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	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.29

Рецептура № 14    Сборник  1996 г.
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП



 Наименование блюда:   Корзиночки (тарталетки) c салатом
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового

продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ               ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Корзиночки (тарталетки) ТК № 12.11
	1 шт.
	20
	
	Требование к оформлению, подаче и реализации:
Корзиночки наполняют готовым заправленным салатом и отпускают. 

Оформляют зеленью или  зеленью и салатом.
Т отпуска блюда не выше 14° С. 

Требование к качеству:

Внешний вид: салат аккуратно выложен в корзиночки.
Вкус, цвет, запах:  характерен для продуктов, входящих в состав блюда.
Срок хранения: 1 час при температуре 4 +/- 2 °С

Оборудование для приготовления:  электроплита

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г. с мясным салатом
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

5,33
16,74
13,56
226


	Салат «Поморский» ТК № 1.3.11
	
	50
	
	

	Или салат «Мимоза» ТК № 1.3.30
	
	50
	
	

	Или салат «Океан» кальмаров ТК № 1.3.99
	
	50
	
	

	Или из кальмаров с яйцом ТК № 1.3.114
	
	50
	
	

	Или салат «Мясной» ТК № 1.4.29
	
	50
	
	

	Или салат Закусочный с курицей ТК 1.4.24
	
	50
	
	

	Или салат «Оливье» ТК № 1.4.30
	
	50
	
	

	Или салат из печени ТК № 1.4.74
	
	50
	
	

	Или салат «Булонский лес» ТК № 1.2.2.159
	
	50
	
	

	Или салат «Застолье» Т К №1.4.68
	
	50
	
	

	Или салат яичный с креветками ТТК №1.3.206
	
	50
	
	

	Или салат «Камчатский» ТТК № 1.3.26
	
	50
	
	

	При подаче на 1 порцию:
	
	
	
	

	Зелень
	1,35
	1
	
	

	Салат кочанный
	3
	2
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	20/50/3

Или 20/50/1
	

	Технолог-методист
	 


