Технологическая карта № 279
Наименование изделия:  Каша молочная пшеничная жидкая
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций. Пермь 2012 год.

	Наименование сырья
	Расход сырья
	Химический состав,г

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Белки,
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Ккал
	Вит.С,мг

	Крупа пшеничная 

Вода 

Молоко 

Сахар 

Масса каши 

Масло сливочное
	40 

68

100 

5 

- 

5
	40 

68 

100 

5 

192

5
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	7,42
	7,25
	36,39
	243.72
	1,37


Выход:200

Технологическая карта № 283
Наименование изделия: Каша рисовая молочная жидкая
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций. Пермь 2012 год.

	Наименование сырья
	Расход сырья
	Химический состав,г

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Белки,
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Ккал
	Вит.С,мг

	Крупа рисовая 

Вода

Молоко 

Сахар

Масса каши

Масло сливочное
	31

58

118 

5 

- 

5
	31 

58

118 

5

192

5
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	5,48
	9,03
	32,49
	236,2
	1,53


Выход:200

Технология приготовления:
Крупу засыпают в кипящую воду и варят 20-30 минут, после чего лишнюю воду сливают, добавляют кипящее молоко, йодированную соль, сахар и варят до загустения, затем упаривают на водяной бане при закрытой крышке. При отпуске заправляют растопленным сливочным маслом.  

Температура подачи 65С 

Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления. 

Требование к качеству: консистенция текучая, однородная, зерен - мягкая.

Цвет соответствует  виду крупы. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.

Технология приготовления: 

В кипящую воду кладут йодированную соль, сахар, всыпают перебранный и промытый рис и варят, слегка помешивая около 20 минут при слабом кипении, до размягчения. Добавляют горячее молоко и продолжают варить кашу при слабом кипении до загустения, Затем упаривают при закрытой крышке на водяной бане. Непосредственно перед  отпуском заправляют растопленным сливочным маслом. 

Температура подачи: 65 С.

Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления. 

Требования к качеству: консистенция текучая, жидкая, однородная, крупа мягкая. Цвет белый. Не допускаются посторонние привкусы и запахи.

