Технологическая карта «Щи из свежей капусты»
Продукты: свежая капуста – 1 кочан; картофель – 5 шт.; морковь – 2 шт.; репчатый лук – 2 гол.; томатная паста – 100 гр.; растительное масло – 100 гр.; сметана – 100 гр.; зелень петрушки и укропа – 1 пуч.; соль, специи по вкусу. 

Инвентарь и посуда: кастрюля, половник, ложка, разделочные доски, кухонные ножи, терка, миски, сковороды, посуда и приборы для сервировки стола.

Ход работ
1. Кочан капусты очистить, промыть, нарезать соломкой, предварительно удалив кочерыжку.

2. Картофель промыть, очистить, нарезать брусочками.

3. Морковь также промыть, очистить,  натереть на терке.

4. Очищенный и промытый репчатый лук нарезать полукольцами.

5. Пассировать в растительном масле на сковороде лук до золотистого цвета.
6. Пассировать в растительном масле на сковороде морковь.

7. Пассированная томатная паста: разогреть на сковороде растительное масло, добавить томатную пасту и, не переставая помешивать, обжаривать несколько минут. По окончании жарки добавит на сковородку немного мясного бульона, и растереть его с томатной пастой.

8. В кипящий бульон добавить нарезанную капусту, довести до кипения. Добавить картофель, довести до кипения и проворить 10 минут. Добавить пассированные овощи и варить 15 минут на медленном огне. За 5 мин до окончания варки добавить пассированные овощи и томатную пасту, соль и специи. 

9. Подавать щи можно, заправив сметаной и посыпать зеленью.

