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	                                                                            ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7.1.024003
                                                                                    Рецептура по акту проработки № D021-785     


	УТВЕРЖДАЮ

  Директор по КП
  


Наименование блюда: Бастурма из лося
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Лось б/к
	1560
	1466
	
	Подготовленное мясо нарезают кусками по 2-2,5кг, заливают маринадом из соли и спецый и оставляют в холодном месте для маринования на 48ч.   Маринованное мясо достоют изй маринада обсушивают, натирают панировкой из специй и готовят в печи при т 60-70 градусов в течении 10 часов удерживая температуру в нутри мяса не более 60 градусов. Готовую пастрами вынимают из печи. Подоют в холодном виде. 

Требование к подаче и реализации: 
Т отпуска блюда соответствует подаче. 

Требование к качеству:

Консистенция – мягкая, сочная.

Цвет – светло-коричневый.

Вкус – в меру соленый.
Оборудование для приготовления: холодильник, жарочный шкаф.

Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия)
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

252,48
721,15
50,3
7679
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Смесь 5 перцев крупного помола
	½ ч.л
	0,5
	
	

	Соль
	140
	140
	
	

	Мед 
	40
	40
	
	

	Чеснок п\ф
	10
	10
	
	

	Мускатный орех
	½ ч.л
	0,5
	
	

	Горчица сухая
	½ ч.л
	0,5
	
	

	Молотый имбирь
	½ ч.л
	0,5
	
	

	Молотый кориандр
	½ ч.л
	0,5
	
	

	Для панировки:
	
	
	
	

	Молотая копченая паприка
	1 ч.л
	1
	
	

	Молотый кориандр
	1 ч.л
	1
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	1000
	

	Технолог-методист
	


