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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №
Наименование кулинарного изделия (блюда): Соус сметанный 
Номер рецептуры: № 330
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
	1 порц
	
	

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

	Сметана
	250
	250
	12,86
	12,86
	
	

	Мука пшеничная 
	75
	75
	3,86
	3,86
	
	

	Вода
	750
	750
	38,57
	38,57
	
	

	Масса белого соуса
	-
	750
	-
	38,57
	
	

	Выход
	-
	1000
	-
	51,43
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	14,06
	
	
	Ca (мг):
	273
	
	
	

	Жиры (г): 
	49,96
	
	
	Mg (мг):
	52,8
	
	
	

	Углеводы (г):
	58,67
	
	
	Fe (мг):
	2,08
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	741
	
	
	C (мг):
	0,38
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


         Для белого соуса пассеруют муку при непрерывном помешивании до образования светло-кремового цвета, не допуская пригорания. В пассерованную муку, охлажденную до 60-70 °С, выливают ¼ часть горячей воды или отвара и вымешивают.

         Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин, процеживают и доводят до кипения.

Требования к качеству

Внешний вид: однородная нерасслоившаяся масса.
Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная.
Цвет: от белого до светло-кремового.
Вкус: свежей сметаны, умеренно соленый.
Запах: свежей сметаны.
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