Технологическая карта №2

Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Огурцы свежие в нарезке №71
Выход готового блюда: 50 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Огурцы
	52,6
	50
	5260
	5000
	

	Итого:
	
	50
	
	5000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	0,4

	Жиры (г):
	0

	Углеводы (г):
	1,5

	Эн. ценность (ккал):
	7,5


	Ca (мг): 
	11,5

	Mg (мг):
	7

	Fe (мг):
	0,5

	C  (мг):
	5


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Огурцы перебирают, промывают небольшими партиями в подсоленной или подкисленной воде. Отрезают стебель с частью мякоти, затем нарезают кружочками или дольками непосредственно перед отпуском.
