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Биточки рубленые из птицы

(наименование кулинарной продукции)

                  1. Рецептура: № 735/3 СБОРНИКА РЕЦЕПТУР БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ
	                               Наименование сырья
	     Расход сырья на 1 кг или на 1 порцию готовой продукции, гр.

	
	          Брутто 
	           Нетто

	Цыпленок-бройлер1
	83
	35

	или курица1
	86
	37

	Хлеб пшеничный
	8/92
	8/92

	Молоко или вода
	12/132
	12/132

	Внутренний жир
	2
	2

	Котлетная масса из цыплят-бройлеров
	-
	56

	Котлетная масса из птицы
	-
	60

	Шампиньоны
	22
	17

	Масса припущенных грибов
	-
	10

	Сухари
	5
	5

	Масса п/ф из цыплят – бройлеров
	-
	71

	Масса п/ф из птицы
	-
	75

	Масло растительное
	3
	3

	Выход готовой продукции
	-
	60


1 мякоть без кожи.

2 в числителе масса продуктов для биточков из цыплят-бройлеров, в знаменателе - из птицы.

2. Описание технологии приготовления кулинарной продукции

2.1 Подготовка сырья к приготовлению блюда производится в соответствии со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 2007 года издания.

Котлетную массу разделывают на шарики 1-3 шт. на порцию, придают им форму кружочков толщиной 1 см., на середину кладут мелко нарубленные вареные грибы, края кружочков соединяют. Изделия панируют, формуют в виде биточков и жарят с обеих сторон.

   3. Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий: отпускают с гарниром: картофель в молоке, пюре картофельное, картофель жареный, сложные гарниры.

	    4. Характеристика изделия по органолептическим показателям:


  Внешний вид: плоско-круглые, с фаршем из рубленных вареных грибов.

	   Цвет: светло-коричневый с золотисто-оранжевым оттенком.


                 Вкус, запах: характерный для компонентов и продуктов входящих в состав.

  Консистенция: однородная, плотная.

  5. Срок годности и условия хранения:   на горячей плите или мармите не более 3-х часов.

  6. Сведения о пищевой и энергетической ценности в 100г:
	  Белки. г
	Жиры. г


	Углеводы. г
	      Энергетическая                                                                                          ценность. ккал

	13,7
	17,4
	11,2
	217,9
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