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Технологическая  карта № 63
Наименование изделия: Тефтели мясные запеченные в сметано-томатном соусе .
Номер рецептур:    Рецептура № 618, 799         .
Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: в учебных заведениях/Авт.-сост. А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко. ООО "Издательство Арий" 2010 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	сад
	ясли
	сад
	ясли

	Говядина разделка/протирание
	50
	57
	45/44
	52/50

	Лук репчатый
	12
	14
	10
	12

	Молоко
	12
	14
	12
	14

	Хлеб пшеничный
	10
	12
	10
	12

	Масса полуфабриката
	
	
	76*
	88*

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	Для соуса:
	
	
	
	

	Вода
	15
	15
	15
	15

	Сметана
	20
	20
	20
	20

	Томатная паста
	10
	10
	10
	10

	Мука пшеничная
	7
	7
	7
	7

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Масса готового соуса
	
	
	50
	50

	Выход:
	
	
	60/50
	70/50


* Тепловая обработка 22%
Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	9,47
	10,82
	9,58
	10,61
	5,3
	6,6
	145
	165
	1,4
	1,7


Технология приготовления: мясо промывают, зачищают от сухожилий, пропускают 2 раза через мясорубку, смешивают с размоченным в молоке и отжатым пшеничным хлебом, добавляют мелко нарезанный репчатый лук. Добавляют соль, хорошо выбивают. Из подготовленной массы формуют шарики (тефтели), затем перекладывают на противень смазанный растительным маслом и запекают 5-10 мин, затем заливают соусом и доводят до готовности в жарочном шкафу. 
Для соуса:  муку пассеруют на сливочном масле, добавляют томатную пасту и продолжают пассеровать еще 5-7 мин. Сметану разводят с водой и доводят до кипения. Готовую, охлажденную томатную пассеровку разводят горячей сметаной. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения. 
Требования: изделия должны сохранять форму. Цвет- сероватый, консистенция сочная. Вкус и запах, свойственные изделиям из котлетной массы.
Для соуса: консистенция вязкая, однородная, без комков заварившейся муки. Цвет розовый. Вкус и запах нежный, с ароматом сметаны.
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