Технологическая карта №    7.16
Наименование изделия: Картофельная  запеканка с мясом (рыбой)
Номер рецептуры:  №291
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	125
	165
	125
	165

	Говядина
	54
	72
	40
	53

	или курица
	20
	24,3
	18
	22

	или рыба
	33,3
	35
	29
	33,3

	Масло сливочное
	2
	3
	2
	3

	Масса готового продукта
	
	
	25
	33

	Картофель
	153
	204
	115
	153

	молодой
	143
	191
	115
	153

	с 01.11-31.12
	164
	218
	115
	153

	с 01.01-28.02
	177
	235
	115
	153

	с 01.03
	192
	260
	115
	153

	Масса отварного картофеля
	
	
	109
	145

	Лук репчатый
	10
	13
	8
	11

	Масло сливочное
	1
	2
	1
	2

	Масса припущенного лука
	-
	-
	6
	8

	Масло сливочное
	2
	3
	2
	3

	Сухари
	-
	-
	141
	188

	Масса полуфабриката
	-
	-
	120
	160

	Масса готового изделия
	5
	5
	5
	5

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	125
	165


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, г
	Витамин С, мг



	белки
	жиры
	углеводы
	энерг. ценность, ккал
	

	8,91
	6,59
	20,43
	177
	1,78

	12,13
	9,5
	25,7
	237
	3,8


Технология приготовления: мясо, курицу или рыбу варят, измельчают на мясорубке, добавляют припущенный лук. Протертый картофель делят на две части, одну кладут на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, разравнивают, кладут измельченные мясопродукты с луком, а на них оставшуюся часть картофеля. После разравнивания изделие посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают. При отпуске нарезают по одному куску на порцию. Подают с прокипяченным маслом.
Требования к качеству:


Внешний вид: запеканка сохраняет форму, порционные куски политы маслом

Консистенция: нежная, сочная

Цвет: продуктов, входящих в блюдо
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо

Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо

