
Информационная газета 

для родителей и детей  

 (осенний выпуск) 
    

  

МАДОУ 

 «ДС КВ 

№16»г.Усинска 

«ПОВАРЯТА-КРИСТАЛЯТА!» 







 

 

  

  

  

  

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

 Капуста тушеная 

«По секрету- всему свету!» 

Сегодня  своим  семейным  

кулинарным рецептом делится 

семья    Вильданова 

Тимура(гр.№1) Вильданова Г.Ф. 

 Спасибо нашим поварам! 
Готовят они салатики нам. 

Чтоб росли мы умными, 

Здоровыми и мудрыми. 

Чтоб повышался аппетит, 

А это нам – совсем не повредит!  

            Воспитанники детского сада 

Наименован

ие сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

с 1,5-3 

лет 
с 1,5-3 лет с 3-7 лет с 3-7 лет 

Брутто, 

г 
Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

Капуста 

свежая 
157 126 198 158 

Масло 

коровье 

сладкосливо

чное 

6 6 7,5 7,5 

Томатное 

пюре 
5 5 6 6 

Морковь         

До 1 января 12 10 15 12 

С 1 января 13 10 16 12 

Лук 

репчатый 
10 8 13 11 

Мука 

пшеничная 
1,6 16 2 2 

Сахар 1,6 1,6 2 2 

Выход   120   150 

Технология приготовления        

Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные 

корнеплоды и другие овощи, во избежание их 

потемнения и высушивания, допускается хранить в 

холодной воде не более 2 часов. 

Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в 

котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду 

(20-30% к массе сырой капусты), пассерованное 

томатное пюре и тушат до полуготовности при 

периодическом помешивании. Затем добавляют 

пассерованные нарезанные соломкой морковь, лук, 

лавровый лист и тушат до готовности. За 5 мин до 

конца тушения капусту заправляют мучной 

пассеровкой, сахаром, солью и вновь доводят до 

кипения. 

 Если свежая капуста горчит, ее перед тушением 

ошпаривают в течение 3-5 мин.  

При отпуске можно посыпать мелко нарубленной 

зеленью. Температура подачи +60…+65º С 

Овощной салат с копченой курицей 

"Любимый"»: 

•Морковь — 200 г  

•Капуста белокочанная / Капустa — 200 г  

•Курица (копченая) — 300 г  

•Чеснок — 2 зуб.  

•Лук зеленый — 1 пуч.  

•Майонез — 150 г  

•Соль — по вкусу  

•Перец черный — по вкусу  

•Капусту нашинковать соломкой. 

•Морковь натереть на крупной терке или 

воспользоваться теркой для корейских салатов. 

•Лук измельчить. 

Курицу (я готовила из копченой куриной грудки) 

нарезать соломкой или разобрать на волокна. Все 

ингредиенты выложить в большую чашку. 

•Добавить чеснок, пропущенный через пресс, 

заправить майонезом. Перемешать. Все, салат 

готов. 
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