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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Рассольник ленинградский, на мясокостном бульоне
Номер рецептуры: 96

Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур 
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                                              М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 

2017  стр. 121

РЕЦЕПТУРА
	Наименование сырья
	Расход сырья 

на 1 порцию, г
	Расход сырья 

на 100 порций, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель до 1-го сентября
	93,75
	75
	9375
	7500

	*** с 1-го сентября
	99,75
	75
	9975
	7500

	*** с 1-го ноября
	107,25
	75
	10725
	7500

	*** с 1-го января
	115,50
	75
	11550
	7500

	*** с 1-го марта
	125,25
	75
	12525
	7500

	Крупа перловая
	5
	5
	500
	500

	Морковь до 1-го января
	12,5
	10
	1250
	1000

	*** с 1-го января
	13,3
	10
	1330
	1000

	Лук репчатый
	6
	5
	600
	500

	Огурцы соленые
	17
	15
	1700
	1500

	Масло растительное
	5
	5
	500
	500

	Соль
	1,2
	1,2
	120
	120

	Вода
	190
	190
	19000
	19000

	Суповой набор говяжий
	50
	50
	5000
	5000

	Выход блюда
	-
	250
	-
	25000



ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 


Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями нормативно-технической документации.            

        
В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, доводят до кипения, затем  кладут картофель, пассерованные морковь и лук, а через 5-10 минут вводят припущенные огурцы. В конце варки кладут соль. За 5-10 минут до окончания варки допускается добавлять в суп огуречный рассол, предварительно процеженный и прокипяченный.

ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ, ХРАНЕНИЮ


Температура подачи первого блюда должна быть не менее 75°С.


Рассольник ленинградский с цыплятами со сметаной подается в тарелках для первых блюд. 


Срок реализации рассольника ленинградского с цыплятами, при хранении на мармите или горячей плите – не более 2 часов с момента окончания технологического процесса.

ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ

Цвет                 
- бульона – с кремоватым оттенком, жира – желтый


Внешний вид 
- огурцы - без кожицы и семян, нарезаны ромбиками или соломкой, 


картофель - дольками или брусочками, коренья – соломкой, 


на поверхности супа — сметана; порционные куски цыплят не разваренные

Консистенция - овощей, мяса - мягкая, огурцов - слегка хрустящая; перловая крупа 


хорошо разварившаяся;  

Запах               - приятный, выраженный запах соленых огурцов 

Вкус                
- в меру соленый, с умеренной кислотностью

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ* на 1 порцию

	Выход, г
	Белки,

г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамины, мг
	Мин. вещества, мг

	
	
	
	
	
	B1
	C
	А
	Е
	Са
	Р
	Mg
	Fe

	250
	8,11
	12,25
	10,23
	183,61
	0,05
	6,12
	0,31
	0,28
	103,36
	93,02
	20,7
	1,09


*пищевая и энергетическая ценность и содержание витаминов и минеральных веществ получена расчетным путем и может измениться в зависимости от исходных показателей сырья.

