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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА №20
Наименование кулинарного изделия (блюда):    КОМПОТ   ИЗ   ЯБЛОК
Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова №526
	№

п/п
	Наименование 
сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Яблоки
	45,4
	40
	4,54
	4,0

	2
	Лимонная кислота
	0,2
	0,2
	0,02
	0,02

	3
	Сахар
	5
	5
	0,5
	0,5

	4
	Вода
	172
	172
	17,2
	17,2

	
	ВЫХОД
	-
	200
	-
	20,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	0,5
	0,2
	23,1
	96


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	12
	4
	0,8
	5,4


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

Яблоки перебирают, удаляют сердцевину, нарезают тонкими ломтиками. Сердцевины яблок, заливают водой и варят 7-10 мин., процеживают. Подготовленные фрукты закладывают в кипящий фруктовый отвар, добавляют сахар, доводят до кипения, варят 2-3 минуты.

Температура подачи: 14 0С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
Требования к качеству: Вкус кисло-сладкий, с ароматом яблок . Цвет слабо-желтый. Консистенция сиропа жидкая, с ломтиками вареных недеформированных яблок.
