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	Наименование сырья
	Расход сырья на одну порцию

	
	от 1 до 3 лет
	от 3 до 7 лет
	от 7 до 11 лет
	от 12 до 18 лет

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

	Куры бройлер
	80,0
	44,5
	112,0
	52
	125
	74
	160
	89

	 Или Фарш куриный заморозка
	41
	37
	57
	52
	74
	71
	90
	85

	Соль
	0,75
	0,75
	0,8
	0,8
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0

	Сухари пшеничные панировочные
	6
	4
	7,0
	4
	10
	10
	12
	12

	Хлеб пшеничный
	10,5

	10,5
	12
	10
	18

	18
	21
	21

	Вода
	16
	16
	16,8
	16,8
	26
	26
	31
	31

	Масло растительное
	3
	3
	4
	4
	6
	6
	6
	6

	Выход
	60
	80
	100
	120



Технология приготовления
Подготовленное мясо птицы (с кожей или без нее) нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку вместе с жиром внутренним. Измельченное мясо птицы соединяют с замоченным в молоке или в воде хлебом, добавляют соль поваренную, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу порционируют, панируют в сухарях , формуют котлеты, которые затем обжаривают на сковороде с двух сторон в разогретом масле в течение 10 мин.  Затем котлеты укладывают на противень, смазанный маслом сливочным, и доводят до готовности в духовом или жарочном шкафах при температуре 250-280°С в течение 5-8 мин.
Температура подачи: не ниже 65°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Химический состав, витамины и микроэлементы на 100 г
	Белки (г)
	14,6
	A (мг)
	64,92
	Ca (мг)
	26,56
	В1
	0,09

	Жиры (г)
	19,1
	C (мг)
	0,75
	Mg (мг)
	28,34
	В2
	0,15

	Углеводы (г)
	13,5
	E (мг)
	1,1
	Fe (мг)
	2,38
	В5
	3,2

	Энер. ценность (ккал)
	284,7
	PP (мг)
	42
	P (мг)
	187,43
	В6
	3,1
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