Технологическая карта №  
Наименование изделия__ Котлеты, биточки
Номер рецептуры_______________________________________
Наименование сборника рецептур Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных учреждениях,  под редакцией В. Т. Лапшиной, 2004г

	
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	1-3
	3-7

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мясо говядина 1 категории
лук
масло сливочное 72,5%
молоко
хлеб пшеничный
масло растительное
	64
4
3
14
9
2
	48
3
3
14
9
2
	77
6
4
15
10
2
	57
5
4
15
10
2

	Выход:
	70
	70



Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины , мг

	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7

	Бел-
ки г
	Бел-
ки г
	Жи-
ры г
	Жи-
ры г
	Угле-
воды г
	Угле-
воды г
	Энерг. ценность, ккал
	Энерг. ценность, ккал
	Ca
	Ca
	Fe
	Fe
	B
  1                           
	B
  1
	B
 2

	B
 2
 
	C 
	C

	12,4
	15,8
	12,9
	15,8
	4,7
	15,7
	190,68
	230,85
	13,4
	15,5
	3,8
	4,4
	0,4
	0,45
	0,65
	0,75
	0
	0



Технология приготовления: Зачищенное мясо измельчают на мясорубке, соединяют с пшеничным черствым хлебом без корок, замоченным в молоке, добавляют  соль, лук перемешивают и вторично пропускают через мясорубку. Массу перемешивают, формуют котлеты   овально-приплюснутой формы толщиной 1,5 - 2см, биточки – кругло-приплюснутой формы толщиной 2 - 2,5см. Изделия выложить на противень, смазанный растительным маслом, запекают без предварительного обжаривания при температуре 250-280°С в течение 20 - 25 мин. Отпускают с гарниром и поливают соусом или растопленным сливочным маслом.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Изделия имеют правильную форму. Поверхность без трещин. Вкус в меру соленый, консистенция пышная, сочная, запах мяса. На разрезе однородная масса. Не допускается розовато-красный оттенок.


 


