
ЧЕСКАЯ КАРТА Ng 7j
Наименование блюда Суфле и3 говядиньl G рисоМ

Рецепryра Ns 476 колонка

Рецептура
Сырье

Масса Расход сырья нетто, г на

брупо, г нетто, г

Говядина 1 категории 82 6,1

или Говядина полуфабрикат 72 61

или Гуляш полуфабрикат 6,1 6,I

Масса отварного мяса 37

Яйца ь 6

Крупа рисовая 4 4

Вода питьевая 13 1з

Масса вязкой рисовой каши 16

Масло растительное 3 3

Масса полуфабриката 58

Масло растительное для смазки листа 0,8

Выход готового блюда 50

Технология п ри готовления
ОТВаРное мясо нарезают на куски, соединяют с вязкой рисовой кашей и измельчают

ДВаЖДЫ На МЯСОРУбке. В массу добавляют желтки яиц, растительное масло, хорошо ее
ВЗбИВаЮТ, СМеШИвают со взбитыми белками, раскладывают в смазанную растительным
маслом (1,5г от нормы) емкость и запекают при темпераryре 250-280"С в течении 25-30
мин, Темпераryра подачи 65"С.

Органолепти ческие показатели
Внецlний вид: Суфле сохранило форму

L|BeT: Светло - серый

Вкус: 3апеченного мяса, в меру соленый

3апах: Запеченного мяса

Консистенция: Однородная, нежная

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая
ценность, ккал с, мг

4,4 4,9 2,7 73 0,0

Пишевая и 9нергетическая ценность блюда (изделия)


