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                ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №

1081

Наименование блюда

Картопляники с грибами и рисом

Рецептура №  1081 колонка

По сборнику рецептур национальных блюд и кулинарных изделий 2002г

Рецептура

Нормативный

Масса Масса Расход сырья нетто, г на

Код документ Сырье  брутто, г нетто, г

10 порций 20 порций 40 порций

98 ГОСТ 7176-85

Картофель 90,50 90,50 905,00 1810,00 3620,00

211ГОСТ Р 52121-2003

Яйца 1/20 шт. 2,00 20,00 40,00 80,00

68 ГОСТ Р 52253-2004

Масло сливочное 2,50 2,50 25,00 50,00 100,00

29 ГОСТ Р 51574-2000

Соль 1,00 1,00 10,00 20,00 40,00

Масса картофельная 93,00

10 ГОСТ 6292-92

Крупа рисовая 2,50 2,50 25,00 50,00 100,00

31 ГОСТ 2874-82

Вода 5,30 5,30 53,00 106,00 212,00

Масса отварного рассыпчатого риса 7,00

153РСТ РСФСР 608-79

Шампиньоны 18,82 14,30 143,00 286,00 572,00

Масса вареных грибов 10,00

101ГОСТ 1723-86

Лук репчатый 8,33 7,00 70,00 140,00 280,00

83 ГОСТ Р 52465-2005

Масло растительное 1,50 1,50 15,00 30,00 60,00

Масса пассерованного лука 3,50

Масса фарша 20,00

4 ГОСТ Р 52189-2003

Мука 2,50 2,50 25,00 50,00 100,00

Масса полуфабриката 113,00

83 ГОСТ Р 52465-2005

Масло растительное 5,00 5,00 50,00 100,00 200,00

Выход готового блюда

100 1000,00 2000,00 4000,00

Технология приготовления

Подготовка сырья для приготовления изделия (блюда) производится в соответствии со Сборником

технических нормативов (1994, 1996 гг.) и Санитарными правилами.

Очищенныйкартофельварятвтечение20-25минутпритемпературе98-100

о

С,обсушиваютипротирают

горячим.впротертыйкартофельохлажденныйдо40-50

о

С,добавляютяйца,растопленныймаргарин,

массу перемешивают и формуютлепешки по 2шт на порцию. Насерединулепешкикладут фарши

соединяют края так, чтобы фарш был внутри изделия. Затем изделия панируют в муке, придавая

овальнуюформусокругленнымикраями,ижарятсобеихсторонвтечение5-7минутпритемпературе

150-160

о

С.

Дляфарша:вареныйрассыпчатыйриссмешиваютсваренымиислегкаобжареннымимелкорубленными

грибами, мелко резанным репчатым луком, добавляют соль, перец и тщательно перемешивают.

Температура подачи 65

о

С. Срок реализации 2-3 часа с момента приготовления блюда.
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                ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №

373

Наименование блюда

Картофель запеченый  в сметанном соусе с грибами и луком

Рецептура № 373колонка

По сборнику рецептур 1982

Рецептура

Нормативный

МассаМассаРасход сырья нетто, г на

Код документ Сырье  брутто, 

г

нетто, 

г

10 порций

20 

порций

30 

порций

98 ГОСТ 7176-85 Картофель 109,33 82,00 820,00 1640,00 2460,00

Масса вареного картофеля 80,00

153РСТ РСФСР 608-79 Шампиньоны 65,79 50,00 500,00 1000,00 1500,00

101ГОСТ 1723-86 Лук репчатый 35,71 30,00 300,00 600,00 900,00

83 ГОСТ Р 52465-2005 Масло растительное 4,00 4,00 40,00 80,00 120,00

Масса жареных грибов и пассерованного лука35,00

424 Соус сметанный 553/3/94 75,00 75,00 750,00 1500,00 2250,00

72 ГОСТ 7616-85 Сыр 5,56 5,00 50,00 100,00 150,00

68 ГОСТ Р 52253-2004 Масло сливочное 5,00 5,00 50,00 100,00 150,00

Выход готового блюда 200 2000,00 4000,00 6000,00

Технология приготовления

Органолептические показатели

Внешний вид:

Цвет:

Консистенция:

Подготовкасырьядляприготовленияизделия(блюда)производитсявсоответствиисо

Сборником технических нормативов (1994, 1996 гг.) и Санитарными правилами.

Картофель нарезают кубиками, отваривают в подсоленной воде и укладываютна

смазаннуюмасломпорционнуюсковородуилипротивень.Грибынарезанныедольками

илиломтиками,нарезанныйсоломкойлукобжаривают,соединяютссоусомсметанным,

заливают им картофель, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают.

При подаче блюдо порционируют и посыпают зеленью.

Температура подачи 65

о

С. Срок реализации 2 часа.

изделие прямоугольной или круглой формы, на поверхности 

золотистая корочка

мягкая

поверхности золотистый
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                        ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №

397

Наименование блюда

Картофельная бабка, фаршированная грибами

Область применения 

СОГУ "УЗП СО"

Нормативный

Код документ

Сырье  брутто нетто

10 порций

20 

порций

30 порций

153 РСТ РСФСР 608-79

Шампиньоны 39,5 30,0

300,0 600,0 900,0

83 ГОСТ Р 52465-2005

Масло растительное 5,0 5,0

50,0 100,0 150,0

Масса жареных грибов 15,0

101 ГОСТ 1723-86

Лук репчатый 11,9 10,0

100,0 200,0 300,0

83 ГОСТ Р 52465-2005

Масло растительное 2,0 2,0

20,0 40,0 60,0

Масса пассерованного лука 5,0

98 ГОСТ 7176-85

Картофель 220,0 165,0

1650,0 3300,0 4950,0

4 ГОСТ Р 52189-2003

Мука 10,0 10,0

100,0 200,0 300,0

29 ГОСТ Р 51574-2000

Соль 3,0 3,0

30,0 60,0 90,0

Масса полуфабриката 198,0

83 ГОСТ Р 52465-2005

Масло растительное 10,0 10,0

100,0 200,0 300,0

Выход готового блюда

150

1500,0 3000,0 4500,0

Технология приготовления

Перечень сырья: картофель, мука, лук репчатый, шампиньоны,  масло растительное, соль .

Подготовка сырья для приготовления изделия (блюда) производится в соответствии со 

Сборником технических нормативов (1994, 1996 гг.) и Санитарными правилами.

Сырой очищенный картофель натирают на терке, добавляют муку, соль и 

перемешивают. Шампиньоны нарезают тонким ломтиком, припускают до 

полуготовности в течение 10-15 минут при температуре 100-102

о

С, а затем обжаривают 

до готовности в течение 10-15 минут при температуре 150-160

о

С. Лук репчатый 

измельчают и пассеруют на масле растительном в течение 10-12 минут при температуре 

150-160

о

С. На противень, смазанный маслом кладут половину картофельной массы, на 

нее жаренные грибы с луком пассерованным, сверху снова картофельную массу, 

сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу при температуре 200 – 240

о

С  в 

течение 20 – 30 мин. При подаче блюдо нарезают на порции.



Расход сырья нетто, г на

Масса, г

Требования к качеству сырья:



продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для

приготовления данного блюда (изделия), соответствуют требованиямнормативных документови имеютсертификаты

соответствия и (или) удостоверения качества и безопасности.

Рецептура


