Технологическая карта «Салат из белокочанной капусты с морковью и яблоками»
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Выход: с маслом 50 г.  На диеты: № 5, 7, 8, 9, 10, 15.

Технология приготовления 

1. Капусту шинкуют тонкой соломкой (1,5´15 мм), кладут в эмалированную кастрюлю, добавляют соль и перетирают деревянным пестиком.

2. Морковь моют, чистят, ошпаривают, натирают на терке тонкой соломкой.

3. Яблоки моют, ошпаривают, очищают от кожицы, удаляют сердцевину, шинкуют соломкой (2´15 мм), сбрызгивают раствором лимонной кислоты, чтобы не потемнели.

4. Овощи и яблоки соединяют в эмалированной посуде, заправляют растительным маслом, хорошо перемешивают и выносят на раздачу. Температура подачи – 14 градусов.

Требования к качеству Нарезка овощей аккуратная, сохранившаяся. Окраска овощей и яблок не изменилась. Аромат и вкус кисло-сладкий, свойственный входящим в салат продуктам, в меру соленый.
