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	                                                                            ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7.3.119
                                                                                    Рецептура по акту № D08-3336

	УТВЕРЖДАЮ

  Директор по КП 


Наименование блюда: Лосятина тушеная
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Лось б/к
	171
	159
	100
	Подготовленное мясо нарезать брусочком посолить, поперчить. Лук репчатый и морковь почистить, помыть, нашинковать и спассеровать на разогретой сковороде с растительным маслом. Нарезанное мясо положить на разогретую сковороду с маслом растительным и жарить до образования поджаристой корочки. Обжаренное мясо залить водой и тушить 1,5-2 часа. На бульоне, оставшимся после тушения приготовить соус, добавляя в него сметану, пассерованные муку, морковь, лук, соль, перец. Мясо залить соусом и тушить до готовности.

Требование к подаче и реализации: 
Т отпуска блюда не ниже 65С. 

Требование к качеству:

Консистенция – мясо мягкое, сочное.

Цвет – мяса-коричневый, соуса-белый.

Вкус – мяса и овощей.

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

Оборудование для приготовления: овощерезка, электроплита.

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), говядина
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

33,78
44,43
8,51
568
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
	11
	11
	
	

	Лук репчатый
	21,4
	18
	9
	

	Морковь
	17
	13,5
	9
	

	Сметана
	30
	30
	
	

	Мука пшеничная
	6
	6
	
	

	Масса соуса:
	
	
	75
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	100/75
	

	Технолог-методист
	


