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	                                                                            ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7.2.6325
                                                                                    Рецептура № D16-494                          
	 УТВЕРЖДАЮ

  Директор по КП
          


Наименование блюда: Голубцы с мясом лося и рисом (полуфабрикат)
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Капуста свежая
	68,3
	54,2
	50
	Кочаны белокочанной капусты кладут в горячую воду, предварительно вырезав из них кочерыжку, варят, периодически снимая с кочанов верхние сварившиеся листья. Их разравнивают, слегка отбивают. На лист капусты укладывают фарш и завертывают его, придавая изделию цилиндрическую форму. 

Для фарша: сырое мясо пропускают через мясорубку, добавляют мелко рубленный пассерованный лук, рассыпчатый рис, соль, перец и перемешивают.

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

Оборудование для приготовления: мясорубка, электроплита, стол.

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

8,80

5,87

7,79

119



	Мясо бескостное лось 
	18,2
	16,7
	
	

	Говядина б/к
	18,3
	17
	
	

	Крупа рисовая
	4,6
	4,6
	12,5
	

	Лук репчатый
	8,9
	7,5
	
	

	Соль
	4
	4
	
	

	Перец черный молотый
	0,06
	0,06
	
	

	Масло растительное
	1,8
	1,8
	
	

	Масса пассерованного лука
	
	5
	
	

	Масса фарша
	
	50
	
	

	Масса полуфабриката
	
	100
	
	

	
	
	
	
	

	Выход полуфабриката:
	
	
	100
	

	               Технолог-методист
	


