Технологическая карта №  7.18
Наименование изделия: Суфле из печени
Номер рецептуры:  № 321
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

	Печень говяжья
	79,8
	74,2

	Масло растительное рафинированное
	1,4
	1,4

	Мука высший сорт
	4,2
	4,2

	Яйцо куриное
	0,18шт
	7,25

	Лук репчатый
	11,9
	10

	Молоко с м.д.ж 2,5-3,2%
	36,4
	36,4

	Масло сливочное 72,5%
	1,4
	1,4

	Соль иодированная
	0,4
	0,4

	Выход:
	
	70


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	15,5
	7,0
	5,3
	161,6
	10,4


Технология приготовления: печень очистить от пленок и желчных протоков, промыть, нарезать тонкими ломтиками, потушить в небольшом количестве воды с добавлением масла 3-5 минут. Затем добавить в печень лук репчатый, соль и тушить еще 10-15 минут. Готовую массу остудить. Пропустить через мясорубку, соединить с молочным соусом, хорошо вымесить, добавить желтки яиц яйца предварительно обрабатывают согласно СанПиН), растопленное сливочное масло. Белки взбить в густую пену и аакуратно ввести в готовую смесь. Полученную массу выложить на смазанный маслом противень слоем 3-4 см и зепекать в духовом шкафу при температуре 220-230° около 20-25 минут.
Требования к качеству:

Внешний вид : изделие воздушное, пышное, ровное без надрывов

Консистенция:  мягкая, сочная, нежная, однородная

Цвет: темно-коричневый
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо

