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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда):       ПЕЧЕНЬ В СОУСЕ
Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 406
	Наименование сырьяи продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Печень говяжья
	68
	56
	68
	56

	Мука пшеничная
	2,4
	2,4
	0,24
	0,24

	Масло растительное
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	Масса полуфабриката
	
	58,4
	
	5,84

	Масса тушеной печени
	
	40
	
	4,0

	Соус сметанный с томатом и луком №333
	
	75
	
	7,5

	Мука 
	5,6
	5,6
	0,56
	0,56

	Вода 
	56,25
	56,25
	5,625
	5,625

	Сметана 
	18,75
	18,75
	1,875
	1,875

	Лук
	17,85
	15
	1,785
	1,5

	Томат
	7,5
	7,5
	0,75
	0,75

	ВЫХОД
	-
	105
	-
	10,5


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	13,9
	8,08
	5,7
	151,2


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	31,5
	17,78
	0,52
	0


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).
Печень нарезают на порционные куски, посыпают йодированной солью, панируют в муке и обжаривают с обеих сторон до полуготовности (5—10 мин). Затем печень заливают соусом и тушат в течение 15-20 мин. Подают с гарниром и соусом.
Гарниры: каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с маслом.
Соусы: сметанный, сметанный с томатом и луком.
Температура подачи: 75 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
      Требования к качеству: Печень сохранила форму нарезки. На разрезе серого цвета, мягкая. Соус однородный, без посторонних привкусов запахов.
