Блюда из овощей и фруктов
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 72
Наименование блюда: Зразы картофельные с овощами

	
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность.

	
	
	
	
	
	
	ккап

	Картофель
	165               124
	
	

	Яйца 
	     1/6шт        7
	
	

	Масса протёртого картофеля
	                     126
	
	

	Фарш: 
	
	
	

	Морковь
	20,5                 16
	
	

	Капуста белокачанная
	       15                     12
	
	

	Молоко 
	9                        9
	
	

	Масло сливочное
	3                         3
	
	

	Яйца  
Масса фарша
	      1/6шт         7
	
	

	
	                        39
	
	

	Мука пшеничная
	6                       6
	
	

	Масло сливочное
	          3                     3
	
	

	Масса полуфабриката
	                                168
	
	

	Масса готовых зраз
	                                  150
	
	

	Соус молочный
	         50                     50
	
	

	или масло сливочное
	         5                         5
	
	

	
	
	
	

	ИТОГО:
	
	7,06
	10,62        34,07          260,10

	Выход:     с соусом     200

                 с маслом     155
	
	
	


На диету: № 2, 5, 7, 10, 15 (7, 10-без соли)
Технология приготовления: Сырой очищенный картофель варят в подсоленной воде, воду сливают, картофель обсушивают и протирают горячим. В протертый картофель, охлажденный до
температуры 40-50°С, добавляют яйца, массу хорошо перемешивают и разделывают на лепешки весом 63г по 2 шт. на порцию. На середину лепешки кладут фарш и соединяют ее края так, чтобы фарш был внутри изделия. Затем изделие панируют в муке, придавая форму кирпичика с овальны​ми краями, высотой не более 1,5 см, длиной 9 -10 см. Зразы укладывают на смазанный маслом (2г от нормы), сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу 10-15 минут при температуре 250°С, затем доводят до готовности в камере шкафа с температурой 160°С в течение 7 мин.
Для фарша: Морковь, капусту шинкуют мелкой соломкой и припускают, добавляя молоко и масло. В горячие овощи кладут сваренные вкрутую рубленые яйца, соль и перемешивают.
Отпускают, подливая соус молочный или сметанный, или растопленное сливочное масло.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Форма изделий правильная, без трещин, цвет бледно-золотистый, ровный, на разрезе картофель ровный по периметру, овощи мягкие, без привкуса запаха пареных овощей.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 80

Наименование блюда: Перец, фаршированный овощами и рисом.

	
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность,

	
	
	
	
	
	
	ккал

	Перец сладкий
	160              120
	
	
	

	Для фарша:
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	11               30*
	
	
	

	Морковь
	36/29            20 *
	
	
	

	Лук репчатый
	24/20             10*
	
	
	

	Помидоры свежие
	38/32            20 *
	
	
	

	Масло растительное
	10                10
	
	
	

	Масса фарша
	80
	
	
	

	Масса полуфабриката
	200
	
	
	

	Соус молочный
	
	
	
	

	или сметанный
	50                50
	
	
	

	ИТОГО:
	
	5,02
	13,63        26,42
	248,43


Выход: с соусом 200
* В графе "Брутто" в числителе - масса продуктов брутто, в знаменателе - масса продуктов нетто, в графе "Нетто" - масса готовых продуктов.
На диету: № 2, 5, 7, 10, 15 (7, 10 - без соли)
Технология приготовления: У обработанного сладкого перца удаляют плодоножку и семена, бланшируют, откидывают на дуршлаг и заполняют фаршем, укладывают на противень, заливают соусом молочным или сметанным.
Запекают в жарочном шкафу при температуре 250 - 280°С 30 - 45 мин до образования корочки.
Фарш: Морковь, репчатый лук нарезают тонкой соломкой, пассеруют, добавляют свежие поми​доры или томат пюре, пассеруют вместе. Рис варят откидным способом или припускают.
Пассерованные овощи соединяют с рассыпчатым рисом, добавляют соль, рубленую зелень, пе​ремешивают.
Отпускают перец с соусом, в котором он запекался, по возможности, посыпают измельченной зеленью.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Внешний вид - начинка на уровне краев перца, не деформированные, цвет - перца буро-зеленый, начинки - розоватый. Консистенция перца - мягкая, начинки - сочная. Запах - свойственный перцу, моркови, помидорам.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 83
Наименование блюда: Рагу из овощей
	
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность,

	
	
	
	
	
	
	ккал

	Картофель
	86              64
	
	
	

	Морковь
	     40/32            22
	
	
	

	Капуста белокачанная
	50/40              36*
	
	
	

	Лук репчатый
	19/16            8 *
	
	
	

	Репа или брюква
	42/32             25*
	
	
	

	Масло сливочное или растительное
	8                8
	
	
	

	Соус сметанный
	            60            60
	
	
	

	Отвар или бульон
	            45            45
	
	
	

	Масса готового рагу
	200
	
	
	

	Масло сливочное
	            5               5
	
	
	

	ИТОГО:
	
	3,72
	14,87        22,57
	238,99


Выход:         с маслом 205
В графе "Брутто" в числителе - масса продуктов брутто, в знаменателе – масса продуктов нетто, в графе "Нетто - масса готовых продуктов.
На диету: № 2, 5, 7, 8, 9,10, 15 (7, 10 - без соли)
Технология приготовления: Капусту нарезают шашками, припускают. Остальные овощи на​резают кубиками 1 х 1 см или дольками длиной не более 2 - 2,5 см. В подготовленную посуду за​кладывают припущенную морковь, бланшированные репу или брюкву, пассерованный лук, обжа​ренный картофель, заливают сметанным соусом и тушат 15 - 20 мин, добавляют соль.
При отпуске рагу выкладывают в виде горки, поливают маслом, посыпают зеленью. В рагу можно добавлять в конце приготовления чеснок.
При отсутствии того или иного вида овощей, указанных в рецептуре, можно готовить блюдо из остальных овощей, увеличив их закладку.
Требования к качеству: Кусочки овощей одинаковой формы и величины, консистенция мяг​кая, сочная, форма нарезки сохранена, допускается часть разварившегося картофеля. Не допуска​ется запах подгоревших и пареных овощей.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 84
Наименование блюда: Рагу из овощей с кабачками
	
