УТВЕРЖДАЮ

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда):  КАРТОФЕЛЬНАЯ ЗАПЕКАНКА С МЯСОМ с соусом молочным с морковью
Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 382/448
	№

п/п
	Наименование сырья 
и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Говядина (котлетное мясо)
	123,76
	91,2
	12,376
	9,12

	2
	Масса отварного мяса
	-
	57
	-
	5,7

	3
	Картофель
	195,1
	156,1
	19,51
	15,61

	Масса отварного протертого картофеля
	-
	150
	-
	15,0

	4
	Масло сливочное
	6,4
	6,4
	0,64
	0,64

	5
	Яйца
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	6
	Сухари 
	2,2
	2,2
	0,22
	0,22

	Масса полуфабриката
	-
	188
	-
	18,8

	ВЫХОД ЗАПЕКАНКИ:
	-
	180
	-
	18,0

	Соус молочный с морковью
	
	
	
	

	1
	Мука пшеничная
	4,15
	4,15
	0,415
	0,415

	3
	Молоко
	21
	21
	2,1
	2,1

	4
	Морковь
	11
	8,5
	1,1
	0,85

	5
	Масло сливочное
	4,15
	4,15
	0,415
	0,415

	6
	Вода
	21
	21
	2,1
	2,1

	ВЫХОД СОУСА:
	-
	50
	-
	5,0

	ВЫХОД БЛЮДА
	-
	180/50
	-
	18,0/5,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	22,22
	25,14
	11,33
	300,05


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	82,8
	16,1
	0,38
	6,5


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).
Отварную говядину нарезают кусками по 75-100 г, пропускают через мясорубку, заправляют размягченным сливочным маслом, солью. Кладут на смазанный маслом противень слоем 2-3 см и прогревают, помешивая в жарочном шкафу при температуре 160-180 0С в течение 8-10 минут. Картофель заливают горячей водой, добавляют соль и варят до готовности, воду сливают, картофель обсушивают при закрытой крышке на огне 10-20 сек. Сваренный картофель протирают и делят на две части. Одну часть кладут на смазанный маслом противень слоем 1-1,5 см, разравнивают. Затем кладут ровным слоем мясо, а сверху оставшуюся часть картофеля. После разравнивания картофель смазывают яйцом, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают в течение 25-30 минут при температуре 250-280 0С. Технология приготовления соуса: Муку подсушить на противне слоем не более 5 см в жарочном шкафу при температуре 110—120 °С без изменения цвета. Охладить до 50 °С, просеять, соединить со сливочным маслом и растереть в котле (кастрюле) до однородной массы. Массу развести молоком, смешанным с водой или от​варом, проварить 7-10 мин, помешивая, посолить, процедить, добавить вареную протертую морковь, довести до кипения.

Готовую запеканку нарезают на порционные куски.


Отпускают запеканку с соусом.


Соусы: молочный (1-й или 2-й вариант), томатный, сметанный.
Температура подачи: 65 0С.

Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству: Поверхность ровная, с легкой румяной корочкой. Вкус в меру соленый, соответствует входящим в состав продуктам, без привкуса и аромата пригоревшего картофеля. На разрезе прослойка фарша серого цвета. Консистенция картофеля рыхлая, не тягучая, фарш сочный.
