Приложение 6

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

КОТЛЕТЫ, БИТОЧКИ, ШНИЦЕЛИ

	Рецептура №649/II
	Сборник рецептур 1996 года

	НАИМЕНОВАНИЕ СЫРЬЯ
	БРУТТО
	НЕТТО

	Говядина (котлетное мясо),

или свинина (котлетное мясо)
	76

66
	56

56

	или телятина (котлетное мясо)
	85
	56

	или баранина (котлетное мясо) 
	78
	56

	Хлеб пшеничный
	14
	14

	Молоко или вода
	17
	17

	Сухари
	8
	6

	Масса полуфабриката
	–
	93

	Жир животный топленый
	5
	5

	Масса жареных котлет, биточков, шницелей
	–
	75

	Гарнир
	–
	150

	Соус №№ 816, 819-821, 853-855
	–
	50

	Выход:
	–
	275




Материально-техническое оснащение:

Столы производственные, доски разделочные М.С., ножи поварские М.С., лотки, весы, мясорубка, сырьё.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС ВЫПОЛНЕНИЯ П/Ф:

Приготовление котлетной массы.

1. Пропустить продукт через мясорубку

2. Добавить пшеничный хлеб без корок, замоченный в воде или молоке, соль, перец.

3. Пропустить через мясорубку ещё раз.

4. Добавить воду или молоко.

5. Перемешать.

6. Выбить.

Приготовление п/ф.
1. Порционируют.

2. Панируют в сухарях.

3. Котлеты: формуют изделия овальной приплюснутой формы с одним заостренным концом;

биточки: кругло-приплюснутой формы толщ. 2х2х2,5 см;

шницель: плоско-овальной формы толщ. 1 см

Подготовка п/ф для хранения.

1. Посыпать противень сухарями.

2. Уложить п/ф в один ряд.

Характеристика п/ф.

Полуфабрикат из рубленой массы должен иметь правильную форму. Поверхность равномерно покрыта панировкой, не допускаются разорванные и ломаные края. Масса на разрезе однородная, с запахом, характерным для доброкачественного мяса со специями.

1. Сроки хранения.

2. Температура не выше 6-8оС.

3. Хранят не более 12 часов.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮДА

Подготовленный полуфабрикат кладут  на  сковороду или противень с жиром, нагретым до температуры 150-160 °С, и обжаривают 3-5 мин с двух сторон до образования поджаристой корочки, а зстем доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 250-280°С (5-7 мин). Готовое изделие должно быть полностью прожаренным: температура в центре изделия должна быть не ниже 90°С. Готовность изделия определяется выделением бесцветного мясного сока в месте прокола и  серым цветом на разрезе.

Правила подачи.

Изделия отпускают с гарниром, поливают жиром или соусом.

Котлеты и биточки отпускают по 2 или 1 шт., шницели – 1 шт.на порции.

Гарниры – каши рассыпчатые, бобовые отварные, макаронные изделия отварные, картофель отварной, пюре картофельное,  картофель жаренный ( из вареного), картофель жаренный (из сырого),овощи отварные с жиром, капуста тушеная, сложный гарнир.

Соусы – красный основной, луковый, красный с луком и огурцами, луковый с горчицей, сметанный, сметанный с томатом, сметанный с  луком. 

