Технологическая карта №21
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Икра свекольная №75
Выход готового блюда: 60 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Свекла 
	57,4
	45*
	5740
	4500
	

	Лук репчатый
	12,5
	10,5*
	1250
	1050
	

	Томатное пюре
	15
	15
	1500
	1500
	

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	450
	450
	

	Сахар 
	0,7
	0,7
	70
	70
	

	Итого:
	
	60
	
	6000
	


*Масса вареных очищенных овощей
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	1,4

	Жиры (г):
	4,2

	Углеводы (г):
	9,2

	Эн. ценность (ккал):
	79,2


	Ca (мг): 
	23

	Mg (мг):
	20,9

	Fe (мг):
	1,1

	C  (мг):
	9,5


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Свеклу отваривают, очищают от кожицы и измельчают. Лук репчатый шинкуют и пассеруют, в конце пассерования добавляют томатное пюре. Измельчённую свеклу соединяют с пассерованным луком, добавляют сахар, прогревают и охлаждают. Отпускают, уложив на тарелку горкой.

