Технологическая карта №  7.19
Наименование изделия: Печень тушеная в сметане
Номер рецептуры:  № 82
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

	Печень говяжья
	85
	100
	70
	83

	Мука высший сорт
	3
	4
	3
	4

	Лук репчатый
	10
	11
	8
	9

	Сметана с м.д.ж 10- 15%
	10
	12
	10
	12

	Масло сливочное 72,5%
	3
	4
	3
	4

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	48/30
	55/40


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	10,32
	5,62
	6,98
	118
	23,95

	12,28
	7,07
	8,57
	144,94
	28,35


Технология приготовления: печень очистить от пленок и желчных протоков, промыть, нарезать тонкими ломтиками, потушить в небольшом количестве воды с добавлением масла 3-5 минут. Залить соусом, приготовленным из подсушенной муки, тушить до готовности 10-15 минут.
Требования к качеству:


Консистенция:  мягкая , соуса однородная, слегка вязкая, без комков заварившейся муки

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

