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	                                                                            ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7.2.102

                                                                                                  Рецептура по акту № D13-2225         

	УТВЕРЖДАЮ

  Директор по КП
          


Наименование блюда: Фрикадельки из лосятины
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Лось  б/к, с/м
	71
	66
	
	Лук почистить, помыть, мелко нарезать. Подготовленное мясо измельчить на мясорубке, добавить соль, перец, паприку, репчатый лук, яйца, замоченный в молоке пшеничный хлеб. Массу хорошо взбить и разделать в виде шариков (размером с грецкий орех). Шарики обжарить на сковороде с маслом растительным до образования поджаристой корочки, залить соусом «Бешамель» и поставить в духовку на 10 мин.

Требование к подаче и реализации: 

Отпускают фрикадельки с соусом, в котором они запекались.

Т отпуска блюда не ниже 65С. 

Требование к качеству:

Консистенция – сочная, пышная.

Цвет – на поверхности изделия золотистая корочка.

Вкус– соответствует продуктам, входящим в состав блюда.

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

Оборудование для приготовления: мясорубка, электроплита, жарочный шкаф.

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

13,58

30,25

10,91

370

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


	Или свинина окорок б/к, с/м
	70,2
	66
	
	

	Соль 
	3
	3
	
	

	Перец черный молотый
	0,05
	0,05
	
	

	Хлеб пшеничный
	13
	13
	
	

	Молоко 
	20
	20
	
	

	Лук репчатый
	12
	10
	
	

	Яйца 
	1/5 шт.
	8
	
	

	Паприка сладкая
	1
	1
	
	

	Масса полуфабриката
	
	117
	
	

	Масло растительное
	7
	7
	
	

	Масса готовых фрикаделек
	
	
	100
	

	Соус  «Бешамель» ТК № 9.128
	
	
	50
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	100/40
	

	Технолог-методист
	


