Технологическая карта «Бульон куриный прозрачный»
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Технологическая карта «Бульон куриный прозрачный»
Бульон варить на медленном огне, удалять  пену по мере их возникновения/

Технология приготовления:
1. Овощи, предварительно подпеченные, добавляются в бульон за 40 минут до готовности бульона.

2. Мясной навар процеживают, повторно кипятят. С целью использования отвара для приготовления полезных супов хранят на мармите.
3. Перед подачей бульона  блюда готовят оттяжку из измельченных костей (200 г на каждый литр бульона). Измельченные кости охлаждают в питьевой подсоленной воде (1,5 литра на 1 кг костей) в течение 2 часов.  В отстоянную оттяжку медленно вводят взбитый яичный белок.
4. Готовый мясной навар предварительно охлаждают до 50-60 градусов, вводят оттяжку, перемешивают, варят 1,5 часа, повторно процеживают.

5. Бульон отпускается с кусочками вареной курятины.

Требования: консистенция бульона однородная, цвет — нежно-желтый, золотистый, прозрачный.
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