Технологическая карта №28
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Биточки из мяса говядины №268

Выход готового блюда: 2/40 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Говядина (котлетное мясо)
	75
	55,5
	7500
	5550
	

	Хлеб пшеничный
	13,5
	13,5
	1350
	1350
	

	Вода
	18
	18
	1800
	1800
	

	Сухари 
	7,5
	7,5
	750
	750
	

	Масса п/ф
	-
	93
	-
	9300
	

	Масло растительное
	4,5
	4,5
	450
	450
	

	Масса жареного изделия 
	-
	75
	-
	7500
	

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500
	

	Итого:
	
	80
	
	8000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	10,8

	Жиры (г):
	14,1

	Углеводы (г):
	16,1

	Эн. ценность (ккал):
	379,6


	Ca (мг): 
	11,5

	Mg (мг):
	17,9

	Fe (мг):
	1,7

	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. Из готовой котлетной массы разделывают изделия кругло-приплюснутой формы толщиной 2-2,5 см. Биточки можно приготовить с добавлением лука репчатого (5 грамм Нетто) и чеснока (0,5 грамм Нетто). Выход изделий при этом не меняется, так как соответственно изменяется норма воды. При отпуске изделий их гарнируют и поливают сливочным маслом.

