Технологическая карта №122 разработана на основе карты№210 из сборника технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений. Рекомендовано институтом питания РАМН

 ( письмо 14 ФЦ/1362 от 05.04.2002). Федеральным центром госсанэпиднадзора МЗ РФ ( письмо 14ФЦ/1362 от 15.04.2002г.) Уральский региональный центр питания. Г. Пермь
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Пищевые вещества�
Минер. вещества, мг�
Витамины, мг�
�
Белки,   г�
Жиры,


 г�
Углеводы, 


г�
Энерг. ценность, ккал�
Са �
Fe �
В1�
В2�
С�
�
3,21�
7,42�
38,41�
233,26�
103,84�
2�
0,08�
0,13�
3,83�
�






Способ приготовления:.


 Очищенную морковь нарезают мелкими кубиками 0,3– 0,5 см и припускают с добавлением небольшого количества воды до полуготовности.


Чернослив заливают холодной водой на 10 минут, промывают в проточной воде, вынимая чернослив из воды (песок остается на дне), затем замачивают в горячей воде до набухания. Набухший чернослив нарезают мелкими кубиками, удаляя косточки. Соединяют чернослив с морковью, тушат до готовности при закрытой крышке 10 – 15 минут. Заправляют сахаром и сливочным маслом и тушат еще 3 – 5 минут.


Температура подачи: 65±5°С


Требования: 


 Вкус сладковатый, запах тушеной моркови и чернослива. Цвет светло- коричневый. Консистенция моркови мягкая, сочная.


*Указана масса отварного чернослива без косточек.





Морковь, тушенная с черносливом









