Технологическая карта №34
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Соус сметанный. №330

Выход готового блюда: 54 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Мука пшеничная
	4,1
	4,1
	410
	410
	

	Вода
	40,6
	40,6
	4060
	4060
	

	Масса белого соуса
	-
	40,6
	-
	4060
	

	Сметана
	13,6
	13,6
	1360
	1360
	

	Итого:
	
	54
	
	5400
	


Химический состав, витамины и минеральные вещества на 1 порцию

	Белки (г):
	0,8

	Жиры (г):
	2,9

	Углеводы (г):
	3,4

	Эн. ценность (ккал):
	42


	Са (мг): 
	13,2

	Mg (мг):
	3,1

	C (мг):
	0,09

	Fe (мг):
	0,06


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Для белого соуса пассеруют муку при непрерывном помешивании до образования светло- кремового цвета, не допуская пригорания. В пассерованную муку, охлаждённую до 60-70 С выливают ¼ часть горячей воды и вымешивают. Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипячённую сметану, соль и кипятят 3-5 мин, процеживают и доводят до кипения. 
