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                               Технологическая карта №______
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Печень по-строгоновски

 (наименование кулинарной продукции)

                  1. Рецептура: № 614 СБОРНИКА РЕЦЕПТУР БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ
	                               Наименование сырья
	     Расход сырья на 1 кг или на 1 порцию готовой продукции, гр.

	
	          Брутто 
	           Нетто

	 Печень говяжья
	133
	110

	или свиная, или телячья
	125
	110

	Масло растительное
	10
	10

	Масса готовой печени
	-
	75

	Соус № 855
	-
	75

	Выход готовой продукции
	-
	150


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.

Подготовленную печень нарезают брусочками длиной 3-4 см массой 5-7 г, посыпают солью, кладут ровным слоем на разогретую сковороду с маслом и обжаривают при помешивании 3-4 мин. Затем заливают соусом сметанным или сметанным с луком, размешивают и доводят до кипения.

   3. Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий: подают печень вместе с соусом , гарниры- макаронные изделия отварные, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный, овощи отварные.

                   Температура подачи блюда не ниже 60-650С.
	    4. Характеристика изделия по органолептическим показателям:


  Внешний вид: жареные брусочки в соусе. Форма мелких нарезанных кусочков не нарушена.

	   Цвет: коричневый с сероватым оттенком.


                 Вкус: характерный для печени, соуса; печени- солоноватый, соус придаёт кислый привкус и приятные вкусовые ощущения.

  Запах: характерный для печени, соуса.

  Консистенция: печени- мягкая, плотная, нежесткая.

  5. Срок годности и условия хранения:  на мармите или горячей плите не более 3 часов, при температуре +2+60С. 

  6. Сведения о пищевой и энергетической ценности в 100г:

	  Белки. г
	Жиры. г


	Углеводы. г
	      Энергетическая                                                                                          ценность. ккал

	С соусом сметанным
	12,3
	11,7
	1,4
	161,9

	С соусом сметанным и луком
	18,5
	   17,1
	2,8
	241,7


                   ____________________                                                        ______________________
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