
ММОУ "ДС Ns 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns PT226G

Номер рецептурц; РТ226С

Наименование блюда : 25_соус сметанный
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Технология при готовления :

Белый соус соединяют со сметаной, доводят до кипения !l варят 3-5 миц, Не доrryскается использование сметаны

повышенной кислотности yrDATa л]

приготовление белого соуса: муку подсушивают при температуре 1 10_120 ос, не допуская измецени,I цвета, охлаждают

до 60-70 ОС, растиракlт со сливочным маслом, вливают постеtIенно 1/4 горячей воды и вымешивают дсl образования

однородной массы. Затем добавп"о, о"ru"-,йся воду и варя"t, 25-з0 мин, В конце варки лобавляют сахар и ванилин,

затем IIроцеживают и доводят до кипения,

Р.*о".пдуarся к блюдам из творога. Температура подачи -65 "с,
показатели качества и безопасности
Органолептические показатели :

Внешний вид: однородная масса.

Консистенция: жидкой сметаны.
IlBeT: белый с кремовым оттенком,
Вкус: сладковатый.
Запах: приятный, запах ванилина

Пищевая и энергетическая ценность блюда:

Пищевые вец-lества
Минеральные
вец.lества, мг витамины, мг

Категория Выход
Белки, Жиры, Углевод
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ики, используемые при составлении:

Деiскии сад N9 378 i.Челябинск, технолог Старцева о,Ю,
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