Технологічна картка
Найменування страви: Соус томатний

Підстава: Збірник рецептур для підприємств громадського харчування р. №783 ст. 344

	Найменування сировини
	Норма вмісту сировини, г

	
	Брутто
	Нетто

	бульйон
	-
	45

	Масло вершкове
	2,2
	2,2

	Борошно пшеничне
	2,2
	2,2

	морква
	3,7
	3

	цибуля
	1,2
	1

	Томат-паста
	5
	5

	Масло вершкове
	0,75
	0,75

	Цукор
	0,5
	0,5

	Вихід
	
	50



Технологія приготування
Дрібно нарізані корені, цибулю пасерують, додають томатне пюре, продовжують пасерування 15-20 хв, з’єднують із білим соусом і варять 25-30хв. В кінці варки додають сіль, цукор. Готовий соус проціджують, протираючи при цьому овочі, що розварились і доводять до кипіння. соус томатний є базовим  для приготування похідних соусів. При використанні його як самостійного соус заправляють вершковим маслом.

Подають соус до страв із м’яса, субпродуктів і овочів.
Провідний спеціаліст комунальної установи

«Центр фінансово-статистичного аналізу та

матеріально-технічного забезпечення освітніх

закладів» Полтавської обласної ради                                     Н.Онищенко        
