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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): «ЁЖИКИ» МЯСНЫЕ
Номер рецептуры 527
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных организаций /под редакцией Г.Г. Онищенко и В.А. Тутельяна. – 2022, 698с 
	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 (мясо бескостное) охлажденная
	67
	66
	6,7
	6,6

	Крупа рисовая
	9
	9
	0,9
	0,9

	Масса отварного риса:
	-
	26
	-
	2,6

	Лук репчатый свежий
	25,2
	21
	2,52
	2,1

	Масло сливочное (для пассерования лука)
	3
	3
	0,3
	0,3

	Масса пассерованного лука
	-
	10
	-
	1,0

	Мука пшеничная
	7
	7
	0,7
	0,7

	Масса полуфабриката
	-
	117
	-
	11,7

	Масло сливочное
	5
	5
	0,5
	0,5

	ВЫХОД БЛЮДА:
	
	100
	
	10,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию
(в соответствии с МР 2.4.0260-21)

	Наименование сырья и продуктов
	Масса нетто
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	ЭЦ, ккал
	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	Говядина
	66
	11,55
	9,31
	1,45
	129,36
	5,23
	12,63
	1,55
	0

	Крупа рисовая
	9
	0,59
	0,08
	6,06
	27,32
	0,63
	3,92
	0,08
	0

	Лук репчатый 
	21
	0,27
	0,04
	1,58
	7,71
	5,73
	2,56
	0,15
	0,84

	Масло сливочное
	8
	0,06
	5,1
	0,1
	46,55
	1,69
	0
	0,01
	0

	Мука пшеничная
	7
	0,71
	0,77
	4,45
	21,37
	1,11
	0,97
	0,07
	0

	Итого:
	
	13,18
	15,3
	13,64
	232,31
	14,39
	20,08
	1,86
	0,84


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

	13,18
	15,3
	13,64
	232,31


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	14,39
	20,08
	1,86
	0,84


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).
         Подготовленный рис засыпают в кипящую подсоленную воду (из расчета 6 л воды на 1 кг риса) и отваривают при слабом кипении. Когда зерна набухнут, воду сливают, рис охлаждают. Подготовленное мясо нарезают, пропускают через мясорубку вместе с пассерованным луком репчатым, добавляют рис отварной, соль, хорошо перемешивают и выбивают. Из готовой котлетной массы формуют изделия в форме шариков, панируют в муке и выкладывают на смазанную маслом емкость, запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280 °С в течение 15-20 минут или в пароконвектомате в режиме «жар-пар» при температуре 180 °С в течение 10-12 минут до готовности
Температура подачи: не ниже +650С
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству:
Внешний вид: «ёжики» круглой формы, одинакового размера, с выпуклым отварным рисом на поверхности. 
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: поверхности – серо-коричневатый, на разрезе – серый, с вкраплениями белого риса.
Вкус: запеченного рубленого мяса с рисом, умеренно-соленый. 
Запах: запеченного рубленого мяса. 
