
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS
Ёиточки рубленые из птицы

279

Поляковский Ю.И."Сборник технолOгических карточек,рецептур
блюд и юулинарных из!qелии

для дlэшкOльных образовательных и детских оздоровительных
учре)iце

Код по ОКУД
Ne рецептурыНаименование блюда

Источник рецептуры

состав:
наименование продyктов Брутrо Нетrо

Филе куриное уг LJ_UDэ 0,059
[!tолоко пастеризованное З,5% жирности кг 0,0,19 0,019
хлеб пшеничный кг 14 (г) 0.014
lt4ука пшеничная 1 сорта кг 0,007 0,0069
Яйr;о куриное целое шт4Oгр 0,14з aj429
Масло подсолнечное кг 0,002 0,002
Выход готового блюда 8с

Твхнология приrотовления и оформления блюда:
Технология приготDвления: подготовленную мякоть птицы без кожи нарезают на кусочки, прогiускают через мясорубку.
Измельченное мясо птицы сOединяют с замс}i]енным в молоке хлебом пшеничным, добавляют соль, хорOшо перемешивают.
пропУскают через мясорубку и выбивают, Готовую котлетную массу раФ]елывают на котлеты, укладывают на предварительно
смазанный ма6rlсм сливочt{ым прOтивень, , сбрызгивают растопленным маýлOм сливочным и запекают в духOвol\t шкафу или в
пароконвектомате (в режиме (жар-пар)) при температуре 250-280"С. в теч€ние 15 rиинуr , н
Температура подачи] 65t5'C.

: не более 2-х часов с мOмента

о пищевой ценности блюда:
Калорийность (Ккал) 124 ВитаминВ1 {г) {а]"1ьций tг) "l01

ýелки (г) ll ВитаминВ2 (l !1агний (г) 1Ё

Жиры {г) ВитаминС iг 5 Sосфор (r) ,110

Углеводы {г}
{е ВитаминРР (г} Железо (г) 1

ВитаминА {г) ВитаминЕ (г)

]щqаю:



9аиt4еравание предfr риятиq

тЕхНолоГиЧЕскАя кАртА Ng 7025.01
Курица тушенная

Код по ОКУД
Nэ рецептурыНаименование блюда

Иr.точник рецептуры

Состав:
Наименование продуктов Брутто Нетто

(урь, 1 кат, кг 0,065 0,06
Эоль поваренная пищевая кг 0,0002 0,0002
Иорковь кг 0,01 0,01
Пук кг 0,01 0,01

Иасло подсолнечное кг 0,002 0,002
l-оtr,lатная паста кг 0,001 0,0B,l
Зыход гото*ого 5-пюда 80

Технология приготовления и оформления блюда:
приготовления: подгýтOвленное филе птицы нарезаlOт кусочками весом 15-20 г, закладываl€т в гоl]ячую вOду.

доводятдо кипения, снимавт с поверхности бульона пену, добавляют соль, и варят в закрытой посуде до готOвности.
яют с припущенной томат-пастой и тушат в течение 5-1 0 мин. Картофель свежий помещают в кипящую воду, довt}дят до

енИя и кипятят в течении 5-7 минр. отвар сливают Бульон, оставшийся после тушения, сливают и готовят на F{eM соус
основноЙ, которым заJlивают тушеные куски tr'tяеа птицы, добавляют нарезанный кубиками картофель. припущенные в

количестве бульона с добавлением масла сливOчнOгс нарезанную солоNtкой морковь, лук репчатый и тушат в
посуде при слабом кипении в течение 15-20 мин до готовности. Отпускают рагу вместе с соусOм и гарниром.

подёчи: 65*5"С.
не более 2-х часов с момента

ýведения о пищевой ценности блюда:
Калорийность (Ккал) 174 ВитаминВ1 (r) {альций (г) 6
Белки {г)

^
ВитаrиинВ2 (г) Магний iг}

,1с

Жиры (г) q ВитаминС {г) l Фосфор (г) 36
Углеводы (г) з ВитаминРР iгi l Железо (г 1

ВитаtvинА (г) ВитаминЕ iг')



ТЕХНOЛOГИЧЕСКАЯ КАРТА NS
Тефтели мясные

286

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий мя г]итания
детей в дOшколы.лых организациях / под ред, f,,{.П. F"4огильного и
Т,В, Трельяна" -
h,4.: ДеЛи принт,

