ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА

 Наименование блюда: Капуста тушеная  

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	Требования к качеству

	
	1 порция
	Внешний вид -  смесь тушеной капусты с овощами; капуста, лук и морковь в виде соломки. 

Консистенция – сочная, слабо хрустящая.  

Цвет –   светло-коричневый. 

Вкус –  свойственный капусте и продуктам, входящим в состав блюда, умеренно соленый, кисло-сладкий. 

Запах -  тушеной капусты с ароматом томата, овощей. 

Срок хранения в горячем виде  не более 2 часов.

	
	Брутто, гр
	Нетто, гр
	

	Капуста белокочанная
	143,3
	114,6
	

	Масло сливочное
	3,5
	3,5
	

	Морковь
	2,5
	2
	

	Лук репчатый
	4,8
	4
	

	Томатное пюре
	6
	6
	

	Раствор лимонной кислоты 3%
	3
	3
	

	Мука пшеничная
	1,2
	1,2
	

	Сахар
	3
	3
	

	Выход:
	-
	100
	


Можно готовить капусту тушеную без лимонной кислоты.

Технология приготовления:

     Нарезанную соломкой капусту кладут в котел слоем до 30см, добавляют воду, лимонную кислоту, масло сливочное, пассерованное томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют пассерованные нарезанные соломкой морковь, лук репчатый и тушат до готовности. За 5мин до конца тушения капусту заправляют мучной пассеровкой, добавляют сахар, перец, лавровый лист и доводят до кипения.  

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА 

Наименование блюда: Драники

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	Требования к качеству

	
	4  порции
	Консистенция в середине мягкая, корочка хрустящая, румяная;  форма круглая.

	
	Брутто, гр
	Нетто, гр
	

	картофель
	1240
	930
	

	Мука пшеничная 
	43
	43
	

	яйца
	1 шт
	40
	


	Масло растительное
	40
	40
	

	Выход:
	-
	1000
	


Технология приготовления:
Сырой очищенный и промытый  картофель натирают на мелкой  терке, добавляют пшеничную муку, яйца, соль, перемешивают. Выкладывают на хорошо разогретую сковородку с маслом растительным ,5 см толщиной , 10 см в диаметре. Жарят с двух сторон до образования румяной корочки. Подают со сметаной.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА

 Наименование блюда: рагу овощное 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	Требования к качеству готового блюда

	
	1 порция
	Овощи сохранили форму нарезки. Консистенция сочная. Цвет  светло –коричневый. Хранят горячими  не более 2 часов.

	
	Брутто, гр
	Нетто, гр
	

	капуста белокочанная
	48
	40
	

	картофель
	77
	60
	

	морковь
	60
	50
	

	лук репчатый
	36
	30
	

	кабачки
	55
	40
	

	петрушка ( корень)
	13
	10
	

	масло растительное
	10
	10
	

	соус томатный
	75
	75
	

	чеснок
	1
	0,8
	

	масло сливочное 
	5
	5
	

	Горошек зеленый консервированный
	20
	20
	

	выход
	
	255
	


Технология приготовления:

Картофель, морковь, петрушку (корень), лук репчатый нарезают кубиками. Картофель обжаривают, остальные овощи пассеруют. Белокачанную капусту нарезают шашками и припускают. Подготовленные картофель и овощи кладут в посуду, заливают соусом  томатным и тушат 10 минут. После добавляют сырые кабачки, нарезанные кубиками, припущенную капусту и продолжают тушить 15 минут. Затем добавляют горошек зеленый консервированный, соль, перец, лавровый лист, доводят до готовности, заправляют тертым чесноком.  Подают,  посыпав зеленью. 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА 

Наименование блюда: картофель жареный

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	Требования к качеству

	
	1  порции
	Внешний вид – кусочки картофеля имеют одинаковую форму, обжарены равномерно с обеих сторон.Цвет жареного картофеля – желтый, отдельные кусочки могут быть обжарены до коричневого цвета. Вкус и запах – жареного картофеля. Срок хранения 1 час.



	
	Брутто, гр
	Нетто, гр
	

	картофель
	483
	362
	

	Масло растительное  
	25
	25
	

	Маргарин столовый
	10
	10
	

	Выход:
	
	260
	


Технология приготовления
Сырой картофель нарезают дольками, промывают в холодной воде, затем обсушивают. На разогретую  сковороду с жиром кладут картофель слоем 3  см, жарят, периодически помешивая, до образования румяной корочки, солят и продолжают жарить. Если при жарке на плите картофель полностью не прожарился, то его дожаривают в жарочном шкафу или накрывают крышкой и доводят до готовности.

