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	                                                                            ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7.3.5226
                                                                                    Рецептура № D12-375    
	УТВЕРЖДАЮ

  Директор по КП



Наименование блюда: Бефстроганов из лосятины
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Лось б/к 
	171
	159
	
	Лук репчатый почистить, помыть, нашинковать полукольцами и спассеровать.

Подготовленное мясо нарезать широкими кусками, отбить до толщины 5-8 мм. и нарезать брусочками длиной 30-40 мм массой по 5-7 г. Полученные куски положить ровным тонким слоем на разогретую сковороду с маслом растительным, посыпать солью, перцем и жарить, непрерывно помешивая, в течение 3-4 мин. Из пассированной муки, сметаны и кетчупа приготовить соус. В соус положить пассерованный лук, залить им обжаренное мясо и тушить до готовности.

Требование к подаче и реализации: 

Отпускают бефстроганов вместе с соусом.

Т отпуска блюда не ниже 65С. 

Требование к качеству:

Консистенция – мясо мягкое, сочное.

Цвет – светло-кремовый

Вкус – умеренно соленый, с ароматом пассерованного лука и сметаны.

Срок хранения: на мармите или горячей плите не более 2-3ч с момента изготовления

Оборудование для приготовления: стол, овощерезка, электроплита.

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

34,78

39,32

12,48

534



	Соль
	4
	4
	
	

	Перец черный молотый
	0,06
	0,06
	
	

	Лук репчатый
	57
	48
	24
	

	Масло растительное
	13
	13
	
	

	Мука пшеничная
	6
	6
	
	

	Сметана
	40
	40
	
	

	Кетчуп
	5
	5
	
	

	Масса жареного мяса:
	
	
	100
	

	Масса соуса:
	
	
	100
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	100/100
	

	Технолог-методист
	    


