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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.98
Рецептура по акту проработки № 1569
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда: Террин из семги
Область применения: 
Перечень сырья: семга, орех кедровый, водоросль нори, яйца, сливки, соль, перец черный молотый, масло растительное.

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

	Семга потрошеная с/г
	1436
	960
	
	Филе семги без кожи и костей пропустить через мясорубку 2-3 раза. Добавить яичный белок, сливки, соль, перец и взбить миксером в пышную массу. Затем добавить нарезанную мелким кубиком вареную морковь и кедровые орешки. На пищевую пленку выкладываем фарш, на него - лист нори и сворачиваем рулетом. Рулет перекладываем в смазанную прямоугольную форму и выпекаем в духовом шкафу при Т 160 градусов 15 мин
Требование к оформлению, подаче и реализации:
Готовый террин охлаждаем и нарезаем на тонкие ломтики..
Т отпуска блюда не выше 14° С. 

Требование к качеству:

Вкус, цвет, запах:  характерен для продуктов, входящих в состав блюда
Срок хранения: 12 часов  при температуре 4 +/- 2 °С

Оборудование для приготовления: духовой шкаф

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

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

329,49

141,08

21,17

2668

Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Орех кедровый
	40
	40
	
	

	Яйца
	1 шт 
	40
	
	

	Сливки 33%
	80
	80
	
	

	Морковь
	150
	120
	110
	

	Соль 
	30
	30
	
	

	Перец черный молотый
	0,1
	0,1
	
	

	Водоросль нори
	3
	3
	
	

	Масло растительное для смазки
	2
	2
	
	

	Масса п/ф:
	
	1260
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового изделия:
	
	
	1000
	

	Технолог-методист
	                                     


