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	                                                                           ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1.1.144

                         Рецептура по акту проработки № 2594
	          УТВЕРЖДАЮ

         Директор по КП

         


Наименование блюда: Рулетики из кабачков с сыром «Фета»
Область применения: Перечень сырья: кабачки, салат, сыр, перец болгарский, помидоры черри, масло растительное, лук зеленый.
Требования к качеству сырья: продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда (изделия), соответствуют требованиям нормативных документов и имеют сертификаты соответствия и (или) удостоверения качества.

	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового

продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Кабачки или цуккини
	31
	28
	18
	Молодые кабачки или цуккини нарезают на слайсы. Обжаривают на гриле, слегка солят, дают остыть. Затем смазывают сыром «Фета», сверху кладут лист салата и полоску болгарского перца. Кабачок закручивают рулетом, перевязывают зеленым луком и украшают помидорами «Черри»
Т отпуска блюда не ниже 14° С. 
Требования к качеству:

Консистенция: нежная, сочная.
Цвет: овощей натуральный.
Вкус и аромат: характерен продуктам, входящим в состав блюда.
Срок хранения: 6 чаовс при температуре 4 +/- 2 °С

Оборудование для приготовления: электроплита 
Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г. 
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

2,17
3,61
2,08
50
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Соль
	0,5
	0,5
	
	

	Масло растительное
	1
	1
	
	

	Сыр «Фета»
	10,4
	10
	
	

	Салат листовой
	4,2
	3
	
	

	Перец болгарский
	6,7
	5
	
	

	Помидоры «Черри» ( с веточкой)
	5,5
	5
	
	

	Лук зеленый
	2,5
	2
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	45
	

	Технолог-методист
	           


