Наименование организации______________________________________________________

                            Утверждаю______________________________________________________

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
На кулинарную продукцию

шницель
(наименование кулинарной продукции)

1. Рецептура  № 604 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.
	Наименование сырья
	Расход сырья  на 1 порцию готовой продукции

	

	
	брутто
	нетто

	Свинина (тазобедренная часть)
	85
	72

	яйца
	-
	3

	сухари
	9
	9

	Масса полуфабриката
	-
	82

	жир
	6
	6

	Масса жареных котлет
	
	60

	гарнир
	-
	150

	Выход готовой продукции
	-
	210


2. Описание технологии приготовления кулинарной продукции:
Порционные куски , нарезанные из мякоти тазобедренной части, отбивают и рыхлят, придавая им овально-продолговатую форму, смачивают в льезоне, панируют в сухарях и жарят с обеих сторон и гарнируют.
Гарниры – картофель отварной, картофель жаренный, картофель жаренный во фритюре, овощи отварные с жиром, овощи в молочном соусе, тыква, кабачки, баклажаны жареные; сложные гарниры.

