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      Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Голубцы ленивые с мясом       .

Номер рецептур:     Рецептура № 14         .

Наименование сборника рецептуры: Азбука питания. Методические  рекомендации по организации и контролю качества питания в дошкольных образовательных учреждениях Н.А.Таргонская-2002 год._
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Мясо говядина
	65
	70
	59
	63

	Крупа рисовая
	6
	10
	17
	28

	Капуста
	150
	190
	120
	152

	Лук
	8
	12
	7
	10

	Масло растительное
	3
	3
	3
	3

	Для соуса:
	
	
	
	

	Томат-паста
	3
	3
	3
	3

	Сметана
	13
	13
	13
	13

	Мука пшеничная
	2
	2
	2
	2

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Вода
	20
	20
	20
	20

	Выход:
	
	
	150/30
	160/30


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	10,41
	15,30
	14,30
	18,60
	13,90
	17,30
	265,00
	296,00
	56,10
	70,50


Технология приготовления:

Подготовленные овощи, лук мелко нарезают и пассируют, капусту промывают, очищают и мелко нарезают, бланшируют в кипящей воде, дают стечь. Перебранный и промытый рис отваривают в подсоленной воде до готовности. Мясо пропускают через мясорубку. Все подготовленные компоненты соединяют, хорошо вымешивают, делят по 2 шт. на порции и придают форму котлет. Котлеты панируют в муке и обжаривают с 2-х сторон на плите. Полуфабрикаты складывают на противень, заливают подготовленным соусом и ставят в духовку на 15 мин. при температуре 220-250 градусов. Отпускают с соусом, в котором тушились голубцы. Температура подачи 65 градусов.
Можно ленивые голубцы готовить слоями (в виде запеканки) и подавать с соусом, полив сверху.
Для соуса: муку пассеруют на сливочном масле, добавляют томатную пасту и продолжают пассеровать еще  7-10 мин. Готовую, охлажденную до 70оС пассеровку разводят горячей сметаной. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения.

Органолептические показатели:

Консистенция капусты мягкая, фарш сочный.  Вкус и запах  свойственные тушеной капусте и мясу. Соус вязкий однородной массы, без комков заварившейся муки.
Мед. сестра__________________
