                                                                                                                                                                      СТБ 1210-2000

                                                                                                                                                         Утверждено приказом

                                                                                                                                     От________№____                                                                         

                               Технологическая карта №______

                                                                                    на кулинарную продукцию

Зразы по-слуцки

(наименование кулинарной продукции)

                  1. Рецептура: № 277 СБОРНИКА РЕЦЕПТУР БЕЛОРУСКИХ БЛЮД 
	                               Наименование сырья
	     Расход сырья на 1 кг или на 1 порцию готовой продукции, гр.

	
	          Брутто 
	           Нетто

	Говядина (тазобедренная часть)
	170
	125

	Огурцы соленые
	24
	19

	или огурцы маринованные
	35
	19

	Шпик
	17
	16

	Чеснок
	1,3
	1

	Лук репчатый
	7
	6

	Масса п/ф
	-
	167

	Масло растительное
	7
	7

	Томатное пюре
	12
	12

	Мука пшеничная
	4
	4

	Лук репчатый
	7
	6

	Морковь
	8
	6

	Петрушка (корень)
	8
	6

	Масса тушеных зраз
	-
	100

	Масса соуса
	-
	75

	Выход готовой продукции
	-
	175


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.

Порционные куски мяса отбивают, солят, перчат, на середину кладут фарш, сворачивают в виде колбасок, обжаривают и тушат в бульоне или воде 40-45 минут с пассерованными овощами и томатным пюре. На бульоне, оставшемся после тушения, приготавливают соус, заливают им зразы и тушат до готовности.

Для фарша: лук шинкуют соломкой, огурцы и шпик нарезают брусочками, добавляют растертый с солью чеснок.

   3. Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий: подают с гарниром : картофель отварной, пюре картофельное, сложные гарниры.

	    4. Характеристика изделия по органолептическим показателям:


  Внешний вид: тушеные с пассерованными овощами и томатным пюре предварительно обжаренные изделия из говядины в виде колбасок с фаршем.

	   Цвет: говядины - коричневый, характерный для пассерованных и тушеных овощей.


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

  Консистенция: мягкая, сочная, 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

	13,4
	20,8
	1,9
	256,8


                   ____________________                                                        ______________________

                          Подпись разработчика                                                                  Расшифровка подписи
