Технологическая карта №17
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Плов из мяса курицы №291
Выход готового блюда: 80/230 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Курица 
	170
	115
	17000
	11500
	

	Масло растительное
	11
	11
	1100
	1100
	

	Лук репчатый
	12
	11
	1200
	1100
	

	Морковь 
	15
	12
	1500
	1200
	

	Томатная паста
	8
	8
	800
	800
	

	Крупа рисовая
	52,5
	52,5
	5250
	5250
	

	Масса тушёной птицы
	-
	80
	-
	8000
	

	Масса риса с овощами
	-
	150
	-
	15000
	

	Итого:
	
	230
	
	23000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	22,8

	Жиры (г):
	29,1

	Углеводы (г):
	37

	Эн. ценность (ккал):
	501,4


	Ca (мг): 
	41,7

	Mg (мг):
	47,8

	Fe (мг):
	4,8

	C  (мг):
	3,8


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Птицу рубят на порции, обжаривают до образования корочки, посыпают солью, кладут в посуду, добавляют пассерованные мелко нарезанные морковь, лук, томатное пюре, заливают горячей водой и дают закипеть (жидкость наливают из расчёта нормы воды для приготовления рассыпчатой каши), затем кладут промытую рисовую крупу и варят до загустения. После этого посуду с пловом ставят в жарочный шкаф на 30-40 мин. При массовом приготовлении рассыпчатую кашу варят отдельно, при отпуске на кашу кладут мясо птицы, поливают соусом, в котором оно тушилось.

