Технологическая карта №32
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Мясо куриное отварное №288
Выход готового блюда: 80 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Курица 
	166,4
	115,2
	16640
	11520
	

	Лук репчатый
	6,4
	4,8
	640
	480
	

	Масса вареной курицы 
	-
	80
	-
	8000
	

	Итого:
	
	80
	
	8000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	18,72

	Жиры (г):
	18,24

	Углеводы (г):
	1,44

	Эн. ценность (ккал):
	244,8


	Ca (мг): 
	19,9

	Mg (мг):
	31,8

	Fe (мг):
	3,53

	C  (мг):
	0,5


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Подготовленные тушки птицы кладут в горячую воду (2-2,5 л на 1 кг продукта), быстро доводят до кипения, а затем нагрев уменьшают. С закипевшего бульона снимают пену, добавляют соль, нарезанный лук и варят до готовности при слабом кипении в закрытой посуде. Сваренные тушки вынимают из бульона, дают им остыть и нарубают на порции. Хранят в бульоне, в закрытой посуде, предварительно прокипятив.

