Технологическая карта №42
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Каша пшеничная рассыпчатая с маслом сливочным «Крестьянским» №171
Выход готового блюда: 150/10 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Крупа пшеничная
	60
	60
	6000
	6000
	

	Вода
	0,1 л
	0,1 л
	10 л
	10 л
	

	Соль
	1,5
	1,5
	150
	150
	

	Масса каши
	-
	150
	-
	15000
	

	Масло сливочное
	10
	10
	1000
	1000
	

	Итого:
	
	160
	
	16000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	6,8

	Жиры (г):
	9

	Углеводы (г):
	42,6

	Эн. ценность (ккал):
	279


	Ca (мг): 
	2,4

	Mg (мг):
	0,3

	Fe (мг):
	4

	C  (мг):
	0


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Подготовленную крупу всыпают в подсоленную кипящую воду. Всплывшие пустотелые зёрна удаляют. Кашу варят до загустения, помешивая. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают кастрюлю крышкой и дают упреть около 2,5 ч. При отпуске кашу поливают растопленным маслом сливочным.

