Приложение 3

Инструкционно-технологическая карта

Наименование блюда: «Зразы рубленые».

№п/п
Наименование продуктов
Брутто, в гр.
Нетто, в гр.
Технология приготовления
Оборудование и инвентарь
Бракераж

1
Говядина (котлетное мясо)

или свинина

или телятина

или баранина, козлятина
103

89

115

106
76

76

76

76
Котлетную массу формуют в виде лепешки толщиной в 1 см., на середину которой кладут фарш (измельченный пассированный лук и зелень, рубленые вареные яйца). После этого края лепешек соединяют, панируют в сухарях, придавая им овально-приплюснутую форму, и жарят.

Отпускают с гарниром и соусом по 1-2 шт. на порцию. Приготовить зразы можно и без яиц. Увеличив соответственно закладку пассированного лука. 

Гарниры: каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с жиром. 

Соус - красный основной, луковый.
Разделочная маркированная доска «М.С.» 
Полуфабрикат должен иметь правильную форму кирпичика с овальными краями. Поверхность равномерно покрыта панировкой, не допускаются разорванные и ломаные края. 

Масса на разрезе – однородная, с запахом доброкачественного мяса со специями. 

Не допускается наличие каких-либо признаков порчи, загара.

2
Хлеб пшеничный
16
16

Нож поварской


3
Молоко или вода
23
23

Мясорубка



Котлетная масса
--
113

Противень



Фарш:



Лоток


4
Лук репчатый
62
52

Лопатка


5
Жир животный топленый пищевой
7
7

Миска



Масса пассированного лука
---
26




6
Яйца
1/4
10




7
Петрушка (зелень)
5
4





Масса фарша
---
40




8
Сухари
12
12





Масса полуфабриката
---
165




9
Жир животный топленый пищевой
6
6





Масса жареных зраз
---
140




10
Гарнир №№463, 470, 472, 477
---
100




11
Соус №№528, 530
---
50




