
ООО «Агропромсервис»
наименование организации или предприятия
Технико-технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ___
Наименование кулинарного изделия (блюда): Тефтели 
Номер рецептуры: №462

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах Министерство экономического развития и торговли РФ, 2004г. Издательство «Хлебпродинформ» под общей редакцией В.Т.Лапшиной

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 
	
	

	
	1 порц
	100 порц
	
	

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто, кг
	
	

	Мясо (говядина или свинина)
	53
	50
	5,1
	4,7
	
	

	Крупа рисовая
	6,4
	6,4
	0,6
	0,6
	
	

	Вода  
	8
	8
	0,75
	0,75
	
	

	              Масса готового рассыпчатого риса
	--
	20
	
	1,9
	
	

	Лук репчатый
	28
	24,5
	2,6
	2,3
	
	

	Масло растительное (для пассирования лука)
	7
	7
	0,7
	0,7
	
	

	Мука пшеничная
	5,3
	5,3
	0,5
	0,5
	
	

	      Масса полуфабриката
	--
	94,4
	
	8,85
	
	

	Выход
	--
	80
	
	
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	10
	
	
	Ca (мг):
	12,4
	
	
	

	Жиры (г): 
	8
	
	
	Mg (мг):
	5,7
	
	
	

	Углеводы (г):
	10
	
	
	Fe (мг):
	1,2
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	152
	
	
	C (мг):
	2,3
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


В мясной фарш без хлеба добавляют соль, перец, мелко нарезанный пассерованный лук, рассыпчатый рис, перемешивают и разделывают тефтели в виде шариков по 3-4шт на порцию. Шарики панируют в муке, обжаривают, перекладывают в неглубокую посуду в 1-2ряда и тушат 8-10мин. 
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