_____________________________
наименование организации или предприятия

Источник рецептуры: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях»
Номер рецептуры: 379

Технологическая карта № 10

Кисель из яблок сушеных 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яблоки сушеные
	18
	18

	Сахар
	18
	18

	Крахмал картофельный
	4
	4

	Кислота лимонная
	0,18
	0,18

	Вода
	195
	195

	Выход 
	-
	180



Технология приготовления
	Промытые сушеные яблоки заливают горячей водой и оставляют в закрытой посуде на 2 часа для набухания. Варят их в той же воде 20-30 минут при слабом кипении, протирают и соединяют с отваром, в котором они варились, добавляют сахар, кислоту лимонную, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения.

Химический состав данного блюда:
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность (ккал)
	

	0,21
	0,01
	31,74
	127,89
	0,13




Инженер-технолог						_________________


_____________________________
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