Технологическая карта № 17
Наименование  изделия: Фрикадельки мясные в соусе
Номер рецептуры: 288
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
	54
	46

	Хлеб пшеничный
	9
	9

	Молоко или вода
	12
	12

	Лук репчатый
	5
	4

	Масса полуфабриката
	-
	71

	Масло сливочное
	3
	3

	Масса готовых фрикаделек
	-
	60

	Соус № 355
	-
	30

	ВЫХОД:
	60/30


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	9,25
	8,35
	6,86
	139,97
	0,13


Технология приготовления:  Котлетную массу с добавлением сырого репчатого лука измельчают дважды на мясорубке, разделывают в виде шариков массой 10-12 г. Фрикадельки припускают в сотейнике под крышкой 15- 20 мин, затем заливают соусом, добавляют воду (12 -16 г на порцию) и тушат 8 -10 мин до готовности.
Отпускают  с соусом, в котором тушились фрикадельки.
Требования к качеству:
Внешний вид: фрикадельки в виде шариков с равномерной без трещин мягкой корочкой, пропитаны соусом

Консистенция: в меру плотная, сочная, однородная
Цвет: фрикаделек - коричневый, соуса - розовый
Вкус: тушённого мяса, соуса

Запах: тушённого мяса, соуса
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
