Технологическая карта №39
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Суп картофельный с рисовой крупой №101
Выход готового блюда: 200 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Картофель
	80
	60
	8000
	6000
	

	Крупа рисовая
	4
	4
	400
	400
	

	Лук репчатый
	9,6
	8
	960
	800
	

	Морковь
	10
	8
	1000
	800
	

	Масло растительное
	2
	2
	200
	200
	

	Вода 
	150
	150
	15000
	15000
	

	Итого:
	
	200
	
	20000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	1,6

	Жиры (г):
	2,18

	Углеводы (г):
	16,74

	Эн. ценность (ккал):
	93


	Ca (мг): 
	13,6

	Mg (мг):
	18,7

	Fe (мг):
	0,73

	C  (мг):
	13,2


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Картофель нарезают крупными кубиками, морковь мелкими кубиками, лук мелко рубят и пассеруют. В кипящий бульон кладут картофель, пассерованные овощи, подготовленную крупу и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки кладут соль.

