САЛАТ «АГЕНЬЧЫК» (вариант 1)
1.Рецептура
	Наименование сырья
	Расход сырья на 1 порцию готовой продукции, г, мл

	
	Брутто
	Нетто

	Морковь до 01.01
	31,5
	25,0¹

	                   с 01.01
	33,5
	

	Горошек зеленый консервированный
	26,2
	17,0

	Лук репчатый
	6,0
	5,0

	Масло растительное
	3,5
	3,5

	Выход готовой продукции:
	50,0


¹ масса вареной очищенной моркови
2.Описание технологии приготовления кулинарной продукции:
Морковь предварительно промывают, тщательно перебирают, затем повторно промывают проточной водой и варят в кожуре. 
Лук репчатый перебирают, очищают от кожицы, промывают проточной водой, ошпаривают кипятком.
Вареную очищенную морковь нарезают кубиками, лук репчатый - полукольцами. Консервированный зеленый горошек промывают и ошпаривают кипятком.
Подготовленные овощи перемешивают. При отпуске заправляют растительным маслом.
Оптимальная температура подачи блюда +14о - +16оС.
На диету «П» салат готовят без изменений.
3.Характеристика изделий по органолептическим показателям:
внешний вид- вареная морковь, нарезанная кубиками, перемешена с зеленым горошком консервированным, репчатым луком, нарезанным полукольцами; салат уложен горкой, поверхность  - блестящая при заправке маслом растительным;
цвет - типичный для моркови и зеленого горошка;
вкус - характерный для моркови и зеленого горошка, сладковатый, с привкусом лука и масла;
запах - характерный для вареных овощей с ароматом лука, масла растительного;
[bookmark: _GoBack]консистенция - сочная, мягкая;
Приятного аппетита!
