Блюда из птицы
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
188
Наименование блюда: Кнели из кур с рисом
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая ценность, ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	

	154
	66

	6,5
	6,5

	
	28

	7,5
	7,5

	2,8
	2,8

	
	93

	
	70

	5
	5

	30
	30


Курица I категории потрошенная

Крупа рисовая
Масса вязкой рисовой каши 

Вода или молоко

 Масло сливочное
Масса полуфабриката
Масса готовых кнелей 

Масло сливочное
или соус
	ИТОГО:
	
	12,78        14,51        5,91          205,32


Выход:   с маслом 75 

               с соусом 100

На диету: № 1, 2, 5, 7 (7 – без соли)
Технология приготовления: У обработанных тушек кур отделяют мякоть от кожи и костей. Мя​коть кур без кожи измельчают дважды на мясорубке. Затем массу смешивают с холодной рисовой вязкой кашей, добавляют соль, молоко или воду, сливочное масло, тщательно перемешивают и взбивают до получения однородной массы, разделывают кнели (шарики) массой 22 - 25г и припус​кают в небольшом количестве воды под закрытой крышкой 10 мин.
Отпускают кнели с гарниром, сливочным маслом или соусом.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: каши вязкие, макаронные изделия отварные, овощные пюре. Соусы: молочный или сметанный.
Требования к качеству: Внешний вид - кнели - шарики равные по массе 4 шт. на порцию. Гарнир расположен сбоку, поверхность овощных пюре прокарбована. Цвет кнелей - беловато-серый. Вкус и запах - отварной курицы, риса. Консистенция нежная пористая, рис проварен, мягкий.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
189
Наименование блюда: Котлеты, биточки, шницели припущенные
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая ценность, ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	

	145
	52

	13
	13

	18
	18

	
	80

	
	70

	5
	5

	30
	30


Курица I категории потрошенная
Хлеб пшеничный
Молоко или вода

 Масса полуфабриката

 Масса готовых биточков
Масло сливочное

 или соус
	ИТОГО:
	
	11,02        12,45        7,52          186,09


Выход:   с маслом 75 

               с соусом 100

На диету: № 1, 2, 5, 8, 9, 10, 15 (10 – без соли)
Технология приготовления: Мякоть птицы без кожи пропускают через мясорубку. Измель​ченное мясо соединяют с замоченным в воде или молоке черствым пшеничным (высшего сорта) хлебом, кладут соль, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку второй раз и выбивают. Из готовой котлетной массы формуют котлеты, биточки или шницели, укладывают на смазанный маслом противень, подливают горячей воды и припускают при закрытой крышке до готовности 15 -20 мин.
Отпускают биточки с гарниром и соусом.
Температура подачи 65 С.
Гарниры: пюре картофельное, пюре из моркови или свеклы. 
Соусы: молочный или сметанный.
Требования к качеству: Внешний вид - изделия сохранили форму, без трещин. Гарнир распо​ложен сбоку в виде горки. Цвет - на разрезе серый. Вкус в меру соленый, свойственный отварному мясу. Консистенция - пышная, не мажущаяся.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
190
Наименование блюда: Курица в соусе с томатом
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая ценность, ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	


	208
	184/
132*

	
	70

	9
	9

	9,3
	7,5

	9,3
	9,3

	1,9
	1,9

	0,9
	0,9

	5
	5

	9,3
	7,5

	46
	46


Курица I категории
потрошенная
Отварная мякоть птицы
без кожи
Масло сливочное
Лук репчатый
Томат-пюре
Мука пшеничная
Чеснок
Сметана
Морковь
Вода
	ИТОГО:
	
	34,5        41,62        5,44          534,29


Выход:   200

* В числителе - масса тушки кур до варки, в знаменателе - масса тушек вареных кур.
На диету: №
15
Технология приготовления: Курицу отваривают тушками (целиком), отделяют мякоть от кос​тей и нарезают брусочками по 10 - 15г. Морковь шинкуют соломкой, пассируют на сливочном масле с добавлением куриного бульона. Томат-пюре, пассируют до исчезновения сырого запаха томата. Лук репчатый, нарезанный полукольцами, бланшируют затем пассируют - без изменения цвета. Муку пассируют - без изменения цвета (без масла), разводят горячим бульоном, доводят до кипения при постоянном помешивании, закладывают подготовленные морковь, лук - проваривают 15-20 мин (до готовности овощей), вводят томат-пюре, варят 5 мин, закладывают мякоть курицы и тушат 10-15 мин. В конце тушения добавляют растертый чеснок, сметану, доводят до кипения и подают.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: отварной рис, отварные макароны, картофельное пюре.
Требования к качеству: Внешний вид тушеной птицы - 5 - 7 кусочков, залитых томатным со​усом со сметаной, гарнир расположен сбоку.
Курица на разрезе белого цвета, поверхность кусочков - розоватая, цвета соуса. Мякоть мяг​кая, продукты гарнира мягкие, доведены до готовности. Вкус - в меру соленый, свойственный туше​ной птице, овощам, томату. Без посторонних привкусов и запахов.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
191
Наименование блюда: Плов из отварной птицы
	
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность,

	
	
	
	
	
	
	ккал

	Курица 1 категории
	
	
	
	

	потрошеная
	207,5          184/132
	
	
	

	Масса отварной мякоти птицы без кожи
	                   70
	
	
	

	Масло сливочное или растительное
	11                 11
	
	
	

	Лук репчатый
	22                   11
	
	
	