Код по ОКУД
Ne рецептурыНаименование блюда

Источник рецептуры

Состав:
Наименование пDодчктов Бругго Нетто

Говядина 1 кат. кг 0,07 0,051
l\itолохо пастеризованное 3,5% жирности кг 0,016 0,016
хлеб пшеничный кг 1в {Q 0,01
Соль поваренная пищевая кг 0.00,1 0,001
ilасло подсолнечное кг 0,001 0,001
[r,,!yKa пшеничная высujего сOрта кг 0,004 0.004
Лук кг 0,02 0.01 6
Выход готового блюда oU

Котлетнуtо массу дваяцы пропускают через мясорубку, добавляют измельченный при-пушенный репчатый лук, пере-мешивают
формуют s виде ша-рr{ков по 3-4 шт. на порцию, па-нируют в муке, запекают 6-8 мин ло пOлугOтовнOсти, заливают соусOм
сметанным с лукам с добавлением вqqы (1 2-1 б г на порцию) и тyшат 8-1 0 мин д0 готовности.

ценноети
Калорийность {Ккал) 160 ВитаминВ1 (г) Натрий (г)

Белки (г 5 ВитаминВ2 {г) Кальций (г) | 42
Жиры {г) ý ВитаминС {г) Магний (г} i 10
Угпеводы iгi 4 ВитаминРР (г) 1 Фосфор (г) i 58
ВитаминА (г) ВитаминЕ {г) Железо iг)



тЕхНоflоГИЧЕсКАя кАРтА Ng 28З
Котлеты из кryр

Поляковский Ю.И."Сборник технологических карточек,рецептур
блюл и кулtлнарных изделий

для дошкольных образователFjных и дётских оздороtsительных
учре),rде

Код по 0КУД
Nэ рэцептурыНаименование бл+ода

Источник рецептуры

Состав:
Наименование продyктOв Брутто Нетто

Филе куриное кr 0.065 0,059
Молоко пастеýцзованное 3,5% жиOности кг 0,0,1s 0.0,,9
хлеб пшенi.лчный кг ]4 (г) 0,014
Ь{ука пшеничная 1 сорта кг 0,с07 0,0069
Яйцс куриное целое шт4Oгр 0,,14з 0,,] 429
ltЛасло подсолнечное кг 0,002 0,002
выход готового блюда 80

Технолоrия приrотозления и оформления блюда:
Техналоtия пригOтс}вления; подгOтOвленную мякоть птицы без кожи нареза}ст на кусачки, пропускают через мясорубку.
Измельченное мясо птицы сOединяют с эамоченнь,м в l\1олоке хлебом пшенr4чньlt",, добавляют соль, хOрош0 переL,ешивают,
ПРоПУскаК'Т через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу раз/]ельlвают на котлеты, укпадывают на предварительн0
ОМаЗаННЫЙ МаСЛоМ сЛивочньlм прOтивень. , сбрызгивают растопленным маслоlй сливочl-{ьil\,.l и запsкают в духовOм шкафу или в
пароконвектомате {в режиме кжар-пар>) при температуре 25О-280'С. в тgчениs i5 минуr , н
Температура подачи : 65t5"C,

: не более 2-х часов с MOMеHIa

яо блюда:
Калорийность {Ккал) 124 ВИтаlиинвl (г) Кальций (г) 101
Белки (г) 1а ВитаминВ2 (r) ýЛагний {г)

,1 q

Жирьi (г) 17 ВитаминС (г1 5 Фосфор (г} 110
Углеводы (г) {,l Ви,аминРР (г) z Железо {г) 1

Ви гаминА {г) ВитаминЕ (г)



Наименование блюда
Источник рецептуры

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS 15
С"*, 

"з 
с*е*", поо,"доро" 

" 
оrурцо* .]]Т

Сборник рецептур блюд и кулинарцых изделий для питания
детей в дошкольных oрганtlзациях 1 под ред. М,П. Могильного и
Т,В. Тутельяна. -
М.;ДФи прlн],

Код по ОКУД
Ne рецептуры

Соgтав:
Наименование продуктов Бругто Нетто

]омидсры свежие 0,03 0,024
9.ry. я^ц tt. {lеучlq gлi" ) кг 0,01 7
il.4асло подсолнечное кг 0,003 0,003
Лук кr 0,007 0,006
Соль поваренная гlищевая кг 0,00025
Выход готового блюда 50

