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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): Мясо ДУХОВОЕ
Номер рецептуры: 258
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – 2017, 544с 
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина (боковой и наружный куски тазобедренной части)
	68,12
	50,0
	6,812
	5,0

	Масло сливочное
	7,2
	7,2
	0,72
	0,72

	Картофель 
	128,4
	96
	12,84
	9,6

	Морковь
	26,4
	20,4
	2,64
	2,04

	Лук репчатый
	14,4
	12
	1,44
	1,2

	Томатное пюре
	9
	9
	0,9
	0,9

	Мука пшеничная
	2,4
	2,4
	0,24
	0,24

	Масса тушеного мяса
	-
	30
	-
	3,0

	Масса соуса и овощей
	-
	150
	-
	15,0

	ВЫХОД
	-
	180
	-
	18,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	16,95
	18,9
	15,77
	243,47


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	33,41
	44,83
	3,75
	5,57


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

 Порционные куски говядины (1-2 куска на порцию) тушат с бульоном и пассерованным томатным пюре почти до полной  готовности. Картофель, овощи, нарезанные дольками, пассеруют по отдельности. На бульоне, полученном после мяса приготавливают соус, заливают им мясо, кладут морковь и репчатый лук обжаренные. После 10 минут тушения добавляют пассерованный картофель, тушат до готовности овощей. При отпуске на тушеные овощи кладут мясо и поливают соусом.      

            Температура подачи: 65 0С.

Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству: 
Внешний вид: мясо – нарезано поперек волокон, уложено на тарелку вместе с овощами. Овощи сохранили форму нарезки.
Консистенция: мяса и овощей – нежная, мягкая, сочная.
Цвет: мяса – коричневый, овощей и соуса – темно-красный, овощей на разрезе – натуральный.
Вкус: без постороннего привкуса, умеренно соленый. 
Запах: мяса в сочетании с ароматом овощей. 
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