Технологическая карта №  7.22
Наименование изделия: Суфле из отварного мяса
Номер рецептуры:  №  320
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 бескостная
	50
	70
	50
	60

	Масса отварного мяса
	31
	
	31
	37

	Яйца 
	1/4
	1/3
	10
	13

	Соус молочный:
	
	
	
	

	Молоко с м.д.ж 2,5%
	17
	25
	17
	25

	Мука пшеничная
	2
	3
	2
	3

	Соль 
	0,5
	0,6
	0,5
	0,6

	Масло раст для смазки противня
	2
	3
	2
	3

	Масса полуфабриката
	
	
	60
	77

	Масло сливочное
	
	
	2
	3

	Выход:
	
	
	55
	70


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества 
	Витамин С, мг



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

	9,88
	10,40
	1,84
	140
	0,12

	10,15
	13,03
	2,14
	166
	0,13


Технология приготовления: подготовленное мясо варят, охлаждают, пропускают через мясорубку 2-3 раза. 
Из молока  и подсушенной муки готовят белый соус. Горячим молоком разводят подсушенную без изменения цвета муку и варят при слабом кипении 7-10 минут, кладут соль, процеживают и доводят до кипения. Готовый соус вводят в мясное пюре небольшими порциями, тщательно вымешивая. Яйца  кладут в пюре, солят, вымешивают. Белки взбивают в густую пену и постепенно вводят в мясное пюре.

Готовую массу выкладывают на смазанный маслом противень и запекают в духовом шкафу.

Температура подачи не ниже 65°

Требования к качеству:


Внешний вид : изделие воздушное, пышное, ровное без надрывов

Консистенция: сочная, мягкая, нежная

Цвет: кремово-желтый
Вкус: в меру соленый, с ароматом мяса и белого соуса
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо

