НАИМЕНОВАНИЕ ОРГАНИЗАЦИИ-РАЗРАБОТЧИКА
                                                                                             Утверждена   приказом

 от

 №

Технологическая карта №

на кулинарную продукцию

Биточки, запеченные под соусом «Бешамель» ( «А-ля по – казацки»)

Наименование кулинарной продукции

1.Рецептура
	Наименование сырья
	Расход сырья на 1 кг готовой продукции, г

	
	Брутто
	Нетто

	Говядина (котлетное мясо)
	101
	74

	Или свинина (котлетное мясо)
	87
	74

	Или баранина (котлетное мясо)
	103
	74

	Хлеб пшеничный
	18
	18

	Молоко 2.5% жирности
	24
	24

	Сухари пшеничные
	10
	10

	Паста Тойе к дичи с лесными грибами
	10
	10

	Масса полуфабриката
	-
	130

	Масло подсолнечное рафинированное
	10
	10

	Масса жареных биточков
	-
	110

	Соус Бешамель (готовый)
	-
	100

	Сыр Российский
	5,3
	5

	Масса полуфабриката
	-
	210

	Выход готового блюда
	-
	180


2.Описание технологии приготовления кулинарной продукции                                                                                          

Измельченное на мясорубке мясо соединяют с черствым пшеничным хлебом, предварительно замоченным в молоке, добавляют пасту Тойе к дичи с лесными грибами (можно добавить соль и перец по вкусу) и перемешивают. Из готовой котлетной массы разделывают изделия кругло-приплюснутой формы толщиной 2-2.5 см (биточки), панируют в сухарях. Биточки кладут на порционную сковородку с маслом, нагретую до температуры 150-160 С и обжаривают 3-5 минут с двух сторон до образования румяной корочки. Затем биточки заливают соусом Бешамель, посыпают тертым сыром и запекают. Биточки можно готовить сразу с гарниром : на порционную сковородку укладывают гарнир, сверху биточки, поливают соусом, посыпают сыром и запекают.

3.Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий

Биточки можно подавать с любыми гарнирами, украсив зеленью. Температура подачи +75 С. Если биточки запекаются сразу с гарниром, то подают на порционной сковородке, поставив ее на подставочную тарелку.

4.Характеристика изделий по органолептическим показателям

Внешний вид – биточки полностью залиты соусом, сверху – запеченная корочка

Цвет – сверху – золотистая корочка, мяса – от светло-коричневого до коричневого

Вкус и запах – характерный для мяса, с ярко выраженным вкусом и ароматом лесных грибов, соуса – молочный, без посторонних привкусов и запахов.

Консистенция – мяса – мягкая, плотная, сочная, соуса – средней густоты.

5.Срок хранения

Сформованные полуфабрикаты сразу направляют на тепловую обработку или помещают в холодильник для охлаждения до +6 С. Биточки запекают непосредственно перед отпуском.
6.Сведения о пищевой и энергетической ценности

	100 г продукта
	Белки,г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Энергетическая ценность,ккал

	Из говядины
	9,1
	8,6
	10,8
	158,8

	Из свинины
	6,9
	18,2
	10,8
	241,3

	Из баранины
	8,4
	11,4
	10,8
	183,0
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