ПoдгoтовлeнньletвeжИenoмиДOpь1ИoЧиЩеНнЬIеorypЦЬlНаpeзаюттoНким'!лoм
шинкуют. лук репчатыЙ мелко Lхинкуют и бланшируют. Нарезанные помидорьi, 0гурцы 14 лук перед отпуaком леремешивают,
3аправ-ляют растительным маслом, соляl раýклады-вают на порции. Салат можно отпускать без лука, соответýтвенно

1и вид: овощи имеют привлекательныЙ вид, нарезаны тонкими ломтиками, лук rйелко наljlинкован, {Эвощи уложены
Заправлены раститеJ,iьным маслом

Сведения о пищевой ценнtrсти блюда:
Калорийность (Ккал) sI ВитаминВ1 (г) {атрий {г) 98
Ьелки {r) ýитаминВ2 (г) {альций (г) 7
Жиры (Q 3итаминС (г) z Маrний (г) J
Углеводы (г) ЗитаминРР (г) фосфор (г) 11
ВитаминА (г) ВитаминЕ (г) Жр-леэо {Г]



наимаиоýание предприяшя

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS l0
Наименование блюда
Источник рецептуры

Код по OKY!
Nо рецептуры

Состав:
Наименование продуктов Бругго Нетrо

Огурцы (rрунтовые) кг 0,,1 0"l
Выход готового блюда 100

ехнология приготовления: оryрць! свежие промывают в проточной воде дважды, отрезают место прикрепления плодоножки.

Температура llодачи, 14t2' С,
: не более 2-х часов с момента подготовки.

Gведения о пищевой ценности 5лrода:
Калорийность (Ккал) 14 ВитаминВ2 (г) Мlагний (г) ; 14
Белки {г) I ВитаминС (г) Фосфор {г)

дa

Жиры (г) ВитаминРР iг) }Келез0 (г) 1

Углеводы {г) 3 ВитаминЕ (r)

ВитаминВ1 (г) Кальций (г) i 23



яаиf{енованиа предпrиятt4я

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS 45
_В"-arр"r """ц""йСборник рецептур блюд и кулинарных ишелий для питания
детей в дOtUкольных организациях 1 под ред. ful.П. Моrttльного и
Т.В, Трельяна, -
l4.:ДеЛи принт. __ _ ._

Код по ОКУД
N9 рецептурыНаименование блюда

Источник рецептурьi

Состав:
Наименование пDодчктов Бругго Нетrо

Oryрцы соленые кг 0,04 0,03з
Горошек зеленый. Консервы Kl 0,015 0,01
Масло подсолнечное кr 0,01 0,01
Картофель кг 0,08 (кг) 0,071
Морковь кг 0,02 0,016
Свекла кг 0,06 0,04
Лук кг 0.01 0.008
Выхqд готового бпюда 200

Технология приrотовления и оформления блюда:
ехнолOгия прйготовления: очищенные овOщи промываlот в проточной воде

сУльфитированныЙ) помещают в кипящую воду, доводят до кипения и кипятят в течение 5-7 минл 0твар сливаю1 Овощи
{прИ варке свеклы добавляют лимонную кислоту). Вареные охла}!qенные картофель, морковь, свек-пу нарезают

мелкими кУбиками, огурць] консервированныё {6ез уксуса) нарезают тонкими ломтtlками. лук репчатый шинкуtот. Горошек
ЗеЛеНыЙ КонсерВированный проваривают в собственном оrваре в течение 5 минут после закипания, затеr\, откидываюl на

дают стечь отвару и охлаяq]ают до температуры 8-10"С. Подготовленные ингредиенты соединяюi добавляtст ооль
поваренную йодированную, масло растtrтельное и перемешивают.
Ъмпература подачи: 1 4!2"С,

: не более 3-х часов в не виде при температуре 4*2"С.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS
рассольник
Сборник рецептур блюд и кулинарных ицелий для питания
детей в дOшкольных оýганизациях / под рел. М.П. }"4оrильного и

Т,В, Трельяна, *
h,4.: ýеЛи прин1

Код по ОКУД
Ne рецептурыНаименование 5люда

Источник рецептуры

ýостав:
Наименование продуктов Брутrо Нетго

]ртофель кг 0,071 (кr) 0,05
)упа перлOвая кг 0.02 0,02
орковь кг 0,006 0,005

ryрцы соленые кг 0.017 0,015
]lиатная паfiа кr 0,0о4 0,004
асло сливOчное 0,003 0,003

