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Овощи, тушенные в сметанном соусе





Наименование продукта�
Расход продукта на 


1 изделие�
�
�
Вес брутто, г�
Вес, нетто, г�
�
Капуста белокочанная�
67�
53,6�
�
Морковь красная (до 0.10.1 - 20%)�
40�
32�
�
Лук репчатый�
11�
9,2�
�
Горошек зеленый консервированный�
25�
18�
�
Масло растительное�
1�
1�
�
Масло сливочное несоленое�
1,5�
1,5�
�
На соус:�
15�
15�
�
Мука пшеничная высшего сорта�
1,5�
1,5�
�
Сметана 15% жирности�
3�
3�
�
Соль йодированная с пониженным содержанием натрия�
0.3�
0.3�
�
Т/о 20%�
�
�
�
Выход�
�
100�
�



В 100 граммах данного блюда содержится�
�
Пищевые вещества, г�
Витамины, мг�
Минеральные вещества, мг�
�
Белки�
Жиры�
Углеводы�
А�
В1�
В2�
РР�
С�
Са�
Mg�
Р�
Fe�
�
2,45�
3�
9�
0,002�
0.12�
0.1�
1.18�
7.24�
41.13�
32.2�
77.8�
0.89�
�
Энергетическая ценность (ккал) 74�
�



Способ приготовления: Очищенные морковь, репчатый лук нарезают дольками. Капусту рубят и отваривают в подсоленной воде до готовности. Зеленый горошек припускают в небольшом кол-ве воды. Морковь и репчатый лук припускают в небольшом кол-ве воды с добавлением сливочного и растительного масла. В подготовленную посуду закладывают все овощи, кроме горошка и тушат 15-20 минут. За 5 минут до готовности кладут припущенный зеленый горошек. В овощи добавляют сметанный соус и продолжают тушить 5-7 минут.


 Требования: Овощи должны сохранять форму нарезки, мягкие. Вкус и запах характерный для тушеных овощей и сметанного соуса.














