Технологическая карта № 18
Наименование  изделия: Котлеты рубленые из птицы
Номер рецептуры: 305
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

	Грудки куриные, охлаждённые
	73,2
	52

	или Филе куриное, охлажденное
	52
	52

	Хлеб пшеничный
	13
	13

	Молоко или вода
	18
	18

	Сухари
	7
	7

	Масса полуфабриката
	-
	87,5

	Масло сливочное
	2,6
	2,6

	Масса запеченных котлет
	-
	70

	ВЫХОД:
	70


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	11,23
	10,13
	11,64
	183,17
	0,63


Технология приготовления:  Мякоть птицы пропускают через мясорубку, соединяют с замоченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, хорошо перемешивают, пропускают второй раз через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу порционируют, формуют котлеты, панируют в сухарях, кладут на смазанный маслом противень и запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280 0С в течение 20-25 минут.
Требования к качеству:
Внешний вид: изделие овально – приплюснутой формы с одним заостренным концом, поверхность равномерно запечена, гарнир уложен рядом
Консистенция: котлеты - мягкая, сочная
Цвет: бело - серый
Вкус: продуктов, входящих в блюдо
Запах: продуктов, входящих в блюдо

МКУ  «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 18/1
Наименование  изделия: Котлеты рубленые из птицы
Номер рецептуры: 305
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

	Грудки куриные, охлаждённые
	83,5
	59

	или Филе куриное, охлажденное
	59
	59

	Хлеб пшеничный
	15
	15

	Молоко или вода
	20,5
	20,5

	Сухари
	8
	8

	Масса полуфабриката
	-
	100

	Масло сливочное
	3
	3

	Масса запеченных котлет
	-
	80

	ВЫХОД:
	80


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	12,83
	11,58
	13,3
	209,34
	0,72


Технология приготовления:  Мякоть птицы пропускают через мясорубку, соединяют с замоченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, хорошо перемешивают, пропускают второй раз через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу порционируют, формуют котлеты, панируют в сухарях, кладут на смазанный маслом противень и запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280 0С в течение 20-25 минут.
Требования к качеству:
Внешний вид: изделие овально – приплюснутой формы с одним заостренным концом, поверхность равномерно запечена, гарнир уложен рядом
Консистенция: котлеты - мягкая, сочная

Цвет: бело - серый

Вкус: продуктов, входящих в блюдо

Запах: продуктов, входящих в блюдо

МКУ  «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