ук кг 0,011 0.009
Выхqд готового блюда 250

Технология приrотовления и оформления блюда:
'ехнолOгия приготOвления: овощи очищенl]ые и зелень петрушки промывают в пpoTo-1Hotit воде в течение 5 минр Морковь, лук

нарезают l{ припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла слиt]очного в течение '10-15 мин.В кипящую
кладг подготовленную крупу, доводят до кипения, закладывают карто-фель, через ,15-20 мин после закипания

припущенные мOрковь, лук и приr,lущенньlе огурцы соленые, За 5-7 мин до окончания варки рассольника добавляют
перемеши8ают, В конце варки закладывают зелень пеl,рушки мелкошинкованную. Гоlовый рассольник заправляюI

сметаной и вновь доводят его до кипения.
подачи: 7ct5'c,

не более 2-х часов с момента прйготовления.

сведения о пицевой ценности блюда:
Калорийность iКкал) 121 ВитаминВ1 (г) Кальций (г) зб
Белки (г) 2 ВитаминВ2 (г) Магний (гi lб
Жиры (г) ВитаминС (г) 7 Фосфор (г)

Углеводы (r) 10 ВитаминРР (г) 1 Железо {r) "l

ВитаминА (г} ВитаминЕ 1г)

яаим€новаgие предприятия

73



тЕхНолOГиЧЕскАя кАРтА Ns 318
ЦеiэIофель отварьои _
Сборник рецептур блюд и кулинаOных изделий мя питания
детей в дошкольных органl4зациях / под ред. М.П. I\'4огильного и
Т,В. Трельяна. -
М., ДеЛи принт,

Код по ОКУД
Nэ рецептурыНаименование блюда

Источник рецептуры

Состав:
наименование пýодчктов Брутто Нетrо

l{артофель кг 0,15 {кг) 0,15
[!lасло сливочное
Соль позаренная пищевая кг 0,0002 0,0о02
Выход готового блюда ,l50

Технолоrия приготовлёния и оформления блtода:
Техноltогия приготовления: картофель прOмывают проточной водой. заливают кипятком LJ провариваю1 5-7 минуг, после чегс)
отВар сливают. Затем картофель залtlвают кипящей подсоленной водой (0,6_0,7 л всды на ,1 кг картофеля) r.r варят в течение
25-З0 минут до готовности.
емпература подачи: ý5t5"C.

: не более 2-х часов с момента приготовления,

о пящевой ценности блюда:
Калорийность (Ккал) 146 3итаминВ1 {г) Кальций (г) JE

Белки (г) 4 ВитаминВ2 (г) }чlагний (гi
Жиры {г) 8 ВитаминС (г) а4 Фосфор {г) 84
Углеводы {г) | 24 ВитаминРР (г z Железо (г) 1

ВитаминА (г} ВитаминЕ (г)



Наименование блюда
Источник рецептуры

технология

Сведения о пиц{евой

тЕхНолOГиЧЕскАя кАРтА Ns 204
fu!акаронные изделия отварные с маслом
Uьорник рецёптур Ьлюд и кулинарных изделиЙ для питания
детей в доtUкольных организациях / под рел, М-П. l,,tогильного и
Т.В. Трельяна. _
ПЛ:Дч!rпрулr, . _ * _

Код по ОКУД
Nэ рецеtlтуры

Состав:
Наименование прояуктов Еругго Нетто

Макароны
Соль поваренная пищевая

кг

кl
0,с4 0,04

0,001 0,00,1
!!1аслс сливс-lчное кг 0,005 0,005
Выход готового блюда 150

изделия {макароны, лапш_ч, вермишель и др.) варят в количестве
пqцсолеяной воды (на ,1 кг макаронных изделий берут 8 л воды. З0 г соли).

