Наименование организации______________________________________________________

                            Утверждаю______________________________________________________

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №___

На кулинарную продукцию

Шницель натуральный рубленый
 (наименование кулинарной продукции)

1. Рецептура  № 648 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания
	Наименование сырья
	Расход сырья  на 1 порцию готовой продукции

	
	брутто
	нетто

	Свинина(лопаточная часть) 
	95
	81

	                  или баранина(лопаточная часть)
	98
	70

	Жир-сырец бараний(лопаточная часть)
	15
	11

	                 или говядина(лопаточная часть)
	95
	70

	Шпик несоленый
	13
	11

	Вода
	7
	7

	Яйца
	-
	4

	Сухари
	12
	12

	Масса полуфабриката
	-
	103

	Жир животный топленый
	6
	6

	             Масса жареного шницеля
	-
	75


Гарнир                                                                                     -                                     150
             Выход :                                                                        -                                      225
Подготовленный фарш(с.33)разделывают в виде изделий плоско-овальной формы,смачивают в льезоне,панируют в сухарях и жарят.При отпуске шницель гарнируют.           

Гарниры-каши рассыпчатые,бобовые,отварные,макаронные изделия отварные,картофель отварной,картофель жареный,овощи отварные с жиром,овощи,припущенные с жиром,помидоры жареные,тыква,кабачки,баклажаны жаркные,сложные гарниры.
