
ООО «Агропромсервис»
наименование организации или предприятия
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ___
Наименование кулинарного изделия (блюда): Котлеты рубленые из птицы 

Номер рецептуры: №498

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2004г.




	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 
	
	

	
	1 порц
	100 порц
	
	

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг
	
	

	Куриная грудка
	56,3
	45
	
	
	
	

	Хлеб пшеничный
	10,5
	10,5
	
	
	
	

	Молоко
	15
	15
	
	
	
	

	Внутренний жир
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Сухари
	6
	6
	
	
	
	

	масса полуфабриката
	
	75
	
	
	
	

	масло растительное
	4
	4
	
	
	
	

	Соус № 587
	30
	30
	
	
	
	

	Выход
	
	60/30
	
	
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	12
	
	
	Ca (мг):
	78,4
	
	
	

	Жиры (г): 
	10
	
	
	Mg (мг):
	28,9
	
	
	

	Углеводы (г):
	8
	
	
	Fe (мг):
	2,8
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	170
	
	
	C (мг):
	1,8
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


Мясо птицы нарезают на кусочки и пропускают через мясорубки вместе с внутренним жиром. Измельченное мясо соединяют с замоченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу порционируют, панируют в сухарях, формируют котлеты, которые затем обжаривают с обеих сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу. Поливают соусом.
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