Технологическая карта № 12
Наименование  изделия: Бефстроганов из отварного мяса
Номер рецептуры: 278
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

	Говядина, замороженная блоками
	76
	64,5

	Масса отварного мяса
	-
	40

	Соус №354:
	-
	40

	Сметана
	10
	10

	Мука пшеничная
	3
	3

	Вода или отвар
	30
	30

	Масса белого соуса
	-
	30

	Соль
	-
	0,32

	ВЫХОД:
	80


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	10,34
	8,28
	2,19
	124,5
	0,005


Технология приготовления:  Отварное мясо нарезают брусочками длиной 3-4 см массой 5-8г, заливают сметанным соусом, добавляют бульон (примерно десятую часть к массе мяса), соль и тушат 5-10 минут. Отпускают вместе с соусом, в котором тушился бефстроганов.
Соус: Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. В подготовленную муку, охлажденную до 60-70 0С, выливают ¼ часть горячей воды или отвара и вымешивают.

При приготовлении соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин, процеживают и снова доводят до кипения 

Требования к качеству:
Внешний вид: отварное мясо нарезано брусочками, уложено на тарелку вместе с соусом
Консистенция: мяса - сочная, мягкая; соуса - однородная
Цвет: мяса - светло - серый, свойственный овощам и соусу
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо

Требования к качеству соуса:
Внешний вид: однородная масса без комочков не разварившейся муки, пленки и всплывшего жира
Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная

Цвет: от белого до светло-кремового

Вкус: свежей сметаны и продуктов, входящих в блюдо, умеренно соленый

Запах: свежей сметаны и продуктов, входящих в соус
МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
Технологическая карта № 12/1
Наименование  изделия: Бефстроганов из отварного мяса
Номер рецептуры: 278
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

	Говядина, замороженная блоками
	95
	80,7

	Масса отварного мяса
	-
	50

	Соус №354:
	-
	50

	Сметана
	12,5
	12,5

	Мука пшеничная
	3,75
	3,75

	Вода или отвар
	37,5
	37,5

	Масса белого соуса
	-
	37,5

	Соль
	-
	0,4

	ВЫХОД:
	100


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	12,92
	10,35
	2,74
	155,62
	0,006


Технология приготовления:  Отварное мясо нарезают брусочками длиной 3-4 см массой 5-8г, заливают сметанным соусом, добавляют бульон (примерно десятую часть к массе мяса), соль и тушат 5-10 минут. Отпускают вместе с соусом, в котором тушился бефстроганов.

Соус: Просеянную муку подсушивают в жарочном шкафу до слегка кремового цвета, не допуская пригорания. В подготовленную муку, охлажденную до 60-70 0С, выливают ¼ часть горячей воды или отвара и вымешивают.

При приготовлении соуса сметанного в горячий белый соус кладут прокипяченную сметану, соль и кипятят 3-5 мин, процеживают и снова доводят до кипения 

Требования к качеству:
Внешний вид: отварное мясо нарезано брусочками, уложено на тарелку вместе с соусом
Консистенция: мяса - сочная, мягкая; соуса - однородная

Цвет: мяса - светло - серый, свойственный овощам и соусу

Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо

Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо

Требования к качеству соуса:
Внешний вид: однородная масса без комочков не разварившейся муки, пленки и всплывшего жира
Консистенция: вязкая, полужидкая, эластичная

Цвет: от белого до светло-кремового

Вкус: свежей сметаны и продуктов, входящих в блюдо, умеренно соленый

Запах: свежей сметаны и продуктов, входящих в соус
МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
