Технологическая карта №20
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Сосиска отварная «Молочная» №243
Выход готового блюда: 2/40 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Сосиски 
	81,6
	80
	8160
	8200
	

	Итого:
	
	80
	
	8000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	7,52

	Жиры (г):
	18,72

	Углеводы (г):
	0,8

	Эн. ценность (ккал):
	201,6


	Ca (мг): 
	23,2

	Mg (мг):
	16

	Fe (мг):
	1,4

	C  (мг):
	0


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Сосиски (искусственную оболочку предварительно снимают) кладут в подсоленную кипящую воду, доводят до кипения и варят при слабом кипении 3-5 мин. Во избежание повреждения натуральной оболочки и ухудшения вкуса сосиски не следует хранить в горячей воде. При отпуске гарнируют.

