Технологическая карта №40
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Мясо говядины тушёное №256
Выход готового блюда: 100 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Говядина 
	113
	83
	11300
	8300
	

	Морковь
	5
	4
	500
	400
	

	Лук репчатый
	5
	4
	500
	400
	

	Масло растительное
	5
	5
	500
	500
	

	Томатное пюре
	7
	7
	700
	700
	

	Мука пшеничная
	2
	2
	200
	200
	

	Масса тушёного мяса 
	-
	50
	-
	5000
	

	Масса соуса
	-
	50
	-
	5000
	

	Итого:
	
	100
	
	10000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	16,5

	Жиры (г):
	6,7

	Углеводы (г):
	3,1

	Эн. ценность (ккал):
	139


	Ca (мг): 
	12,6

	Mg (мг):
	20,4

	Fe (мг):
	2,4

	C  (мг):
	2,4


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Для тушения используют верхний внутренний, боковой и наружный куски тазобедренной части говядины, мякоть лопаточной части, покромку от туш 1 категории и подлопаточную часть. Подготовленное мясо посыпают солью, обжаривают до образования корочки. Овощи, входящие в состав соуса, обжаривают отдельно. Обжаренные крупные куски мяса тушат с добавлением воды, обжаренных овощей и томатного пюре до готовности при слабом кипении под крышкой. На бульоне, полученном после тушения, готовят соус. Бульон процеживают, соединяют с пассерованной без жира мукой, кипятят 20-30 мин, протирают в него разварившиеся при тушении овощи и доводят до кипения. Мясо нарезают по 1-2 куска на порцию, заливают соусом и доводят до кипения.
