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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Шницель куриный запеченный                .

Номер рецептур:     Рецептура №  50        .

Наименование сборника рецептуры: Организация детского питания в дошкольных учреждениях: методические материалы и рекомендации авт-сост И.Я.Конь, Л.И.Басова, С.А.Дмитриева, Л.Я. Каневская, М.М.Цапенко. Под общ. ред. Академика РАЕН, д.м.н, проф И.Я.Коня-2006 год.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Мясо птицы 
	85
	95
	77
	86

	Хлеб пшеничный
	5
	7
	8
	10

	Лук
	10
	12
	5
	7

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	Мука пшеничная
	2
	2
	2
	2

	Выход:
	
	
	1/70
	1/80


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	15,50
	16,83
	12,50
	13,95
	4,30
	4,30
	191,00
	210,00
	2,30
	2,50


Технология приготовления:



Обработанную куриную грудку  разделывают на мякоть вместе с кожей и жиром, срезая с костей и пропускают через мясорубку. Добавляют в фарш лук,  размоченный в воде хлеб,  соль, все хорошо вымешивают и дают немного настояться. Формуют из котлетной массы овальные лепешки. Панируют в муке, обжаривают с двух сторон до образования легкой румяной корочки. Затем перекладывают изделия на противень и доводят до готовности в жарочном шкафу.

Требования: изделия сохранившие первоначальную форму, без трещин. Цвет золотистый, на разрезе-от светло-серого до кремово-серого, не допустим розово-красный оттенок. Консистенция рыхлая, сочная, однородная
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