Технологическая карта №33
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Рагу из овощей с соусом сметанным №143
Выход готового блюда: 1/150 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Картофель
	64,5
	48
	6450
	4800
	

	Капуста белокочанная свежая
	37,5/30,3*
	27
	3750/3030*
	2700
	

	Морковь 
	45/36
	28
	4500/3600*
	2800
	

	Лук репчатый
	31,5/24
	17
	3150/2400*
	1700
	

	Масло растительное
	6
	6
	600
	600
	

	Соус №330
	-
	45
	-
	450
	

	Лавровый лист
	0,01
	0,01
	1
	1
	

	Масса рагу
	-
	150
	-
	15000
	

	Итого:
	
	150
	
	15000
	


*В графе Брутто в числителе масса продуктов Брутто, в знаменателе- масса продуктов Нетто, в графе Нетто- масса готовых продуктов. 
	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

Белки (г):
	2,1

	Жиры (г):
	12,3

	Углеводы (г):
	15,8

	Эн. ценность (ккал):
	181,5


	Ca (мг): 
	48,4

	Mg (мг):
	30,9

	Fe (мг):
	1,2

	C  (мг):
	26,3


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Нарезанные картофель и морковь слегка обжаривают, лук пассеруют. Капусту нарезают шашками и припускают. Затем картофель и овощи соединяют с соусом сметанным и тушат 10-15 мин. После этого добавляют припущенную капусту и продолжают тушить 15-20 мин. За 5-10 мин до готовности кладут лавровый лист. При отпуске посыпают зеленью.

