ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Запеканка картофельная с мясом отварным

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Говядина ДП крупный кусок охлажденная (лопаточная часть)

или  Говядина ДП  крупный кусок (лопаточная часть)  замороженная
	48,73

52,75
	48

48

	Вода питьевая (для варки бульона)
	200
	200

	Масса говядины отварной:
	-
	30

	Картофель свежий очищенный полуфабрикат

или  Картофель свежий продовольственный
	85

121,5
	85

85

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат

или Лук репчатый свежий
	10

11,9
	10

10

	Масло сливочное 
	1
	1

	Масло сливочное 
	2
	2

	Сухари панировочные
	3
	3

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1
	1

	Масса полуфабриката:
	-
	118

	Выход:
	-
	100


В 100 граммах данного блюда содержится:

	Пищевые вещества, г

	Белки
	Жиры
	Углеводы

	9,77 
	3,58 
	8,29 


	Минеральные вещества, мг

	Ca
	Mg
	P
	Fe

	21,6 
	26,06 
	111,34 
	1,27 


	Энергетическая ценность (ккал)

	123,1 


	Витамины, мг

	A
	B1
	B2
	PP
	C
	E

	0,01 
	0,09 
	0,09 
	1,92 
	1,55 
	0,14 


Технология приготовления: подготовленную говядину нарезают на куски массой нетто от 1,0 до 1,5 кг, толщиной не более 8 см, закладывают в горячую воду, доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, варят при слабом кипении в закрытой посуде до готовности. За 15 мин до окончания варки добавляют соль поваренную (1/4 от рецептурной нормы). Отварное мясо охлаждают, нарезают на куски.

Подготовленный лук репчатый мелко шинкуют и припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного.

Отварное мясо пропускают через мясорубку (используют мясорубку для готовых продуктов с маркировкой "МВ") вместе с луком репчатым припущенным, добавляют соль поваренную йодированную к фаршу (1/4 часть от рецептурной нормы).

Картофель свежий очищенный (полуфабрикат сульфитированный) помещают в кипящую воду, доводят до кипения и кипятят в течении 5-7 минут, отвар сливают. Подготовленный картофель варят в воде подсоленной (1/2 часть соли поваренной от рецептурной нормы), воду сливают, картофель обсушивают и протирают горячим. Протертый картофель делят на две равные части. Одну часть кладут на смазанные маслом сливочным противень или сковороду, разравнивают, кладут фарш, а на него оставшуюся часть картофеля. Толщина запеканки должна быть 4-6 см. После разравнивания изделие посыпают сухарями панировочными, сбрызгивают растопленным маслом сливочным и запекают в духовом или жарочном шкафу в течение 20-30 мин при температуре  220-280°С до готовности и образования на поверхности румяной корочки.

Готовую запеканку нарезают на порции.

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 1-го часа с момента приготовления.

.

