Технологическая карта
Наименование кулинарного изделия (блюда): СОУС шоколадный
Номер рецептуры: 484
Наименование сборника рецептур сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова
	Наименование сырья
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Какао
	5
	5
	0,5
	0,5

	Молоко сгущенное
	22,75
	22,75
	2,275
	2,275

	Сахар
	10
	10
	1,0
	1,0

	Вода
	15
	15
	1,5
	1,5

	ВЫХОД:
	50
	5,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	2,85
	2,7
	23,11
	128,1


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	83,66
	13,6
	0,08
	0,04


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов)

Какао смешивают с сахаром. Молоко сгущенное разводят горячей водой, нагревают до кипения и при непрерывном помешивании вливают в смесь какао с сахаром, доводят до кипения, процеживают и охлаждают. В охлажденный соус вводят ванилин, растворенный в теплой воде (1:20).

Температура подачи: 14 °С.

Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
     Требование к качеству: Однородная, вязкая масса. Цвет светло-коричневый. Вкус   сладкий, нежный. Запах сладкий, молочный, выраженный аромат ванили.

