НАИМЕНОВАНИЕ ОРГАНИЗАЦИИ-РАЗРАБОТЧИКА

                                                                                             Утверждена   приказом

 от

 №

Технологическая карта №

на кулинарную продукцию

Пельмени в горшочке с соусом
Наименование кулинарной продукции

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

	
	Брутто
	Нетто

	Пельмени п/ф:

С укропом

С паприкой и луком

С паприкой и чесноком

С томатом и базиликом

С шампиньонами

С лесными грибами

С зеленью и чесноком
	-
	185


	Масса отварных пельменей
	-
	200

	Соус бешамель сырный

Или соус бешамель с сыром с голубой плесенью
	50
	50

	Выход готового блюда
	-
	250


2.Описание технологии приготовления кулинарной продукции                                                                                          
Подготовленные пельмени опускают в кипящую подсоленную воду (на 1 кг пельменей 4 л воды и 20 г соли), доводят до кипения и продолжают варить при слабом кипении 5-7 мин. Когда пельмени всплывут на поверхность их осторожно вынимают широкой шумовкой с крупными отверстиями или дуршлагом и кладут в горшочек 14-15 штук на порцию. Затем поливают соусом бешамель. Можно посыпать рубленой зеленью.

3.Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий

Пельмени подают в закрытом горшочке при температуре +75оС на подставочной тарелке.

4.Характеристика изделий по органолептическим показателям

Внешний вид – изделия овальной или круглой формы, политы соусом
Цвет – тестовой оболочки – белый или беловато-кремовый, теста – характерный отварному входящему фаршу, соуса – характерный для бешамеля сырного или с сыром с голубой плесенью
Вкус и запах – характерный для компонентов, входящих в состав теста и фарша, соуса – ярко выраженный вкус и аромат сыра или сыра с голубой плесенью
Консистенция – теста – эластичная, плотная, фарша – однородная, рыхлая, мягкая, сочная, соуса – средней густоты
5.Срок хранения

Пельмени рекомендуется варить небольшими партиями по мере спроса. Поливать соусом непосредственно перед отпуском.
6.Сведения о пищевой и энергетической ценности

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

	С укропом:
С сырным соусом

С соусом с сыром с голубой плесенью
	9,8

9,6
	5,2

5,4
	21,4

21,4
	173,7

173,6

	С  паприкой и луком:

С сырным соусом

С соусом с сыром с голубой плесенью
	9,8

9,6
	5,2

5,4
	20,9

20,9
	171,2

171,2

	С паприкой и чесноком:

С сырным соусом

С соусом с сыром с голубой плесенью
	9,8

9,6
	5,2

5,4
	20,9

20,9
	171,3

171,3

	С томатом и базиликом:

С сырным соусом

С соусом с сыром с голубой плесенью
	9,8

9,6
	5,2

5,4
	20,9

20,9
	171,8

171,8

	С шампиньонами:

С сырным соусом

С соусом с сыром с голубой плесенью
	9,8

9,6
	5,2

5,4
	20,9

20,9
	171,6

171,6

	С лесными грибами:

С сырным соусом

С соусом с сыром с голубой плесенью
	9,9

9,7
	5,2

5,4
	21,7

21,7
	174,8

174,8

	С зеленью и чесноком:

С сырным соусом

С соусом с сыром с голубой плесенью
	9,8

9,6
	5,2

5,4
	20,9

20,9
	171,6

171,6
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