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	                                                                            ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7.2.8302
                                                                                    Рецептура по акту проработки № D05-2018

	УТВЕРЖДАЮ

  Директор по КП
          


Наименование блюда: Котлеты из лося по-охотничьи
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Лосятина
	64
	60
	
	Подготовленную лосятину пропускают вместе с мясом говядины через мясорубку. Добавляют мелко рубленый лук, чеснок, воду, яйцо, соль, перец черный молотый, хорошо перемешивают и выбивают. Из фарша формуют котлеты, коптят в смокер и обжаривают основным способом на растительном масле до образования румяной корочки. Доводят до готовности в жарочном шкафу.
Допускается приготовление котлет в смокере
Требование к подаче и реализации: 
Т отпуска блюда не ниже 65С.

Требование к качеству:

Консистенция – пышная, сочная.

Цвет – светло-коричневый.

Вкус и запах – жареного мяса и лука.

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

23,93

22,55

7,27

324

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


	Говядина  б/к
	43,8
	40
	
	

	Вода
	8
	8
	
	

	Перец чёрный молотый
	0,06
	0,06
	
	

	Соль
	4
	4
	
	

	Чеснок 
	1,28
	1
	
	

	Яйца 
	1/8 шт.
	5
	
	

	Лук репчатый
	24
	20
	
	

	Масса полуфабриката
	
	130
	
	

	Масло растительное
	8
	8
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	100
	

	Технолог-методист
	        


