ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА 

Наименования блюда: каша манная с яблоками

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	4 порций

	
	Брутто, гр
	Нетто, гр
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа манная
	19
	19
	76
	76

	Молоко 
	195
	195
	780
	780

	яблоки
	50
	35
	200
	140


	Масло сливочное
	5
	5
	20
	20

	сахар
	10
	10
	40
	40

	корица
	0,05
	0,05
	0,2
	0,2

	соус
	-
	75
	
	300

	Выход:
	-
	305
	
	1500


Технология приготовления: В кипящее молоко всыпают, помешивая, тоненькой струйкой манную крупу, добавляют соль и варят 8 минут, потом кладут масло сливочное, измельченные на терке яблоки (без кожицы и семян) и варят до готовности. Подают с яблочным соусом. Перед подачей кашу посыпают сахаром и корицей.
Требования к качеству:

Внешний вид -  зерна частично разварены, не разделяются. 

Консистенция – вязкая.

Цвет – от желтого до кремового. 

Вкус – каши с маслом, умеренно соленый.
Запах – каши для данного вида крупы с маслом.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА

Наименования блюда: каша гречневая рассыпчатая 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	4 порций

	
	Брутто, гр
	Нетто, гр
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	Крупа гречневая
	62,5
	62,5
	250
	250

	Масло сливочное
	5,25
	5,25
	21
	21

	Выход:
	-
	150
	
	600


Технология приготовления: Подготовленную крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. Всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть. За это время она приобретает своеобразный приятный запах и цвет. При отпуске горячую рассыпчатую кашу кладут на тарелку и поливают растопленным маслом или посыпают сахаром. Молоко к каше отпускают в глубокой тарелке вместе с кашей или подают отдельно в стакане. 
Требования к качеству:

Внешний вид -  зерна крупы полностью набухшие, мягкие, сохраняют форму и упругость; зерна крупы разделяются; каша полита маслом, или посыпана сахаром, или отпущена с молоком, или маслом и сахаром. 

Консистенция – однородная, крупинки плотные, рассыпчатая.

Цвет – свойственный данному виду крупы.

Вкус –  свойственный данному виду крупы (без привкусов прогорклости и затхлости). 

Запах - свойственный данному виду крупы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА

Наименования блюда: пудинг рисовый

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	4 порций

	
	Брутто, гр
	Нетто, гр
	Брутто, кг
	Нетто, кг

	рис
	48
	48
	192
	192

	Молоко 
	75
	75
	300
	300

	вода
	80
	80
	320
	320

	изюм
	11
	10
	44
	40

	Масло сливочное
	10
	10
	40
	40

	сахар
	15
	15
	60
	60

	яйца
	½ шт
	20
	2 шт
	80

	сухари
	5
	5
	20
	20

	сметана
	5
	5
	20
	20

	ванилин
	0,01
	0,01
	0,04
	0,04

	Масса п/ф
	-
	240
	-
	960

	Масса готового пудинга 
	-
	200
	-
	800

	Соус или варенье
	-
	30
	
	120

	Выход:
	-
	230
	
	1500


Технология приготовления:

Варят вязкую кашу, охлаждают до температуры 60 градусов, добавляют растертые с сахаром желтки сырых яиц, промытый изюм, ванилин, сливочное масло, перемешивают. В массу вводят взбитые в густую пену белки и перемешивают.

Подготовленную массу выкладывают в смазанную маслом и посыпанную сухарями форму, поверхность выравнивают, смазывают смесью яйца со сметаной и запекают в жарочном шкафу до готовности. Готовый пудинг слегка охлаждают, вынимают из формы и нарезают на порции. Подают с вареньем или сладким соусом.
Требования к качеству: Поверхность румяная без трещин, запах запеченной каши, цвет корочки золотистый, на разрезе – белый.

