Технологическая карта №25
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Компот из свежих яблок №342
Выход готового блюда: 200 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Яблоки
	45,4
	40
	4540
	4000
	

	Сахар
	24
	24
	2400
	2400
	

	Кислота лимонная
	0,2
	0,2
	20
	20
	

	Вода
	172
	172
	17200
	17200
	

	Итого:
	
	200
	
	20000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	0,2

	Жиры (г):
	0

	Углеводы (г):
	29

	Эн. ценность (ккал):
	116,6


	Ca (мг): 
	8,1

	Mg (мг):
	3,4

	Fe (мг):
	0,5

	C  (мг):
	0


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Яблоки моют, удаляют семенные гнёзда, нарезают дольками. Чтобы яблоки не темнели, их погружают до варки в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой.
Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, проваривают 10-12 мин. и процеживают.  В горячий подготовленный сироп погружают плоды Варят на слабом огне 6-8 мин. Быстро разваривающиеся сорта яблок не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения.
