Технологическая карта № 13
Наименование  изделия: Голубцы ленивые
Номер рецептуры: 298
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста свежая белокочанная
	121
	96

	Говядина, замороженная блоками
	71
	60

	Крупа рисовая
	8
	23 1

	Лук репчатый
	16
	13

	Масло растительное
	4
	4

	Масса припущенного лука с маслом
	-
	14

	Яйца
	1/8 шт.
	5

	Масса полуфабриката
	-
	193

	Масса тушеных голубцов
	-
	160

	Соус №355
	-
	30

	ВЫХОД:
	190


1- масса рассыпчатого риса

Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	14,62
	11,63
	22,3
	252,59
	20,4


Технология приготовления:   Котлетное мясо дважды пропускают через мясорубку. При повторном измельчении, добавляют нашинкованную свежую белокочанную капусту. В подготовленный мясокапустный фарш вводят мелко рубленный припущенный лук, рассыпчатый рис, яйца, соль и перемешивают. Из полученной массы формуют голубцы, придавая изделиям цилиндрическую форму. Голубцы кладут на смазанный маслом противень, заливают водой 10-20 г на порцию и запекают в жарочном шкафу 20-25 минут, при температуре 250-280 оС.

Отпускают с соусом.
Требования к качеству:
Внешний вид: порционные изделия, уложенные на тарелку и политые соусом
Консистенция: капусты – мягкая, фарша – сочная, нежная

Цвет: светло – коричневый или оранжевый

Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо

Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
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