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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): ОЛАДЬИ ИЗ ПЕЧЕНИ С МОРКОВЬЮ
Номер рецептуры 484
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

	Печень говяжья замороженная
	115,68
	96
	11,568
	9,6

	Морковь столовая свежая
	15,72
	13,2
	1,572
	1,32

	Масло сливочное
	4,8
	4,8
	0,48
	0,48

	Мука пшеничная
	20,4
	20,4
	2,04
	2,04

	Яйцо
	20,4
	20,4
	2,04
	2,04

	Масло растительное
	6
	6
	0,6
	0,6

	ВЫХОД БЛЮДА:
	
	120
	
	12,0


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)

	Печень говяжья замороженная
	96
	16,13
	3,17
	4,61
	111,26
	7,6
	15,03
	5,76
	12,67

	Морковь столовая свежая
	13,2
	0,16
	0,01
	0,83
	4,06
	3,14
	4,36
	0,08
	0,26

	Масло сливочное
	4,8
	0,04
	3,06
	0,06
	27,93
	1,01
	0
	0,008
	0

	Мука пшеничная
	20,4
	2,08
	2,24
	12,97
	62,28
	3,23
	2,84
	0,21
	0

	Яйцо
	20,4
	2,43
	2,06
	0,12
	28,85
	9,87
	2,13
	0,44
	0

	Масло растительное
	6
	0
	5,27
	0
	47,47
	0
	0
	0
	0

	Итого:
	
	20,84
	15,81
	18,59
	281,85
	24,85
	24,36
	6,498
	12,93


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

	20,84
	15,81
	18,59
	281,85


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	24,85
	24,36
	6,498
	12,93


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).
         Подготовленную печень пропускают через мясорубку, соединяют с пассерованной на масле сливочном морковью, вновь пропускают через мясорубку, добавляют муку, подготовленные яйца, соль, все тщательно перемешивают. Оладьи выпекают с двух сторон на разогретых сковородах или противнях, смазанных маслом растительным.
Температура подачи: не ниже +650С
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству:
Внешний вид: оладьи круглой или овальной формы, одинакового размера. 
Консистенция: мягкая, нежная
Цвет: коричневый, на разрезе - с вкраплениями пассерованной моркови. 
Вкус: запеченной печени, умеренно-соленый.
Запах: запеченной печени, приятный.
