Наименование организации______________________________________________________

                            Утверждаю______________________________________________________

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №___

На кулинарную продукцию

Котлета «Папарать-кветка»
 (наименование кулинарной продукции)

1. Рецептура  № 728 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания
	Наименование сырья
	Расход сырья  на 1 порцию готовой продукции

	
	брутто
	нетто

	Цыпленок
	100
	56

	Хлеб пшеничный
	14
	14

	молоко
	15
	15

	сыр
	11
	10

	Масло сливочное
	5
	5

	яйца
	-
	10

	Хлеб пшеничный
	20
	18

	Масса полуфабриката
	-
	125

	жир
	15
	15

	Масса жареной котлеты
	-
	105

	гарнир
	-
	150

	выход
	-
	255


2. Описание технологии приготовления кулинарной продукции:

Мякоть птицы нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку вместе с внутренним жиром. Измельченное мясо соединяют с замоченным в  молоке хлебом, кладут соль, молотый перец, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу разделывают на лепешки толщиной 0.5 см, укладывают на середину фарш и формуют в виде пирожка, смачивают в льезоне, панируют дважды в белой панировке и жарят во фритюре 10-15 мин до образования поджаристой корочки.
Для фарша: сыр натирают на крупной терке, соединяют со сливочным маслом.

Отпускают котлету вместе с гарниром.

Гарниры – горошек зеленый консервированный, картофель жаренный; сложные гарниры.

