
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА Nе <L, n-

Наименование блюда Оладьи из печени

Рецепryра N9 468 колонка

по сборнику рецептур flш:.огlоиятий 
общественного питания при общеобразовательных школах,

Рецептура

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция

бругго, г нетто, г

печень говяжья 60 50

Крупа манная 1,7 1,7

хлеб пшеничный 7,5 7,5

Масло растительное 2 2

Масса полуфабриката 60

Масло растительное 3 3

Выход готового блюда 50

Технология при готовления
подготовленную печень пропускают через мясорубку, соединяют с натертым

черствым хлебом, добавляют крупу манную, масло растительное, соль, разделывают
в виде лепешек по 2-3шт. на порцию. Оладьи укладывают на ра3огретый с маслом

растительным противень или сковороду и запекают в жарочном шкафу при

температуре 20о-250"с в течении 5 - 7 мин, 3атем изделия переворачивают и

запекают до готовности И образования румяной корочки на поверхности.

Темпераryра подачи 65"С,
Органолепти ческие показател и

Внешний вид: Форма кругло-приплюснутая

цвет: Корочки- коричневый, в разрезе - от светло-серого до серого

Вкус: Запеченной печени, умеренно солёный

запах: 3апеченной печени

Консистенция: Сочная, однородная
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Пищевые веlцества
С, мг

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность. ккал

9,2 5,3 4,2 ,t01 з,17
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