варят 20-30 мин, лапшу * 2О-25 tаин, вермиu.]ель * 1 с мин. В проLlессе варки
ne изделия набцавэт, впитывают воду, в результате чего их масса увеличивается
в З раза (в зависиt\,lосIи от сорта),

lые макаронные изделия откидывают и первL{еu.!ивают с растопленным сливOчным
(1/з -1i2 часть 0т указанного в рецелтуре количества), чтобьi они не скrlеиваJlись i,l

обраэовывали комков. остальной частью масла макароны заправляют непосредственно
из макарOнных изделий пOдают в горячем виде

Внешний вид: макаро!lные изделия сохраняюl форму, :tегко отделяются друг oiffi
Консистеяция: мягкая, упругая, в меру пjlотная
l-{BeT: бепый с кремовым oTTeriкolll
вкус: овойственный отварным tйакаронам, умеренно соленьiй
Запах: отварных макаронных ишелий

Калорийность 1(кал) ВитаминВ1 {г) 1-1атрий (г)
Белки (r)

^
ВитаминВ2 (г) {альций {г) з

Жиры (r} i 9 ВитаминС (г1 \{агний (г) (
Углеводы (г) JU ВитаминРР iг) i З Фосфор {г) 21
ВитаминА (г) ВитаминЕ {r) i Железо {г) 5

/aB,*L4-
/



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS
Суп фасолевый с овощами

39

Поляковский Ю,И""Сборник технологических карточек,рецептур
блюд и кчпинарных l.,зделии

для дошкольных образовательных и детских ошоровительнь{х
учрежде

Код по ОКУД
Ne рецептурыНаименование блюда

Источния рецептуры

Состав:
Наименование продyктов Еругго Нетто

Картофель кг 0"1 (кг) 0,07
Фасоль, зерно кг 0,03 0,03
Морковь кг 0,02 0,015
Лук кг 0,01з 0,011

Соль псваренная пищевая 0,000в 0,0009
fi,4асло сливочное кг 0,002 0,002
'гоматная паста кг 0.005 0,005
Выход готового блюда 250

Технология приготовления и оформления блюда:
Технолоrия приготовления: Фасоль промыть, замочитs в холодной воде в течение 2-3 часOв, Очищенный картофель
Нарезать кубиками, tt4opкoBb и лук репчатый нашинковать, Замоченную фасоль варить в той же воде ]-1.5 часа без соли на
слабом оrне при закрытоЙ крышке до размяпения. Затем добавить нарезанный кубиками картофель (быстрозамороженный
картtrфель - не ра3мOраживая) и варить 7,10 минут- Ввести овощи iMopKoBb. лук) (замороженньiе овоlци - не размораживая),
соль и готовносrи. В конце варки добавить зе,пень и довести суп до кrлпения,

Сведения о пищевой
Калорийность (Ккал) { 

"R ВитаминВ1 {г'} Кальций (г)

Белки (г) 2 ВитаминВ2 (г) fulагний (г) 20
Жиры (г) з Ви,rаминС (г) 11 Фссфор {г) 45
Углеводы (г) 5 Ви,гаминРР (г) 1 Железо (г) l

ВитаминА (r) ВитаминЕ (г)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА NS
Суп рисовый

52

Сборник рецептур блюд и кулинарных издр-лий для питания
детей в дошкольных организаLlиях l под ред. М.П. [Vогильного и

Т.В. Трельяна. -
М.: ýеJlи прин1

Код по ОКУД
Nэ рецеп,гурыНаипленtlвание блюда

ИстOчн1.1к рецептурьi

Состав:
Наименование проячктов Бругто Нетто

Картофель кг 0,071 (кг) 0,05
Лук кг 0.012 0.01

Морковь кг 0,009 0,008
масло сливочное кг 0,005 0,005
Соль поваренная пищевая кr 0,000з 0,0003
Рис кг 0,017 0,017
омаtная паста кг 0,004 0,004

Выход готового блюда -дл

Технология приготовления и оформления блюда:
Технология пригOтOвления: для пrJигOтовления блюда l.{спOJ]ьзуют бульон, полренный прп варке мяса для второго блюда
Бульвн процеживают через сито. Очиценныа овощи и зелень петруll]ки промь]вают проточной вqqсй, Картофель свежий
очищенный помещают в кипящую водуJ доводят до кипения и кипятят в течении 5-7 минр, отвар сливают. Подготовленный
картофель наре,зают крупными кубиками, морковь - мелкими кубиками. лук репчатый мелко рубят, Измельченные морковь. лук
репчагый, припускаютвнебольшомкоJlичествеводысдобавлениеммасласливочногсвтвчение10-]5мин.Подrоrовленный
горох закладывают в бульон, доводят до кипения, добавляют картофель. припущенные лук, морковь, и варят до гOтовности.
Температура подачи: 70t5"C,

