_____________________________
наименование организации или предприятия

Источник рецептуры: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях»
Номер рецептуры: 354

Технологическая карта № 21

Соус сметанный 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сметана
	250
	250

	Мука пшеничная
	75
	75

	Вода
	750
	750

	Масса белого соуса
	
	750

	Соль
	
	8

	Выход 
	-
	1000



Технология приготовления
	Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. В подготовленную муку, охлажденную до 60-70°С выливают ¼ часть горячей воды и вымешивают.
Для приготовления соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин, процеживают и доводят до кипения.

Химический состав данного блюда:
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг

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

	14,06
	49,96
	58,68
	741,0
	0,38




Инженер-технолог						_________________


_____________________________
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