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	                                                                                        ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7.2.64
                                                                                               Рецептура  № D03-426  
	  УТВЕРЖДАЮ

     Директор по КП
                 


Наименование блюда: Котлеты из лосятины по-карельски
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Лосятина б/к
	55
	52
	
	Подготовленное мясо вместе с репчатым луком измельчить на мясорубке, добавить воду, соль, перец и хорошо перемешать. Из подготовленной массы сформовать котлеты по 1 шт. на порцию, запанировать в муке и обжарить на сковороде с растительным маслом с двух сторон до образования поджаристой корочки. Обжаренные котлеты переложить в посуду, добавить готовый соус и довести до кипения. 

Для соуса: подготовленные отварные грибы, репчатый лук и томатное пюре обжарить на сковороде с растительным маслом залить водой и прокипятить.

Показатели качества и безопасности

Отпускают котлеты с соусом, в котором они тушились.

Т отпуска блюда не ниже 65С. 

Требование к качеству:

Консистенция – пышная, сочная.

Цвет – светло-коричневый.

Вкус и запах–  жареного мяса, лука и грибов , в меру соленый.

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

Оборудование для приготовления: мясорубка, электроплита.

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

20,69

35,86

9,77

439



	Говядина  б/к
	57
	53
	
	

	Перец чёрный молотый
	0,06
	0,06
	
	

	Соль
	4
	4
	
	

	Лук репчатый
	12
	10
	
	

	Вода
	15
	15
	
	

	Мука пшеничная
	5
	5
	
	

	Масса полуфабриката
	
	130
	
	

	Масло растительное
	8
	8
	
	

	Масса готовых биточков:
	
	
	100
	

	Для соуса: 
	
	
	
	

	Грибы сушеные
	5
	5
	10
	

	Или шампиньоны свежие
	18,8
	14,3
	10
	

	Или шампиньоны с/м
	19,6
	19,6
	10
	

	Или грибы консервированные
	17
	10
	
	

	Лук репчатый
	42
	35
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	

	Вода
	50
	50
	
	

	Томатное пюре
	8
	8
	
	

	Или томатная паста
	3,2
	3,2
	
	

	Соль
	2
	2
	
	

	Масса соуса с луком и грибами
	
	
	75
	

	Выход готового блюда:
	
	
	100/75
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Технолог-методист
	                     


