Технологическая карта «Картофель отварной»
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1. Технология приготовления:
2. Картофель перебрать, очистить от кожуры, промыть.

3. Повторно промытый картофель залить горячей кипяченой водой (уровень жидкости в кастрюле должен на 1,5-2 см быть выше уровня уложенных картофелин), посолить, варить при среднем температурном режиме в течение 15-20 минут под закрытой крышкой.

4. Слить воду, кастрюлю с картофелем установить на варочную поверхность на 1-2 минуты для просушки. Периодически встряхивать клубни до полного удаления воды.
5. Готовый картофель залить прокипяченным сливочным маслом.

Требования к блюду, проверяемые в ходе контроля питания в ДОУ: клубни однородные, цельные или сохранившие первоначальную форму нарезки, слегка разварившиеся. Картофель мягкий, характерного светлого цвета, без неоднородных пятен и потемнений. Вкус и запах — соответствующие свежесваренному картофелю.
