Наименование организации______________________________________________________

                            Утверждаю______________________________________________________

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №___

На кулинарную продукцию

Макаронник с мясо
 (наименование кулинарной продукции)

1. Рецептура  № 675 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания
	Наименование сырья
	Расход сырья  на 1 порцию готовой продукции

	
	брутто
	нетто

	Говядина (котлетное мясо)
	107
	79

	Маргарин столовый
	4
	4

	Масса готового фарша
	-
	50

	Макароны 
	71
	204

	Лук репчатый
	21
	18

	Маргарин 
	3
	3

	Масса пассеровоного лука
	-
	9

	Яйца 
	-
	8

	Маргарин 
	3
	3

	Сухари 
	5
	5

	Масса полуфабриката 
	-
	277

	Масса запеченного блюда
	-
	235

	Соус 
	-
	50


2. Описание технологии приготовления кулинарной продукции:

Макароны варят в подсоленной воде, охлаждают до 70 С заправляют взбитыми яйцами. Мясо обжаривают и тушат. Готовое мясо пропускают через мясорубку, добавляют пассерованный репчатый лук, перец. Отварные макароны делят на две части. Одну часть кладут на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень или сковороду, разравнивают, кладут фарш, а на него оставшеюся часть макарон. После разравнивания изделия посыпают сухарями, сбрызгивают жиром и запекают.
При отпуске макаронник нарезают по одному куску на порцию и отпускают с соусом красным основным или томатным (можно отпускать без соуса)

