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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.61
Рецептура по акту проработки № 666
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


 Наименование блюда: Рулетики из курицы с ломтиками бекона и свежим перцем
Область применения: 
Перечень сырья: филе куриное, грудинка в/к, перец свежий, соль, перец черный молотый, лимон, вино белое сухое, масло растительное, маслины.

Требования к качеству сырья: продовольственное сырьё, 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

	Филе куриное с/м
	46,8
	41,2
	
	Подготовленное куриное филе замариновать на 3-4 часа в маринаде. Маслины освободить от рассола и разрезать на две части поперёк. Перец свежий нарезать вдоль полосками. Замаринованное куриное филе развернуть, аккуратно подрезая ножом, отбить. На отбитое филе выложить ровным слоем грудинку, перец свежий и завернуть в плотный рулетик. Рулетик обжарить с двух сторон и довести до готовности в жарочном шкафу. Готовые рулетики охладить. 
Для маринада: у лимона выдавить сок, соединить с вином, солью, перцем.

Требование к оформлению, подаче и реализации:

С двух сторон срезать неровные края, разрезать рулет посередине поперёк на 2 части. Середину каждого рулетика украсить маслинами.

Т отпуска не выше 14° С. 

Требования к качеству: 

Консистенция: сочная, плотная.
Вкус и запах: соответствуют используемым продуктам

Цвет: естественный, свойственный  использованным  продуктам
Срок хранения: 6 часов  при температуре 4 +/- 2 °С

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

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

11,12
9,93
3,38
140
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Или филе куриное охлажденное
	41,2
	41,2
	
	

	Грудинка в/к (со шкурой)
	8,2
	7,5
	
	

	Перец свежий
	6,7
	5
	
	

	Соль
	0,5
	0,5
	
	

	Перец черный молотый
	0,01
	0,01
	
	

	Лимон (для сока)
	2,4
	1
	
	

	Вино сухое белое
	1
	1
	
	

	Масло растительное
	4
	4
	
	

	При отпуске на 1 порцию:
	
	
	
	

	Маслины б/к
	5,2
	2
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	35/2
	

	Технолог-методист
	                                     


