Наименование организации______________________________________________________

                            Утверждаю______________________________________________________

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №___

На кулинарную продукцию

Голубцы с мясом и рисом
 (наименование кулинарной продукции)

1. Рецептура  № 685 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания
	Наименование сырья
	Расход сырья  на 1 порцию готовой продукции

	
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная 
	163
	130/120

	Говядина котлетное мясо
	110
	81

	Крупа рисовая
	11
	31

	Лук репчатый
	21
	18

	Маргарин столовый
	5
	5

	Масса пассерованного лука
	-
	12

	Масса фарша
	-
	120

	Масса полуфабриката
	-
	240

	Масса обжаренных голубцов
	-
	216

	соус
	-
	100

	Выход
	-
	316


2. Описание технологии приготовления кулинарной продукции:

  Кочан белокочанной капусты кладут в горячую воду, предварительно вырезав из него кочерыжку, варят, периодически снимая с кочана верхние листья. Листья разравнивают, слегка отбивают. На лист капусты укладывают фарш и завертывают его, придавая изделиям цилиндрическую форму. Голубцы кладут на смазанный жиром противень и обжаривают в жарочном шкафу, после этого заливают соусом и запекают.
  Фарш: сырое мясо пропускают через мясорубку, добавляют мелко рубленный пассерованный лук, рассыпчатый рис, соль, перец.
  Соусы – сметанный, сметанный с томатом.