: не более 2-х часов с мOмента

сведения о пищевой ценности блюда:
Калорийнооть {Ккал) 140 БитаминВ'l (г) {альций (г) 43
Белки (г) ВитаминВ2 (гJ Магний (г) i Зб
}fiиры {г) i Т ЗитаминС (г) 6 Фосфор (г) l4o
Углевqды (г) i 12 витаминрр iгt , Железо iг) 2
ВитаминА {г) ВитаминЕ (г)



ТЕХНOЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Ng
Суп чечевичный совощами
Сборник рецепryр блюд и кулинарных ишелий для питания
детей в дошкольных организациях / под ред, М.П- Могильного и

Т.В. Трельяна, *
l\,4.: .ЩеЛи прин1

39.1 Код по ОКУД
No рецептурыНаименование блюда

Источник рецептуры

Состав:
Наименование продyктов Бруrто Нетго

Картофель кг 0,1 (кг) 0,07

Чечевица. зерно кг 0,03 0,03
Морковь кг 0,02 0,016
flук кг 0,013 0,0105
Соль поваренная пищевая кг 0,000з 0,0003
|\,dасло оливочное кг 0.002 0,002
оматная llacтa кг 0,002 0,002

Выход готовоrо блюда 250

Технопогия приготомения и оформления блюда:
Технология приготовления: Чечевицу перебрать, промыть, замочить в хOлодной воде в тё-{ение 2-З чассв. Очищенный
картофель нарезать кубикамlл, морковь и лук репчатыli l-iашинковать- Замоченную фасоль варить в той же ваде 1-1,5 часа без
сOли на слабом огне при закрытой крышке до размягчения. 3атем добавить нарезанный кубиками картофель
(быстрозамороженный картофель - не разNlораживая) и варить 7-1 0 минр. Ввести овоци (морковь, лук} (заморожеfiные oвоlliи

соль и до готовности, В добавить зелень и до кипения.

Сведения о пищевой
Калорийность (Ккал) |1l ВитаминВ-1 {г) Кальций (гi 32
Белки {г) 2 ВитаминВ2 (г) \ilагний (г) 2а
Жиры (г) 2 зитаминс (гi 11 Фосфор (г) 45
Углеводы (г) Е ВитаминРР {г) 1 Железо (r)

ВитаминА (г) ВитаминЕ (г)



наименование предприятия

тЕХНолOГиЧЕскАя кАРтА Ns ,l68
Рис отварной _ 

.-
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания
летей в доцlкольных 0рганизациях l под ред, М,П. Могильноrо и

Т,В, Тугельяна. -
М.. ДеЦи лринл_ _ _

Код по ОКУД
Nэ рецептурыНаименование блюда

Источник рецептуры

Состав:
Наименование продуктов Бругrо HeTro

0,045 0,045
Соль поваренная пищевая кг 0.с01 0,00 1

масл0 сливочное кг 0,01 0.01

выход готового блюда 1з5

Технология приrотовления и оформления блюда:
'ехнологl,tя приготовления: крупу перебирают, проI\ль!вают в теплой воде, Подготовленную для варки крупу всьiпают в

пOдсопенную килящую воду. При этом всilлывшие пустотелые зерна удаляют. ýобавляют г116сло сл1,1вочнсе. Кашу варят д0
заryстения, помешивая. Когда каша сделается ryстой, перемешивание прекращают, закрымют котел крышROй L1 дают каше
упреть; за 9то вреьjя она приобретает своеобразный приятный запах и цвет. При варке в наплит*ой посуде кацудля упревания
следует поставить в iкарочный шкаф или оставить на плите при минимаJlьном нагреве. При варке в пищеварочном котле после
набухания крупы уменьшают нагреs, закрывают котел крышкой и доводят кашу до готовности.
Теr,лпература подачи, 6515' С,

не более 2-х часов с момента приготовления.

о пищевой ценности блюда
Калорийность (Ккал) 222 ВитаминВ1 (г) l\,,lагний {r 1зз
Белки {г) 8 ВитаминВ2 (г) Фосфор (г) {оа

Жиры (г) 8 ВитаминРР (г) Железо iг) 4
Углеводы (г) 37 ВитаминЕ iг)
ВитаминА {r) Кальций (г) Jq
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