения. 
Готовый кисель разливают в вазочки или стаканы по 100-150 г.

Требования к качеству

Внешний вид: кисель непрозрачный, без плёнки на поверхности. 

Консистенция: однородная, средней густоты, слегка желеобразная. 
Цвет: светло-жёлтый.

Вкус: яблок, кисло сладкий.

Запах: яблок.
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