                                                                                                                                                                      СТБ 1210-2000

                                                                                                                                                         Утверждено приказом

                                                                                                                                     От________№____                                                                         

                               Технологическая карта №______

                                                                                    на кулинарную продукцию

Котлеты по-киевски

(наименование кулинарной продукции)

                  1. Рецептура: № 715 СБОРНИКА РЕЦЕПТУР БЛЮД  И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ
	                               Наименование сырья
	     Расход сырья на 1 кг или на 1 порцию готовой продукции, гр.

	
	          Брутто 
	           Нетто

	Цыпленок-бройлер1
	190
	80+72

	или курица1
	193
	83+72

	Масло сливочное
	30
	30

	Яйца
	-
	10

	Хлеб пшеничный
	28
	25

	Масса п/ф из филе цыплят-бройлеров
	-
	142+72

	Масса п/ф из филе кур
	-
	145+72

	Масло растительное
	15
	15

	Масса жареной  котлеты из цыплят-бройлеров
	-
	125+72

	Масса жареной котлеты из кур
	-
	128+72


1 мякоть без кожи.

2 масса косточки.

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.

Филе птицы зачищают, для этого отделяют малое филе от большого филе. Из малого филе удаляются сухожилия, а из большого – остаток ключицы. Зачищенное большое филе смачивают  холодной водой, кладут  на доску и острым влажным ножом срезают с него поверхностную пленку. Большое филе надрезают с внутренней стороны в продольном направлении, слегка развертывают, перерезают в двух-трех местах сухожилия и вкладывают в надрез малое филе, которое покрывают развернутой частью большого филе. 

Подготовленное филе фаршируют сливочным маслом, смачивают в яйцах, дважды панируют в белой панировке, жарят во фритюре 5-7 минут до образования румяной корочки и доводят до готовности в жарочном шкафу.

   3. Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий: при отпуске котлету гарнируют: горошек зеленый отварной, картофель, жареный во фритюре, сложные гарниры.

	    4. Характеристика изделия по органолептическим показателям:


  Внешний вид: жареное филе куриное, фаршированное сливочным маслом.

	   Цвет: светло-коричневый с золотисто-оранжевым оттенком.


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

  Консистенция: мягкая, плотная, нежесткая, сочная.

  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

	14,0
	38,1
	7,6
	412,8


                   ____________________                                                        ______________________

                          Подпись разработчика                                                                  Расшифровка подписи
