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	                                                                            ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7.3.15215
                                                                                    Рецептура по акту проработки № D6-103 

	УТВЕРЖДАЮ

  Директор по КП
          


Наименование блюда: Гуляш из лося
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Лось  б/к
	173
	159
	100
	Подготовленное мясо нарезать кубиками по 20-30 г, посолить, поперчить. Лук репчатый почистить, помыть, нашинковать и спассеровать. Томатное пюре спассеровать отдельно.

Нарезанное мясо положить на разогретую сковороду с маслом растительным и жарить до образования поджаристой корочки. Обжаренное мясо залить водой и тушить с добавлением пассерованного томатного пюре. На бульоне, оставшимся после тушения приготовить соус, добавляя в него пассерованный лук, муку, капусту, соль, перец, залить им мясо и тушат до готовности.

Требование к подаче и реализации: 

Т отпуска блюда не ниже 65С. 

Требование к качеству:

Консистенция – мягкая, сочная.

Цвет – коричнево-красный.

Вкус и запах– в меру соленый, соответствуют продуктам входящим в состав блюда.
Срок хранения: на мармите или горячей плите не более 2-3ч с момента изготовления

Оборудование для приготовления: стол, овощерезка, электроплита.

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

33,97

28,57

7,62

417

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

	Соль
	6
	6
	
	

	Перец черный молотый
	0,09
	0,09
	
	

	Масло растительное
	10
	10
	
	

	Лук репчатый
	18
	15
	
	

	Томатное пюре
	10
	10
	
	

	Или томатная паста
	4
	4
	
	

	Мука пшеничная
	6
	6
	
	

	Капуста квашенная ТК № 1.2.1.4
	
	15
	
	

	Или капуста свежая
	19
	15
	
	

	Лавровый лист
	0,04
	0,04
	
	

	Масса соуса
	
	
	75
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	100/75
	

	Технолог-методист
	        .


