Технологическая карта № 462
Наименование блюда: Тефтели с соусом
Номер рецептуры: 462
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» под общей редакцией В.Т. Лапшиной, Москва, 2004г.
	Наименование сырья
	Расход сырья наодну порцию

	
	с 12 до 18 лет
	с 7 до 11 лет
	с 3 до 7 лет
	

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

	Свинина лопатка
	78
	60
	52
	38
	47
	35
	
	

	Или Фарш фермерский свин-гов.
	62
	60
	40
	38
	38
	35
	
	

	Соль 
	1,0
	1,0
	1
	1
	0,5
	0,5
	
	

	Масло растительное
	10
	10
	8
	8
	7
	7
	
	

	Морковь
	31
	27

	21
	18
	18
	15
	
	

	Лук репчатый
	31
	27
	21
	18
	18
	15
	
	

	Томат паста
	4
	4
	4
	4
	3
	3
	
	

	Рис
	8
	23
	5
	15
	5
	15
	
	

	Мука
	6
	6
	4
	4
	4
	4
	
	

	Масса П/Ф / Масса готовых тефтель
	106
	90
	71
	60
	62
	50
	
	

	Выход
	
	90/60
	
	60/30
	
	50/20
	
	



Химический состав, витамины и микроэлементы на 90/60 г
	Белки (г)
	[bookmark: _GoBack]12,42
	A (мг)
	10
	Ca (мг)
	2,8
	В1
	6

	Жиры (г)
	14,76
	C (мг)
	8,6
	Mg (мг)
	10
	В2
	5

	Углеводы (г)
	11,79
	E (мг)
	21
	Fe (мг)
	6,7
	В5
	4

	Энер.ценность (ккал)
	231,3
	PP (мг)
	19
	P (мг)
	20
	В6
	5




Технология приготовления
Мясной фарш без хлеба добавляют соль, часть мелко нарезанного пассированного лука, рассыпчатый рис, перемешивают и разделывают на тефтели в виде шариков. Панируют в муке и обжаривают. Перекладывают в неглубокую посуду.
Для соуса: Морковь пассируют, смешивают с оставшимся луком и томатом, тушат 5-10 мин. с добавлением воды. Этим соусом заливают тефтели и тушат 10-12 минут. 
При отпуске тефтели гарнируют  и поливают соусом, в котором они тушились.

Требования к качеству
Внешний вид: характерный данному блюду.
Цвет: характерный для входящих в состав изделия продуктов.
Вкус; Запах: характерный для входящих в состав изделия продуктов, без посторонних привкусов и запахов.
 
Утверждаю____________________________________________________________________

