Технологическая карта № 489
Наименование блюда: Рагу из птицы, кролика или субпродуктов
№ рецептуры по сборнику: № 489 
Наименование сборника рецептур: « Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» под общей редакцией В.Т. Лапшиной, Москва 2004г.
	Набор сырья

	Расход продуктов на 1 порцию

	
	От 7 до 18 лет

	
	брутто, г
	нетто, г

	Курица ( бедро куриное)
	90,0
	90,00

	или бройлер - цыпленок
	110,0
	79,0

	или индейка
	107,0
	78,0

	или кролик
	80,0
	76,0

	или  субпродукты птица
	-
	72,0

	или филе куриное
	79
	67

	Масло сливочное
	3,0
	3,0

	Масса жареной птицы, кролика или субпродуктов
	-
	50,0

	Картофель 
	145,0
	95,0

	Морковь
	30,0
	27,0

	Репа
	-
	-

	Петрушка ( корень)
	-
	-

	Томатное пюре
	10,0
	9,0

	Лук репчатый
	25,0
	23,0

	Масло растительное
	4,0
	4,0

	Мука пшеничная 
	3,0
	3,0

	Выход готового блюда
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Технология приготовления
     Подготовленные тушки птицы и кролика, нарубленные одним куском или обработанные субпродукты птицы (мелкие - целиком, а крупные- разрубленные на 2-3 части) обжаривают до образования поджаристой корочки. Затем подготовленные продукты заливают горячим бульоном или водой в количестве 20-30 % от массы набора продуктов, добавляют пассированное томатное пюре и тушат 30-40 минут. Бульон, оставшийся после тушений, сливают и приготавливают на нем соус томатный ( рец. 587 ), которым заливают тушеные кусочки мяса, добавляют обжаренные нарезанные кубиками картофель. Морковь, репу (предварительно бланшированную), петрушку  и лук и тушат 15-20 мин. Отпускают рагу вместе с соусом и гарниром
Температура подачи не ниже 65*С
Время реализации не позднее 2х часов с момента приготовления
Пищевая ценность изделия (блюда)
	Возраст
	Белки, г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса,г

	От 7 до 18 лет
	14,4
	11,04
	23,28

	278,4
	240
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