Наименование организации______________________________________________________

                            Утверждаю______________________________________________________

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №___

На кулинарную продукцию

Азу

 (наименование кулинарной продукции)

1. Рецептура  № 448 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания
	Наименование сырья
	Расход сырья  на 1 порцию готовой продукции

	
	брутто
	нетто

	Говядина (боковой и наружной куски тазобедренной части)
	107
	79

	жир
	10
	10

	Томатное пюре
	12
	12

	Лук репчатый
	24
	20

	Мука пшеничная
	4
	4

	Огурцы соленые
	33
	20

	картофель
	213
	160

	чеснок
	1.0
	0.8

	масса тушеного мяса
	-
	50

	Масса соуса и овощей
	-
	250

	выход
	-
	300


2. Описание технологии приготовления кулинарной продукции:

Мясо, нарезанное брусочками по 10-15 г., обжаривают, заливают горячим бульоном или водой, добавляют пассерованое томатное пюре и тушат почти до готовности в закрытой посуде при слабом кипение. На оставшемся бульоне приготавливают соус, в который кладут соленые огурцы, нарезанные соломкой, пассерованный лук, перец, соль. Полученным соусом заливают мясо, добавляют жареный картофель и тушат еще 15-20 мин. За 5-10 мин до готовности кладут лавровый лист. Готовое блюдо заправляют растертым чесноком. Отпускают азу вместе с соусом и гарниром.
