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КОМПОТ ИЗ СМЕСИ СУХОФРУКТОВ
Номер рецептуры: 868
Наименование сборника рецептур: 	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания / Авт.А. И. Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. А.С.К., 2005, с. 372 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Смесь сухофруктов 
	40 
	40 

	Вода  
	150 
	150 

	Сахар  
	15 
	15

	ВЫХОД: 
	150 



Технология приготовления: 

Подготовленные сухофрукты заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар   и варят до готовности.  Компот варят заранее, чтобы он настоялся.

Требования к качеству: 

Внешний вид: плоды иди ягоды не переваренные, уложенные в стакан или креманку и залиты полученным при варке компота прозрачным отваром 
Консистенция: отвара – жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов 
Цвет:  от светло-коричневого до темно-коричневого, в зависимости от набора сухофруктов  Вкус: приятный, сладкий или кисло-сладкий, соответствует виду плодов или ягод 
Запах: аромат использованных плодов и ягод 


