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Наименование изделия:       Биточки мясные запеченные в соусе томатном  .

Номер рецептур:    Рецептура № 84         .

Наименование сборника рецептуры: Алгоритм разработки перспективного меню при организации питания детей в дошкольных образовательных учреждениях. Практическое пособие для работников дошкольных образовательных учреждений под редакцией Н.В.Злобиной, Н.А.Киселовой, Краснодар 2007 год.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Говядина
	60
	65
	54
	59

	Лук репчатый
	10
	14
	8
	12

	Молоко
	10
	10
	10
	10

	Хлеб пшеничный
	5
	10
	5
	10

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	Для соуса:
	
	
	
	

	Морковь
	4
	4
	3
	3

	Лук
	4
	4
	3
	3

	Томатная паста
	4
	4
	4
	4

	Мука пшеничная
	2
	2
	2
	2

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	Выход:
	
	
	55/30
	60/30


Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	10,36
	11,35
	13,00
	13,81
	6,00
	6,30
	174,00
	203,00
	3,20
	3,60


Технология приготовления: 


 Мясо промывают, зачищают от сухожилий, пропускают 2 раза через мясорубку, смешивают с размоченным в молоке и отжатым пшеничным хлебом, репчатым луком и снова пропускают через мясорубку. Добавляют соль, хорошо выбивают. Из подготовленной массы разделывают котлеты, биточки  панируют в муке или сухарях укладывают на противень смазанный маслом и запекают в жарочном шкафу до готовности.
Для соуса:  нарезанные лук, морковь, пассеруют, добавляют томатное пюре и продолжают пассеровать еще 10-15 мин. Просеянную муку пассеруют при 150-160 Со, периодически помешивая, в на плитной посуде или на противне в жарочном шкафу до приобретения светло-коричневого цвета. Охлажденную до 70-80 С мучную пассеровку разводят теплым бульоном или водой в соотношении 1:4, тщательно размешивают. Затем добавляют пассерованные овощи и варят при слабом кипении 20-30 мин. Соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи, и доводят до кипения. 

Требования: Изделия должны сохранять форму. Цвет- сероватый, консистенция сочная. Вкус и запах, свойственные изделиям из котлетной массы.

Мед сестра__________________


