
ММОУ "ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns п.153

Номер рецептур51, 153

Наименование блюда : жаркое по_домашнему

Технология п ри готовления :

Мясо нарезают ломтиками поперек волокон по 2 куска на порцию массой з0__40 г, картофель и лук -
кубиками. Затем мясо обжаривают до образования легкой румяной корочки, лук бланшируют и пассеруют,

картофель обжаривают до поJryгоrо""о"rr. Обжаренное мясо и овощи кJIадут в сотейник слоями, чтобы

снизу и сверху мяса бьши о"ой, добавляют.ru".фоuurное томатное пюре, соль, перец и бульон (продукты

должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности, За 5-10 мин до

окончания тушения кJIадут лавровый лист.

ОТгцzскают жаркое вместе с бульоном и овощами, посыпая рубленой зеленью, Блюдо можно готовить без

томаtного пюре.
Темпераryра подачи - 65 "С. ____л_ D___,л

Требования к качеству. I]BeT мяса темно-красный (с томатом), консистенция мягкая, Вкус и запах овощеи

и специй. Куски мяса нарезаны поперек волокон, сохранили форму нарезки, овощи мягкие, цвет

коричневый, форма нарезки сохранена.

Пищевая и энергетическая ценноGть блюда:

}

Норма заклад ки на одну порцию, в гр,Наименование сырья
*СотрудЯслиiДетсад|ГКП

бругто нетто брупо нетто брупо нетто брупо нетто

Грудка Iуриная 107.3 79 150.3 1 10.6
,l07.3 79

масса тушеного мяса 50 70 50

Картофель 106,4 в0 159.6
,t20 106.4 в0

Лук репчатый 12 10 1в
,l5 12

,10

Масло растительное 4 4 6 6 4 4

томат-паста 2 2 3 3 2 2

масса готовых овощей 100 150
,100

выход 100/50 150/70 100/50 150/70

Категория Выход
Пищевые веlлества Минеральные

вещества, мг Витамины, мг

Белки, Жиры, Углеводt
,г

Онерг.цс
Hocтb,KKi

н- са
lл

Fе в,1 в2 с

Ясли 1 00/50 17,3 7.58 14.3з
,l94.6! 11.5 0.в4 0.1 0.56 17,52

Детсад 150/70 24.4 1,1.04 21,48 2B2.Bi 17.2a 1.26 0.15 0.в4 26.2е

гкп 100/50 17,3 7,5в 14.зз 194.6( 11.5 0.в4 0.,1 0.56 17,52

*Сотруд ,150/70 0 0 0 0 0 0 0 0 0


