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КАРТОПЛЯНЕ ПЮРЕ

	Найменування продукта
	Очистки і втрати при холодній обробці (% до маси сировини брутто)
	маса, г
	Маса, г
	Хімічний склад, г
	Ккал

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	білки
	жири
	вуглеводи
	

	
	
	яслі
	сад
	
	
	
	

	картопля
	20
	190
	144
	205
	164
	Вік дітей від 1,5 до 3 років
	113,5

	Масло вершкове
	
	3
	3
	5
	5
	
	

	Вода або молоко
	
	20
	20
	25
	25
	
	

	сіль
	
	2
	2
	2,5
	2,5
	
	

	вихід
	
	165 г.
	185 г.
	
	

	Картопля 
	25
	200
	150
	220
	165
	
	

	Масло вершкове
	
	3
	3
	5
	5
	
	

	Вода або молоко
	
	20
	20
	25
	25
	
	
	
	

	сіль
	
	2
	2
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Вихід
	
	165 г.
	185 г.
	
	
	
	

	картопля
	30
	220
	154
	240
	168
	
	
	
	

	Масло вершкове
	
	3
	3
	5
	5
	
	
	
	

	Вода або молоко
	
	21
	21
	25
	25
	Вік дітей від 3 до 7 років
	139,06

	сіль
	
	2
	2
	2,5
	2,5
	
	

	вихід
	
	170 г.
	188 г.
	
	

	картопля
	35
	230
	149
	250
	162
	
	

	Масло вершкове
	
	3
	3
	5
	5
	
	

	Вода або молоко
	
	21
	21
	25
	25
	
	

	сіль
	
	2
	2
	2,5
	2,5
	
	

	вихід
	
	165 г.
	185 г.
	
	

	картопля
	40
	250
	150
	275
	165
	2,77
	5,25
	20,19
	

	Масло вершкове
	
	3
	3
	5
	5
	
	
	
	

	Вода або молоко
	
	21
	21
	5
	5
	
	
	
	

	сіль
	
	2
	2
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	вихід
	
	165 г.
	185 г.
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ:
Картоплю миють, очищають і укладають у посуд, солять, заливають гарячою водою, щоб вона покрила картоплю на I см. Доводять до кипіння і варять на слабкому вогні до готовності при температурі 110°С.

                     Воду зливають, пропускають через протирочну машину. Температура картоплі повинна бути не менше 80°С. У горячу картопляну масу добавляють у 2-3 прийоми горяче кип’ячене молоко або злитий картопляний відвар. Суміш прогрівають, взбивають, на водяній бані при температурі 110°С на протязі 5-7 хвилин.

Температура подачі 65°С.

ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ:     Консистенція: густа, пухка, однорідна маса, без грудочок непротертої картоплі. Колір від кремового до білого. Смак злегка солоний, ніжний,  з ароматом молока і масла вершкового. Не допускається запах підгорілого молока.
