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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 255

Печень по - строгановски

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Печень по - строгановски», вырабатываемое и реализуемое в столовой МБОУ СОШ 

2 ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ
Внешний вид: печень, нарезанная тонкими брусочками длиной 3-4 см, массой 5-7 г, вместе с соусом уложена на тарелку, гарнир расположен сбоку.
Консистенция: печени- мягкая, соуса – однородная, слегка вязкая. 
Цвет: печени – коричневый, соуса – кремовый с матовым оттенком (от сметаны).
Вкус: жаренной печени, умеренно соленый.
Запах: печени с ароматом сметаны.

3 РЕЦЕПТУРА

	Наименование сырьяи продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	Печень говяжья
	89
	74

	Масло растительное
	6
	6

	Масса готовой печени
	-
	50

	Соус № 332 (сметанный с луком)
	-
	50

	Выход
	-
	100



4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Подготовленную печень нарезают брусочками длиной 3-4 см массой 5-7 г, посыпают солью, кладут ровным слоем на разогретую сковороду с маслом и обжаривают при помешивании 3-4 мин. Затем заливают сметанным с луком и доводят до кипения. Отпускают вместе с соусом, гарнир располагают сбоку.

5 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ
Пищевая ценность блюда «Печень по - строгановски»на выход 100г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	[bookmark: _GoBack]13,26
	11,23
	3,52
	185,00



	Витамины

	В1
	В2
	С
	А
	Е

	0,2
	145,02
	8,45
	5782
	1,65



	Минеральные вещества

	Кальций (мг)
	Фосфор (мг)
	Магний (мг)
	Железо (мг)
	Цинк (мг)
	Йод (мг)

	33,24
	239,32
	17,47
	5,0
	0,9
	0,0




Источник рецептуры: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.
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