Технологическая карта № 261

Наименование блюда: Печень тушеная с овощами
Номер рецептуры: № 261
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях / Под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна- М.:ДеЛи плюс. 2011.-544с
	Набор сырья
	Расход сырья на одну порцию

	
	
	

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

	Печень говяжья ДП замороженная
	89
	74
	102,4
	80

	Сметана 15%
	33
	33
	5
	5

	Мука Пшеничная 1 сорта
	3
	3
	3
	3

	Вода питьевая
	33
	33
	
	

	Томат-паста
	2
	2
	
	

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	
	

	Морковь столовая очищенная полуфабрикат
	5
	5
	20
	16

	или Морковь столовая свежая
	6,3
	5
	12,5
	12,5

	Масло сливочное
	1,5
	1,5
	3
	3

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1
	45
	45

	Выход
	
	100
	
	130

	
	
	



Технология приготовления
Печень размораживают и промывают. Из печени
тщательно вырезают сосудистый пучок, желчные протоки, удаляют пленку. Печень
нарезают брусочками длинной 4-5 см весом 15-18 г, заливают кипятком и припускают в
небольшом количестве воды в течение 5 мин при помешивании. Воду сливают.
Печень припущенную заливают соусом сметанным с томатом, добавляют припущенную
тертую морковь, соль и тушат до готовности при слабом кипении в течение 10-15 мин.
Отпускают печень вместе с соусом, в котором она тушилась.
Соус сметанный с томатом: муку просеивают, слегка подсушивают на сковороде без
масла, перетирают с маслом сливочным, разводят 1/4 частью рецептурной нормы
горячей кипяченной воды. Хорошо вымешивают, затем добавляют оставшуюся воду и
варят в течение 5-7 мин. Добавляют доведенную до кипения сметану, уваренную при
слабом кипении, томат-пасту и проваривают, помешивая при слабом кипении 3-5 мин,
процеживают и вновь доводят до кипения.
Температура подачи: 65±5°С.
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.
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.

	13,26
	8,82
	2,62
	160
	100

	17,24
	11,5
	3,41
	208
	130



Утверждаю______________________________________________

