Технологическая карта № 7.12

Наименование изделия: Голубцы ленивые со сметаной
Номер рецептуры:  № 298
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	1-3 года
	3-7 лет
	1-3 года
	3-7 лет

	Говядина 1 категории (бескостное)
	61
	81
	45
	60

	Лук репчатый
	12
	16
	10
	13

	Капуста белокочанная
	90
	121
	72
	96

	Рис
	6
	8
	17
	23

	Масло сливочное
	3
	4
	3
	4

	Яйцо
	1/10
	1/8
	4
	5

	Соус 
	
	
	40
	50

	Сметана
	7,5
	10
	7,5
	10

	Мука
	2,25
	3
	2,25
	3

	Вода или овощной отвар
	35
	40
	35
	40

	Соль
	0,3
	0,6
	0,3
	0,6

	Выход:
	
	
	150
	200


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

C

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	

	10,61
	6,81
	15,09
	164
	15,03

	14,12
	9,04
	20,26
	219
	20,03


Технология приготовления: Крупы просеивают, перебирают и промывают. При этом удаляют мучель и посторонние примеси. Просеивают крупы в зависимости от величины ядер или частиц через сита с разными размерами ячеек. 

Мясо дефростируют в мясном цехе на производственных столах. Мясо в воде или около плиты не размораживают. Повторное замораживание дефростированного мяса не допускается.

Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. Не допускается предварительное замачивание овощей.

Очищенные корнеплоды во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные листы. 

Рис промывают, варят рассыпчатую кашу. Бланшированный лук пассеруют, белокочанную капусту нарезают мелкой рубкой и припускают в кипящей подсоленной воде до полуготовности. Мясо пропускают через мясорубку. Подготовленный лук смешивают с рассыпчатым рисом, мясом и капустой, добавляют яйцо. Хорошо вымешивают, формуют овальные колбаски, складывают на противень, заливают соусом с добавлением воды (10-20г на порцию) и запекают  в жарочном шкафу 30 минут при температуре 250 С. 

Температура подачи +60…+65º С.

Требования к качеству:


Внешний вид: порционные изделия, политые соусом

Консистенция: капусты – мягкая, фарша – сочная, нежная

Цвет: светло-коричневый

Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо

Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
