Технологическая карта №11
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Шницель натуральный рубленый из мяса говядины №267

Выход готового блюда: 100 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Говядина (котлетное мясо)
	132,5
	101,3
	13250
	10130
	

	Вода
	8,8
	8,8
	880
	880
	

	Яйца
	1/8 шт
	5
	13 шт
	500
	

	Сухари
	15
	15
	1500
	1500
	

	Масса п/ф
	-
	128,8
	-
	12880
	

	Масло растительное
	7,5
	7,5
	750
	750
	

	Масса жареного шницеля 
	-
	93
	-
	9300
	

	Масло сливочное
	7
	7
	700
	700
	

	Итого:
	
	100
	
	10000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	16,1

	Жиры (г):
	16,9

	Углеводы (г):
	9,5

	Эн. ценность (ккал):
	255


	Ca (мг): 
	17

	Mg (мг):
	26,8

	Fe (мг):
	2,9

	C  (мг):
	0


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Для изготовления рубленых изделий используют следующие куски мякоти: говядина- мякоть шейной части, пашина и обрезки, получающиеся при разделке туши, а также покромка от туш 2 категории. Все куски мякоти зачищают от сухожилий и грубой соединительной ткани, измельчают на мясорубке, добавляют воду, соль и перемешивают. Подготовленный фарш разделывают в виде изделий плоско- овальной формы, смачивают в льезоне, панируют в сухарях и жарят. При отпуске гарнируют и поливают маслом сливочным.

