Блюда из мяса
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
160
Наименование блюда: Голубцы ленивые.
	
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность,

	
	
	
	
	
	
	ккал

	Говядина (котлетное мясо)
	39
	
	

	Крупа рисовая
	3,5              3,5
	
	

	Масса отварного риса
	10
	
	

	Лук репчатый
	5                  4
	
	

	Масло сливочное
	2                  2
	
	

	Масса пассерованного лука
	2
	
	

	Капуста белокочанная
	52                42
	
	

	Масса отварной капусты
	39
	
	

	Масса полуфабриката
	79
	
	

	Масса готовых голубцов
	70
	
	

	Соус
	30                30
	
	

	или масло сливочное
	5                  5
	
	

	ИТОГО:
	
	6,56          6,69          4,93
	106,21


Выход:         с маслом 75 
                      с соусом 100
На диету: №
2, 5, 7, 8, 9,10, 15 (7, 10 - без соли)
Технология приготовления: Рис промывают, варят рассыпчатую рисовую кашу. Бланширо​ванный лук пассеруют в половинном количестве сливочного масла, белокочанную капусту нареза​ют мелкой рубкой, припускают в кипящей подсоленной воде до полуготовности, выкладывают в дур​шлаг, чтобы стекла вода. Мясо пропускают через мясорубку. Подготовленный лук смешивают с рас​сыпчатым рисом, мясом и капустой. Хорошо вымешивают, формуют овальные колбаски, по 1 шт. на порцию, складывают в противень, добавляют воду, сливочное масло и тушат в жарочном шкафу 30 минут при температуре 250°С.
Отпускают со сливочным маслом или соусом.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: картофельное пюре, картофель отварной.
Соус: сметанный, белый, молочный, сметанный с томатом.
Требования к качеству: Изделия должны сохранять форму, сочные, в меру соленые. Цвет на разрезе светло-серый, запах мяса и капусты.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
161
Наименование блюда: Голубцы с мясом и рисом.

	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая ценность, ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	

	117
	93/85

	85,5
	62,8

	
	39

	8
	8

	
	21,5

	6
	6

	
	63

	
	146


Капуста белокочанная 

Говядина 1 кат. (лопаточная часть)
Масса отварного мяса 

Крупа рисовая
Масса отварного риса 

Масло сливочное
Масса фарша
Масса полуфабриката 

Соус сметанный натуральный 

или на основе белого соуса
	
	77
	77
	
	
	
	

	ИТОГО:
	
	
	14,13
	38,13
	12,66
	450,63


Выход:         с соусом 200
* Масса отварной до полуготовности капусты.
На диету: №
2, 5, 7, 8, 10, 15 (7, 10 - без соли)
Технология приготовления: Кочан капусты (с удаленной кочерыжкой) отваривают в подсо​ленной воде до полуготовности, разбирают на отдельные листья, утолщенные части отбивают. На подготовленные листья кладут приготовленный фарш и завертывают в виде цилиндра или рулетика. Голубцы укладывают в смазанную маслом емкость, заливают сметанным соусом и запекают 20 - 25 минут при температуре 250 - 280°С.
Для фарша: отварную говядину измельчают на мясорубке и смешивают с рассыпчатым рисом, заправляют растопленным маслом (1/2 от нормы).
Отпускают вместе с соусом по 1 штуке.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Голубцы политы соусом. Вкус - в меру соленый с ароматом использо​ванных продуктов, не допускается запах пареной капусты. Цвет поверхности слегка румяный, на разрезе фарш серо-белого цвета. Консистенция мягкая, сочная, капуста не должна иметь хруста при разжевывании.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
162
Наименование блюда: Гуляш из говядины.

	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая ценность, ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	


Говядина
(лопаточная, подлопаточная часть,
151
6,5
17
11
3,7
111
6,5
14
11
3,7,
70
50
грудинка, покромка)
Масло сливочное
Лук репчатый
Томатное пюре
Мука пшеничная
Масса тушеного мяса
Масса соуса


	ИТОГО:
	
	21,68
	24,21
	6,74
	331,53


Выход:         с соусом 120
На диету: №
8, 9 15 
Технология приготовления: Крупные куски мяса, отваренные до полуготовности, нарезают кубиками по 20 - ЗОг, слегка обжаривают, заливают горячей водой, добавляют пассерованное томатное пюре, бланшированный, пассерованный лук и тушат в закрытой посуде около 1 часа.
Затем бульон сливают. Муку пассеруют без изменения цвета, постепенно разводят охлажден​ным до 55°С бульоном, проваривают 7-10 мин. Процеживают, протирая лук. Приготовленным со​усом заливают мясо и тушат 15 мин.
Отпускают вместе с соусом, в котором тушилось мясо, и гарниром.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, овощи отварные, припущенные, тушеные.
Требования к качеству: Цвет мяса темно-красный, консистенция мягкая. Вкус и запах свойст​венный тушеному мясу, луку и пассерованному томату, в меру соленый. Не допускается привкус сырого томатного пюре.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
163
Наименование блюда: Жаркое по-домашнему
	
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность,

	
	
	
	
	
	
	ккал

	Говядина
	
	
	

	(боковой и наружный куски тазо-
	
	
	

	бедренной части)
	151              111
	
	

	Картофель
	152              114
	
	

	Лук репчатый
	17,5               15
	
	

	Масло сливочное
	7                  7
	
	

	Томат-пюре
	7                  7
	
	

	Масса тушеного мяса
	70
	
	

	Масса готовых овощей
	150
	
	

	ИТОГО:
	
	22,54        17,33        22,13
	334,08


Выход:         220
На диету: №
2, 15
Технология приготовления: Мясо нарезают ломтиками поперек волокон по 2 куска на порцию массой по 30 - 40г, картофель и лук - кубиками. Затем мясо обжаривают, до образования легкой румяной корочки, лук бланшируют и пассеруют, картофель обжаривают до полуготовности. Обжа​ренное мясо и овощи кладут в сотейник слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овощи, добавляют пассерованное томатное пюре, соль, перец и бульон (продукты должны быть только покрыты жидко​стью), закрывают крышкой и тушат до готовности. За 5 -10 минут до окончания тушения кладут лавровый лист.
Отпускают жаркое вместе с бульоном и овощами, посыпая рубленой зеленью. Блюдо можно готовить без томатного пюре.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Цвет мяса темно-красный (с томатом), консистенция мягкая, вкус и запах овощей и специй, куски мяса нарезаны поперек волокон, сохранили форму нарезки. Овощи мягкие, цвет коричневый, форма нарезки сохранена.
\

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
164
Наименование блюда: Запеканка капустная с говядиной.
	
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-
ческая ценность,
ккал

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Говядина (лопаточная часть)
	    152             112 
	
	

	Масло сливочное
	     4                 4
	
	

	Масса отварного мяса
	                70
	
	

	Капуста белокачанная свеж.
	207                 162
	
	

	молоко
	30                    30
	
	

	Масло сливочное
	4                        4
	
	

	Масса припущенной капусты
	                        150
	
	

	Крупа манная
	10                  10
	
	

	Яйца
	1/4шт             9
	
	

	Масло сливочное на смазку
	        2                 2
	
	

	Масса полуфабриката
	235
	
	

	Масло для запекания
	         2                   2
	
	

	Масса готовой запеканки
	200
	
	

	Масло сливочное 

или соус сметаннный
	5 5

40                 40
	
	

	ИТОГО:
	
	25,24        28,51        13,51
	410,83


Выход:         с маслом 205

                      с соусом 240
На диету: №
5,8, 9,10, 15 (10 – без соли)
Технология приготовления: Говядину варят крупным куском, охлаждают, нарезают по 50 - 75г, пропускают через мясорубку, затем кладут на противень с разогретым сливочным маслом слоем 3 -4 см и прогревают, помешивая, при температуре 160 - 180°С в течение 8-10 мин.
Капусту шинкуют тонкой соломкой, припускают в молоке с добавлением сливочного масла до размягчения, всыпают манную крупу и проваривают 10-15 мин при непрерывном помешивании, охлаждают до 45°С, добавляют сырые яйца (4/5 от нормы), хорошо перемешивают. Половину капу​стной массы выкладывают ровным слоем в 1,5 см в смазанный маслом противень, сверху кладут слоем в 1 см мясо, а затем выкладывают вторую половину капусты слоем не более 1,5 см. Поверх​ность разравнивают, смазывают яйцом, взбрызгивают растопленным сливочным маслом и запекают в жарочном шкафу при температуре 250°С в течение 35 - 40 мин.
Готовую запеканку нарезают на порции.
При отпуске поливают растопленным сливочным маслом или сметанным соусом.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Поверхность запеканки ровная, корочка не грубая, румяная. Вкус в меру соленый с ароматом припущенной в молоке капусты и вареного мяса. Не допускается запах пареной капусты. Консистенция мягкая, сочная. Капуста не должна иметь хруста при разжевывании.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
167
Наименование блюда: Картофельная запеканка с мясом.
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая ценность, ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	

	152
	112

	
	70

	220
	165/160*

	
	155

	10
	10

	1/10шт.
	4

	3
	3

	
	235

	
	200

	5
	5

	40
	40


Говядина (котлетное мясо)
Масса отварного мяса

Картофель
Масса отварного протертого картофеля
Масло сливочное
Яйца
Сухари
Масса полуфабриката

 Масса запеченного блюда
Масло сливочное
или соус

	ИТОГО
	25,53
	24,78
	18,43
	400,75


Выход:         с маслом 205

                      с соусом 240

* В знаменателе масса отварного картофеля
На диету: №
2, 5, 7, 10,15 (7, 10 - без соли)
Технология приготовления: Отварную говядину нарезают кусками по 75 - 100г, пропускают через мясорубку, заправляют размягченным сливочным маслом, солью. Кладут на смазанный мас​лом противень слоем 2 - 3 см и прогревают, помешивая, в жарочном шкафу при температуре 160 -180°С в течение 8-10 мин.
Картофель заливают горячей водой, добавляют соль и варят до готовности, воду сливают, кар​тофель обсушивают при закрытой крышке на огне 10-20 сек. Сваренный картофель протирают и делят на две части. Одну часть кладут на смазанный маслом противень слоем 1 -1,5 см, разравни​вают. Затем кладут ровным слоем мясо, а сверху оставшуюся часть картофеля. После разравнива​ния картофель смазывают яйцом, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают в течение 25 - 30 мин при температуре 250 - 280°С. Готовую запеканку нарезают на порционные куски.
Отпускают запеканку со сливочным маслом или соусом.
Температура подачи 65°С.
Соусы: молочный (1-й или 2-й вариант), томатный, сметанный.
Требования к качеству: Поверхность ровная, с легкой румяной корочкой. Вкус в меру соле​ный, соответствует входящим в состав продуктам, без привкуса и аромата пригоревшего картофе​ля. На разрезе прослойка фарша серого цвета. Консистенция картофеля рыхлая, не тягучая, фарш сочный.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
170
Наименование блюда: Котлеты из говядины с овощами.

	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая ценность, ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	

	76
	56

	
	35

	1/1 Ошт.
	4

	40
	32/28*

	14
	12/10*

	4
	4

	5
	5

	0,7
	0,7

	2
	2

	
	83

	5
	5


Говядина I категории (лопатка)
Масса вареного мяса 

Яйца

 Капуста 

Морковь
Масло сливочное

 Сметана 

Мука пшеничная 

Масло сливочное
Масса полуфабриката

Масло сливочное
	ИТОГО
	11,82
	15,08
	3,48
	197,58


Выход:         с маслом 75

* В числителе - масса "нетто", в знаменателе - масса припущенных овощей.
На диету: №
2,5,8,9,10(10- без соли)
Технология приготовления: Мясо зачищают и варят крупным куском. Вареное мясо нарезают на куски 75 - 150г, соединяют с припущенными овощами, пропускают через мясорубку, добавляют половину растопленного масла, яйца, соль и хорошо выбивают. Массу дозируют в виде котлет, по 1 штуке на порцию, кладут на смазанный маслом противень, котлеты смазывают смесью сметаны с мукой, сбрызгивают маслом и запекают при температуре 250 - 280°С в течение 30 мин.
Отпускают котлеты с растопленным маслом и гарниром
Температура подачи 65°С.
Гарниры: пюре картофельное, макаронные изделия отварные.
Требования к качеству: Изделия сохраняют форму, сочные. На разрезе светло-серого цвета. Вкус и аромат вареного мяса, овощей, в меру соленые
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
171
Наименование блюда: Котлеты, биточки, шницели.

	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая ценность, ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	


Говядина 1 категории
	81
	60

	13
	13

	7,5
	7,5

	16
	16

	
	87

	5
	5

	
	70

	30
	30

	5
	5


(котлетное мясо)
Хлеб пшеничный
Сухари
Молоко или вода
Масса полуфабриката 

Масло сливочное
Масса готовых изделий

Соус

или масло сливочное
	ИТОГО
	10,68
	11,72
	5,74
	176,75


Выход:   с соусом 100 

               с маслом 75
На диету: № 2, 15
Технология приготовления: Зачищенное мясо измельчают на мясорубке, соединяют с пше​ничным черствым хлебом без корок, замоченным в молоке или воде, добавляют соль, перемешива​ют и вторично пропускают через мясорубку. Массу перемешивают, формуют котлеты - овально-приплюснутой формы толщиной 1,5 - 2 см, биточки - кругло-приплюснутой формы толщиной 2 - 2,5 см или шницели - плоскоовальной формы, толщиной 1 см.
Изделия панируют в сухарях или в белой сухарной панировке и обжаривают на раскаленной сковороде с жиром, нагретым до температуры 150 - 160°С 3 - 5 мин с двух сторон до образования легкой корочки, затем доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 250 - 280°С в те​чение 5 - 7 мин. Готовность определяют по появлению воздушных пузырьков на поверхности изде​лий, затем проверяют на разрезе.
Отпускают с гарниром и поливают соусом или растопленным сливочным маслом.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: каши вязкие, пюре картофельное, овощи в молочном соусе. Соусы: молочный, сметанный.
Требования к качеству: Изделия имеют правильную форму, панированы тонким слоем. Поверхность без трещин, покрыта румяной корочкой. Вкус в меру соленый, консистенция пышная, сочная, запах мяса. На разрезе однородная масса, без отдельных кусочков мяса, хлеба, сухожилий. Не допускается розовато-красный оттенок.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
172
Наименование блюда: Печень говяжья по-строгановски.

	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность, ккал

	Печень говяжья Масло растительное или масло сливочное Масса жареной печени Соус сметанный
	124              103

9                  9 

9                  9 

                     70 

40                40
	
	
	

	ИТОГО:
	
	23,32
	28,95         4,70
	370,15


Выход:   с соусом 110 

На диету: № 2, 8, 9.

Технология приготовления: Зачищенную от пленок говяжью печень нарезают тонкими бру​сочками 3 х 3 х 35 мм, посыпают солью, обжаривают 3-4 мин тонким слоем, помешивая, запивают сметанным соусом и кипятят 5 - 7 минут.
Отпускают с гарниром и соусом.
Температура подачи 65°С.
Гарнир: макаронные изделия отварные, картофель отварной, пюре картофельное, овощи от​варные.
Требования к качеству: Печень сохранила форму нарезки, на разрезе серого цвета, мягкая. Соус однородный, белого цвета, без посторонних привкусов и запахов.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
177
Наименование блюда: Печень говяжья по-строгановски.

	
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность,

	
	
	
	
	
	
	ккал

	Говядина (котлетное мясо)
	71
	
	

	Хлеб пшеничный
	10               10
	
	

	Вода
	17                17
	
	

	Яйца
	1/5шт.            7,5
	
	

	Масса полуфабриката
	85
	
	

	Масло сливочное для смазки
	2                  2
	
	

	Масса готового рулета
	70
	
	

	Масло сливочное
	5                  5
	
	

	или соус
	40                40
	
	

	ИТОГО:
	
	11,50         7,38          5,28
	133,36


Выход:   с соусом 110 

               с маслом 75

На диету: № 1, 2, 5, 7, 8, 9, 10, 15 (7, 10 - без соли).

Технология приготовления: Зачищенное мясо нарезают на куски по 50 - 70г и пропускают через мясорубку, первый раз без хлеба, второй раз - добавляют замоченный в воде пшеничный хлеб (высший сорт) без корок добавляют сырые яйца, соль, хорошо вымешивают. Котлетную массу раскладывают на смоченную водой полотняную салфетку и придают изделию форму рулета. После этого рулет скатывают с салфетки в емкость, смазанную маслом, прокалывают в нескольких местах и варят на пару или припускают с добавлением горячей воды 40 - 45 минут. Готовый рулет нарезают на куски по 1 на порцию.
Отпускают рулет с гарниром и сливочным маслом или соусом.
Температура подачи 65°С.
Гарнир: каши, овощные пюре, овощи отварные и припущенные.
Соус: молочный, сметанный.
Требования к качеству: Поверхность рулета без трещин и разрывов, ровная. Вкус в меру со​леный, запах мяса, без привкусов хлеба. Консистенция пышная, на разрезе однородная. Не допускается розовато-красный оттенок.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
179
Наименование блюда: Суфле из отварной говядины паровое.

	
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-
ческая ценность,
ккал

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	

	
	
	
	
	
	
	

	Говядина (боковой и наружный куски тазобедренной части)
	104           77
	
	

	Масса отварного мяса
	                     48
	
	

	Яйца
	1/3шт.            13
	
	

	Соус молочный для запекания
	                      17
	
	

	Масса полуфабриката
	                           70
	
	

	Масло сливочное на смазку
	2                 2
	
	

	Масса готового суфле
	70
	
	

	Масло сливочное
	5                  5
	
	

	ИТОГО:
	
	17,46         17,42          4,95
	246,24


Выход:    с маслом 75

На диету: № 1, 2, 5, 7 (7 - без соли)

Технология приготовления: Отварное мясо дважды пропускают через мясорубку, кладут на противень и прогревают в жарочном шкафе при температуре 160 - 200°С в течение 5-7 мин, охлаж​дают до 60°С. В мясную массу вводят желтки яиц, горячий (70°С) густой молочный соус, затем вво​дят белки, взбитые в густую пену. Массу, слегка перемешивая снизу вверх, раскладывают в ем​кость, смазанную маслом слоем 2,5 - 3 см. Варят на пару 25 - 30 минут.
Суфле можно запечь в жарочном шкафу при температуре 220 - 250°С в течение 25 - 30 мин.
Отпускают суфле с гарниром и сливочным маслом.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: каши вязкие, макаронные изделия, пюре из моркови или свеклы.
Требования к качеству: Суфле хорошо сохраняет форму. Консистенция однородная, нежная, цвет - светло-серый. Вкус в меру соленый, запах мяса, молока и яиц.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
182
Наименование блюда: Тефтели из говядины с рисом ("ежики").

	
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность,

	
	
	
	
	
	
	ккал

	Говядина 1 категории
	
	
	
	

	(котлетное мясо)
	61                44
	
	
	

	Вода
	7                 7
	
	
	

	Крупа рисовая
	6                 6
	
	
	

	Масса готового
	
	
	
	

	рассыпчатого риса
	17,5
	
	
	

	Лук репчатый
	24,5              21
	
	
	

	Масло сливочное
	4                 4
	
	
	

	Масса пассерованного лука
	10,5
	
	
	

	Мука пшеничная
	5                  5
	
	
	

	Масса полуфабриката
	83
	
	
	

	Масло сливочное
	6                  6
	
	
	

	Масса готовых тефтелей
	70
	
	
	

	Соус
	30                30
	
	
	

	ИТОГО:
	
	9,16
	13,53         9,44
	196,14


Выход:    с маслом 100

На диету: № 2, 7, 10, 15 (7,10 - без соли)

Технология приготовления: Рис перебирают, варят рассыпчатую рисовую кашу, лук нарезают мелким кубиком, бланшируют, пассируют. 

Мясо измельчают на мясорубке с двойной мелкой решеткой или дважды. В измельченное мясо добавляют воду, пассированный лук, рассыпчатый рис, хорошо перемешивают, разделывают в виде шариков по 2 штуки на порцию (по 42г). Шарики панируют в муке, обжаривают на противне до обра​зования легкой корочки, заливают соусом и тушат в жарочном шкафу при температуре 160 - 200°С 10 -15 мин.
Отпускают тефтели с соусом, в котором они тушились и гарниром.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные, тушеные. Соусы: томатный, молочный, сметанный, сметанный с томатом.
Требования к качеству: Изделия должны сохранять форму, сочные, соус немного загустев​ший, вкус в меру соленый. Без посторонних привкусов и запахов.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
185
Наименование блюда: Сосиски, сардельки, колбаса отварные
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность, ккал

	Сосиски

 или сардельки 

или колбаса вареная Масло сливочное

 или соус
	72 70

5

                   50
	
	

	ИТОГО:
	
	6,62         16,04         1,57
	179,72


Выход:   с соусом 120 

               с маслом 75

Технология приготовления: С сосисок, сарделек или колбасы предварительно снимают ис​кусственную оболочку, колбасу нарезают на порции. Колбасные изделия кладут в кипящую воду, доводят до кипения и варят при слабом кипении сосиски - 3 - 5 минут, сардельки и колбасу - 7 - 10 минут. Во избежание повреждения оболочки и ухудшения вкуса колбасные изделия не следует хра​нить в горячей воде. Их готовят непосредственно перед отпуском.
Отпускают колбасные изделия с гарниром, соусом или сливочным маслом.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: каши вязкие, рис припущенный, овощи отварные или припущенные. Соусы: томатный.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
187
Наименование блюда: Картофельная запеканка с тушеным консервированным мясом
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-
ческая ценность,
ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	

	Консервы "Говядина тушеная"
	
	

	(высший сорт)
	75
	

	в т.ч. масса мяса и жира
	 36/6
	

	Картофель
	         300              225/ 218*
	

	Масса вареного
протертого картофеля
	   213
	

	Лук репчатый
	21                    18
	

	Масса пассерованного
	
	

	лука
	18
	

	Масло сливочное
	5                     5
	

	Сухари
	5                   5
	

	Масса полуфабриката
	267
	

	Масса готовой запеканки
	227
	

	Соус
	50
	

	ИТОГО:
	
	18,20        19,70        46,07          431,60


Выход:
с соусом 257
* - в знаменателе масса вареного картофеля
Технология приготовления: Консервные банки промывают, ошпаривают, протирают, вскры​вают. Отделяют мясо от жира и бульона. Жир используют для пассировки лука и приготовления соуса белого. Мясо мелко рубят и добавляют пассированный лук.
Картофель варят и протирают. Протертый картофель делят на две равные части, одну часть кладут на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень или сковороду, разравнивают, кла​дут фарш, а на него оставшуюся часть картофеля. Общая высота запеканки должна быть не более 3 см. После разравнивания изделие посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают в течение 25 - 30 минут при температуре 250 - 280°С.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Поверхность ровная, с легкой румяной корочкой. Вкус, свойственный, входящим в состав продуктам, без привкуса, пригоревшего картофеля. На разрезе прослойка фарша красноватого цвета. Консистенция картофеля рыхлая, фарш сочный.