	Морковь 
	14                 11
	
	
	

	Крупа рисовая
	        49                    49
	
	
	

	Бульон для риса
	104                  104
	
	
	

	Масса готового риса с овощами
	140
	
	
	

	ИТОГО:
	
	37,2
	45,33         41,05
	747,09


Выход:
210
" В числителе - масса тушек кур до варки, в знаменателе - масса тушек вареных кур.
На диету: №
1, 5, 7,10 (7, 10-без соли)
Технология приготовления: Подготовленных кур отваривают целиком, отделяют мякоть, на​резают кубиками, заливают бульоном и кипятят 3-5 мин. Оставляют в бульоне.
Морковь нарезают кубиками, припускают с маслом, добавляют бланшированный рубленый лук, бульон в соответствии с рецептурой, соль и доводят до кипения. Всыпают подготовленную рисовую крупу и варят до загустения. Посуду плотно закрывают крышкой и плов доводят до готовности при умеренном нагреве в течение 35 - 40 мин (на водяной бане).
При отпуске плов укладывают в тарелку горкой, так чтобы сверху была отварная мякоть кур.

При расчете воды следует учесть, что в рисе при его промывании остается вода в количестве 15% от массы риса.
Температура подачи 65°С.
Требования к качеству: Птица нарезана кубиками, морковь, лук - соломкой или мелкими кубиками, плов уложен горкой, украшен веточкой зелени. Вкус и запах - отварной курицы, риса и овощей. Не допускается запах подгоревшего мяса, риса, овощей. Цвет птицы и риса белый. Конси​стенция мякоти птицы - мягкая, сочная, рис хорошо набухший, рассыпчатый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
192
Наименование блюда: Птица отварная
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети-

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	ческая ценность, ккал

	Курица I категории потрошенная
Морковь 
Петрушка 
Масса отварной птицы Масло сливочное или 
соус
	112              100
 3                 2 
3                 3 
70
 5                  5
 50                50
	
	

	| ИТОГО:
	
	18,22        18,22         0,97
	242,68


Выход:   с маслом 75 

               с соусом 120

На диету: № 1,2,5,7,8,9, 10, 15(7, 10-без соли)
Технология приготовления: Подготовленные тушки кур или цыплят закладывают в кипящую воду (2,5л на 1кг продукта) и быстро нагревают до кипения. С закипевшего бульона снимают пену и жир, добавляют нарезанную морковь, соль и варят птицу при слабом кипении до готовности (про​верка готовности: поварская игла должна свободно проходить в толстую часть ножки, на изломе ножки - мякоть серого цвета).
Сваренные тушки вынимают из бульона, дают им остыть и нарубают на порции (2 кусочка по 35г). Нарубленные порции птицы заливают горячим бульоном, доводят до кипения.
При отпуске отварную птицу гарнируют и поливают маслом или соусом.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: рассыпчатый рис, овощи отварные, овощные пюре.
Соусы: молочный, молочный с морковью, сметанный.
Требования к качеству: Внешний вид - два кусочка на порцию (от филейной части и от ножки) уложены на блюдо, политы соусом, сбоку рассыпчатый рис (или другой гарнир) горкой. Цвет - фи​лейной части - серовато-белый, ножки - коричневатый, соусов - молочного и сметанного - белый, с морковью - розовый. Вкус и запах - свойственные вареной курице с привкусом и запахом соуса.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №
193
Наименование блюда: Суфле из кур
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав
	Энергети​ческая ценность, ккал

	
	Брутто
	Нетто
	Б
	Ж
	У
	

	139
	123

	
	47

	1/Зшт.
	13

	
	20

	15,3
	15,3

	3,3
	3,3

	2,7
	2,7

	2,7
	2,7

	
	75

	1,3
	1,3

	
	70

	5
	5


Курица 1 категории потрошенная
Отварная мякоть птицы
без кожи
Яйца
Соус молочный для запекания:
Молоко
Вода или бульон
Мука пшеничная
Масло сливочное
Масса полуфабриката

 Масло сливочное на смазку
Масса готового суфле 

Масло сливочное
	 ИТОГО:
	
	24,65        28,55         1,67
	362,26


Выход:   с маслом 75 

На диету: № 1, 2, 9

Технология приготовления: Мякоть вареных кур без кожи дважды пропускают через мясоруб​ку с частой решеткой, нагревают при помешивании до температуры 100°С в течение 5 мин, охлаж​дают до температуры 50"С. В массу вводят соус молочный средней густоты, хорошо взбивают дере​вянной веселкой, затем вводят размягченное сливочное масло, желтки и взбитые в густую пену
белки. Слегка вымешивают снизу вверх и выкладывают на противень, смазанный маслом, слоем в 3 см. Запекают до готовности в жарочном шкафу в течение 20 минут при температуре 220 - 250°С или варят на пару 25 - 30 мин. Готовность определяют по уплотнению массы, она отделится от сте​нок формы или противня.
Отпускают с гарниром и маслом.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: каши вязкие или рассыпчатый рис, макаронные изделия отварные, пюре овощные.
Требования к качеству: Внешний вид - суфле пышное, без корочки на поверхности (паровое) или негрубая корочка (запеченное), полито маслом. Гарнир расположен сбоку, поверхность пюре, вязких каш прокарбована ложкой. Цвет: суфле - беловато-серый, гарнира в соответствии с продуктами. Вкус и запах суфле - отварной птицы, с привкусом молока.
Консистенция нежная, пористая, гарнир не растекается по тарелке.