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность,

	
	
	
	
	
	
	ккал

	Картофель
	86                  64
	
	
	

	Морковь
	    40                 32
	
	
	

	Капуста белокачанная
	   50                  40
	
	
	

	Кабачки
	48                    32
	
	
	

	Горошек консервированный
	15                     10
	
	
	

	Масло сливочное или растительное
	8                8
	
	
	

	Соус сметанный
	            60            60
	
	
	

	Масса готового рагу
	200
	
	
	

	Масло сливочное
	            5               5
	
	
	

	ИТОГО:
	
	4,84
	11,35        29,59
	539,59


Выход:         с маслом 205
На диету: №2, 5, 7, 8, 9, 10, 15 (7, 10 - без соли)
Технология приготовления:

Очищенные овощи нарезают кубиками. Морковь припускают с добавлением масла до полуготовности, добавляют к ней обжаренный картофель, капусту припущенную шашками, кабачки сырые, соль, припускают при закрытой крышке 10-15 мин, добавляют сметанный соус и тушат в соусе еще 10-15 мин.
При отпуске укладывают горкой и поливают растопленным маслом.
При отсутствии того или иного вида овощей, указанных в рецептуре, можно готовить блюдо из остальных овощей, увеличив их закладку.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Кусочки овощей одинаковой формы и величины, консистенция мяг​кая, сочная. Форма нарезки сохранилась, допускается часть разварившегося картофеля. Не допускается запах подгоревших и пареных овощей.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 85
Наименование блюда:
Рулет или запеканка картофельная с овощами
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический
	состав
	Энергети-

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность, ккал

	Каотофель
	180
	135
	
	
	
	


131
Масса отварного протертого картофеля
для фарша:
	37,5/30
	23*

	18/15
	7,5*

	7,5
	7,5

	
	30

	4
	4

	4
	4

	
	170

	
	150


Капуста белокочанная
Лук репчатый
Масло растительное Масса фарша
Сметана
Сухари
Масса полуфабриката Масса запеченного рулета
Соус сметанный
	ИТОГО
	
	4,96
	14,84
	31,45
	279,20


Выход:
с соусом 200
* В графе "Брутто" в знаменателе - вес нетто, в графе "Нетто" - масса готового продукта.
На диету: №
2, 5, 7, 10, 15 (7, 10 - без соли)
Технология приготовления: Сваренный картофель обсушивают и в горячем состоянии протирают. Эту массу для приготовления запеканки делят пополам. Одну половину укладывают на смазанный маслом противень слоем 1 см, кладут на него фарш - слоем 1 см, закрывают оставшейся картофельной массой. Высота запеканки 3 см. Поверхность выравнивают, смазывают сметаной, наносят рисунок, посыпают сухарями, взбрызгивают маслом и запекают при температуре 250°С 15 мин.
Для рулета картофельную массу выкладывают в виде прямоугольника толщиной 1,5 см на влажную чистую салфетку, на средину кладут фарш и, приподнимая края салфетки, формуют рулет, диаметром не более 4-5 см.
Рулет перекладывают швом вниз на противень, смазанный маслом, смазывают поверхность сметаной, посыпают сухарями, делают 2-3 прокола для выхода пара и запекают при температуре 220 - 240°С 25 - 30 мин до образования легкой румяной корочки.
Для фарша: рубленую капусту припускают с маслом, соединяют с бланшированным слегка пассерованным репчатым луком, по возможности, добавляют зелень (5г нетто).
Готовые изделия режут на порции, при отпуске подливают сметанный соус.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Поверхность изделий равномерно окрашена, без подгорелых мест, трещин и разрывов, консистенция нежная, не тягучая, вкус - в меру соленый, свойственный картофелю и овощам.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 91
Наименование блюда:
Яблоки, фаршированные изюмом
	
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность, ккал

	Яблоки 

Изюм 

Сахар 

Масса печеных яблок Сахарный сироп или рафинадная пудра
	100                  88

10                9

 10                10 

                   100 

20               20
 10                10
	
	

	ИТОГО:
	
	0,35                          16,77
	68,45


Выход:
с соусом 120
с рафинадной пудрой 110 
На диету: № 1, 2, 5, 7, 10, 15
Технология приготовления: Яблоки моют, удаляют сердцевину. Изюм заливают холодной во​дой на 10 мин, затем промывают несколько раз, вынимая из воды, замачивают в охлажденной кипя​ченой воде до набухания, обсушивают, пересыпают сахаром (1/2 от нормы). Яблоки наполняют изюмом, укладывают на противень, подливают небольшое количество воды и запекают в жарочном шкафу при умеренной температуре 200-250°С 15-20 мин (в зависимости от сорта яблок).
Отпускают яблоки горячими или холодными на десертной тарелке, сахарным сиропом или по​сыпая сахарной пудрой.
Можно отпускать с вареньем (заменить 10г рафинадной пудры на 30г варенья).
Подают яблоки холодными или горячими.
Температура подачи в горячем виде 65°С, в холодном - 14°С.
Требования к качеству: Вкус печеных яблок. Не допускается запах подгоревших яблок и сильно подсохшей корочки. Цвет на разрезе - яблок - светло-серый, изюма - коричневый. Консистенция мягкая, сочная.
