Технологическая карта №  7.6
Наименование изделия: Суфле куриное с рисом
Номер рецептуры:  №311
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

	Курица
	94
	116
	90
	108

	     или грудка куриная
	73
	85
	70
	82

	Масса отварной куры
	
	
	38
	45

	Крупа рисовая
	4,7
	5,8
	4,7
	5,8

	Масса вязкой каши
	
	
	20
	25

	Яйца 
	1/7 шт.
	1/6 шт.
	6
	7

	Масло сливочное
	3
	4
	3
	4

	Сыр
	1,7
	2
	1,7
	2

	Масса полуфабриката
	
	
	65
	77

	Масса готового суфле
	
	
	60
	70

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход:
	
	
	60/5
	70/5


Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества
	Витамины, мг

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


	10,3
	9,84
	2,74
	140
	-

	11,8
	11,6
	3,2
	164
	-


Технология приготовления: мякоть отварных кур нарезают на куски, соединяют с вязкой рисовой кашей и пропускают через мясорубку, добавляют соль, желтки яиц, половину норму масла и хорошо выбивают. В массу вводят взбитые в пену белки, раскладывают по формам, смазанным маслом, посыпают тертым сыром и варят на пару. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом.

Требования к качеству:


Внешний вид : воздушное, пышное, ровное, без надрывов


Консистенция:  сочная, мягкая, нежная


Цвет:  кремово -желтый

Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо

Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо

