Технологическая карта № 431

Наименование блюда: Печень «по-строгановски»
Номер рецептуры: №431
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» под общей редакцией В.Т. Лапшиной, Москва, 2004.
	Набор сырья
	Расход сырья на одну порцию

	
	
	

	
	брутто, г.
	нетто, г.
	брутто, г.
	нетто, г.

	Печень говяжья
	85,2
	60
	102,4
	80

	Масло растительное
	3,0
	3,0
	5
	5

	Масса готовой печени
	
	60
	
	80

	Лук 
	10
	8
	20
	16

	Сметана
	7,5
	7,5
	12,5
	12,5

	Мука пшеничная
	3
	3
	3
	3

	Вода
	23
	23
	37
	37

	Томат-паста
	2,0
	2,0
	3,0
	3,0

	Выход готового блюда
	60/30
	80/50



Технология приготовления
    Печень тщательно моют, очищают, нарезают брусочками длиной 3-4 см массой 5-7 г, посыпают солью, кладут ровным слоем на разогретую сковороду с растительным маслом и тушат с добавлением небольшого количества воды. Заливают соусом сметанным (см. ТК № 150), добавляют томат-пасту, размешивают и доводят до готовности. Отпускают с соусом и гарниром.
Внешний вид: отварное мясо нарезано брусочками, уложено на тарелку вместе с соусом, гарнир расположен сбоку 
Консистенция: печени - сочная, мягкая, соуса — однородная 
Цвет: мяса - светло-серый; свойственный овощам и соусу 
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо 
Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
Пищевая ценность изделия (блюда)
	Белки, г.
	Жиры, г.
	Углеводы, г.
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса, г.

	13,6
	13,6
	3,9
	195
	100

	17,68
	17,68
	5,07
	253,5
	130



Расчет химического состава
	Возраст

	Минеральные элементы, г.
	Витамины

	
	Ca
	Mg
	P
	Fe
	А, мкг.
	Е, мг.
	В, мг.
	В, мг.
	С, мг.

	
	21,81
	23,24
	364,40
	7,87
	8243,4
	5,6
	0,26
	2,1
	13,05
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