МЯСНЫЕ БЛЮДА

Бефстроганов
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Говядина
	 
	65

	2
	Лук реп
	24
	20

	3
	Масло растит
	5
	5

	4
	Соус томат
	2
	2

	5
	Масса жарен мяса
	-
	40

	6
	Мука пшенич 
	2
	2

	7
	Сметана
	10
	10

	8
	Масса соуса и пассер лука
	-
	30

	9
	Выход
	-
	40/30


Технология приготовления.
Мясо нарезают брусочками, длиной по 30-40 мм массой по 5-7г. Полученные кусочки кладут ровным слоем на сковороду с маслом,  разогретым до температуры 150-180*С, посыпают солью и жарят непрерывно помешивая, в течении 3-5 мин. Из подсушенной муки, сметаны, соуса томатного готовят соус. В готовый соус кладут пассерованный лук, заливают им обжаренное мясо и доводят до кипения. Соус томатный можно исключить.

 Гуляш.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Говядина 
	 
	65

	2
	Лук реп
	15
	12

	3
	Масло растит
	5
	5

	4


	Соус томат


	2


	2



	5


	Масса жарен мяса


	-


	40



	6
	Мука пшенич 
	2
	2

	7
	Масса соуса и пассер лука
	-
	30

	8
	Выход
	-
	40/40


Технология приготовления.
     Мясо нарезают кубиками, по 20-30г обжаривают, заливают бульоном или водой и тушат с добавлением пассерованного томатного соуса в закрытой посуде около часа.

На бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него пассерованный лук, соль, заливают им мясо и тушат еще мин 25-30. За  5-10 мин до готовности кладут лавровый лист.

Гуляш можно готовить  со сметаной.

Гуляш можно готовить из вареного мяса.

 Котлеты, биточки, шницели.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	1
	Говядина 
	 
	65

	2
	Лук реп
	5
	4

	3
	Хлеб
	7
	7

	4
	Яйцо 
	1/10
	4

	5
	Молоко 
	10
	10

	6
	Сухари панировочные
	5
	5

	7
	Масло растит
	3
	3

	8
	Выход
	-
	70


Технология приготовления.
 Подготовленное мясо пропустить через мясорубку. Смешать с размоченным в молоке хлебом и вновь пропустить через  мясорубку. Добавить яйца, посолить и хорошо взбить. 

 РЫБНЫЕ БЛЮДА

      Рыба «Аппетитная»     

	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Минтай
	125
	62
	60
	30

	2
	Мука пшеничная
	5
	5
	3
	3

	3
	Масло растит.
	5
	5
	3
	3

	 
	Масса жареного минтая
	 
	50
	 
	25

	4
	Капуста свеж.
	190
	152
	150
	120

	5
	Масло растит.
	2
	2
	2
	2

	 
	Масса жар. капусты
	 
	115
	 
	90

	6
	Лук репчатый
	40
	33
	30
	25

	7
	Масло растит
	3
	3
	1
	1

	 
	Масса жар. лука
	-
	15
	 
	12

	8
	Соус сметанный
	 
	60
	 
	50

	 
	Выход
	 
	200
	 
	150


Технология приготовления.
     Минтай разделывают на филе без кожи и костей нарезают на порционные куски, панируют в муке и жарят с обеих сторон. Подготовленную капусту нарезают соломкой, обжаривают. Лук нарезают полукольцами и пассеруют. На смазанную жиром противень кладут слой жареной капусты, на нее кусочки жареной рыбы, затем слой лука пассерованного, сверху  слой оставшейся капусты. Поверхность выравнивают ножом заливают сметанным соусом  и запекают в течение 10-15 мин. 

 Котлеты рыбные любительские
	№ п/п
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Минтай 
	125
	60
	60
	30

	2
	Морковь 
	25
	20
	20
	15

	3
	Хлеб пшеничный
	5
	5
	4
	3

	4
	Лук репчатый
	5
	4/2
	4
	3

	5
	Яйцо 
	1/6
	6
	1/8
	5

	6
	Молоко 
	5
	5
	3
	3

	7
	Масса п/ф
	-
	100
	 
	60

	8
	Масло растит.
	 
	3
	 
	3

	9
	Масса готовых котлет
	-
	   80
	 
	   50


 Технология приготовления.
Подготовленное филе рыбы нарезают на куски и пропускают дважды через мясорубку вместе с замоченным хлебом, вареной морковью, луком. В рыбную массу добавляют яйца, соль перемешивают и формируют котлеты. Изделия обжаривают с двух сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу.

  Отпускают с соусами:  белым, сметанным.

   Гарнир картофельное пюре. 

 Солянка из рыбы 

	№ п/п
	Наименование продуктов
	 брутто
	 нетто
	 брутто
	 нетто

	1.      
	Минтай 
	125
	60
	60
	30

	2.      
	Масса припущ.рыбы
	 
	50
	 
	25

	3.      
	Капуста свеж.
	200
	160
	150
	120

	4.      
	Морковь
	20
	15
	15
	12

	5.      
	Лук репчатый
	10
	8
	5
	4

	6.      
	Томат паста
	1
	1
	0,5
	0,5

	7.      
	Масло 
	3
	3
	2
	2

	8.      
	Мука пшенич.
	2
	2
	1
	1

	9.      
	Тушеная капуста
	-
	150
	-
	100

	10.  
	Огурцы соленые
	30
	15
	15
	7

	11.  
	сыр
	2
	2
	1
	1

	12.  
	сухари
	2
	2
	1
	1

	13.  
	Масло слив
	3
	    3
	2
	2

	14.  
	Масса п/ф
	 
	200
	 
	120


Технология приготовления.
     Минтай разделывают на филе без кожи и костей нарезают на кусочки массой 25-30г, кладут в смазанную жиром посуду, добавляют нарезанные огурцы соленные, бульон и припускают до готовности. Затем добавляют пассерованные томатное пюре,  лук и кипятят 8-10 мин в закрытой посуде.

На смазанную маслом противень кладут слой тушеной капусты, на нее кусочки готовой рыбы вместе с соусом, в котором она припускалась, сверху- слой оставшейся капусты. Поверхность выравнивают  ножом, посыпают сыром или сухарями, поливают маслом и запекают в течении 10-15 мин. 

 Тефтели рыбные
	№п/п
	Наименование продуктов
	 брутто
	 нетто
	 брутто
	 нетто

	1
	Минтай 
	125
	60
	65
	32

	2
	Или треска
	125
	60
	65
	32

	3
	Хлеб пшеничный
	10
	10
	5
	5

	 
	Или рис
	4
	10
	2
	6

	4
	Молоко или вода
	15
	15
	8
	8

	5
	Лук репчатый
	10
	8
	5
	4

	6
	Мука пшеничная
	6
	6
	3
	3

	 
	Масса п/ф
	-
	100
	 
	58

	7
	Масло растит
	3
	3
	2
	2

	 
	Масса туш.тефтелей
	 
	85
	 
	50


Технология приготовления.
Подготовленное филе рыбы нарезают на куски и пропускают дважды через мясорубку в месте с замоченным хлебом,  луком. В рыбную массу добавляют соль, перемешивают и формуют тефтели, панируют в муке, обжаривают, заливают соусом   и доводят до готовности в жарочном шкафу.

  Отпускают с соусами:  белым, сметанным.

   Гарнир картофельное пюре. 

