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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1557.
Рецептура по акту проработки № D022-4598 
	УТВЕРЖДАЮ

Управляющий директор 
          


 Наименование: Пельмени из лосятины со свининой
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового

продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Тесто для пельменей  ТК № 12.017
	
	507,5
	
	Подготовленное мясо и лук измельчают на мясорубке, добавляют соль, перец, сахар и холодную воду. Затем все тщательно перемешивают до однородной массы. Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 1,5-2мм, выемкой вырезают кружки, на которые кладут небольшие шарики фарша, после чего края теста защипывают.
Пельмени укладывают на посыпанный мукой лоток и направляют немедленно на замораживание.

Замораживание пельменей производят в морозильной камере.
Требование к качеству:

Консистенция – упругая.
Цвет – белый
Вкус и запах– в меру соленый.
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Фарш:
	
	
	
	

	Лось б/к
	319
	290
	
	

	Свинина б/к
	122
	100
	
	

	Лук репчатый
	45,2
	38
	
	

	Соль 
	6
	6
	
	

	Перец черный молотый
	0,6
	0,6
	
	

	Сахар 
	0,5
	0,5
	
	

	Вода
	80
	80
	
	

	Масса фарша:
	
	507,5
	
	

	Мука на подпыл
	10
	10
	
	

	Выход полуфабриката:
	
	1015
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход замороженного п/ф:
	
	
	1000
	

	Бренд шеф-повар
	                                       


