Технологическая карта №  7.7

Наименование изделия: Суфле куриное
Номер рецептуры:  №310
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
	112
	130
	112
	130

	 или грудка куриная
	73
	85
	70
	82

	Масса отварной куры
	
	
	38
	45

	Яйца 
	¼ шт.
	1/3 шт.
	10
	11

	Масло для смазки фарша
	2
	2,6
	2
	2,6

	Соус молочный:
	
	
	20
	24

	Молоко 
	15
	18
	15
	18

	Масло сливочное
	2,6
	3
	2,6
	3

	Мука пшеничная
	2,6
	3
	2,6
	3

	Вода
	3
	3,6
	3
	3,6

	Соль 
	0,16
	0,19
	0,16
	0,19

	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
	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: мякоть отварных кур без кожи дважды пропускают через мясорубку, в массу добавляют молочный соус, желтки яиц, перемешивают и вводят белки, взбитые в густую пену, раскладывают в формочки, смазанные маслом, варят на пару. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом.
Требования к качеству:


Внешний вид : изделие воздушное, пышное, ровное без надрывов

Консистенция: сочная, мягкая, нежная

Цвет: кремово-желтый
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо

