Приложение 4

Инструкционно-технологическая карта

Наименование блюда: «Рулет с макаронами или яйцом».

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

1
Говядина (котлетное мясо)

или телятина (котлетное мясо)

или баранина, козлятина (котлетное мясо)
155

173

159
114

114

114
На смоченную полотняную салфетку раскладывают котлетную массу ровным слоем толщиной в 1,5-2 см. 

На котлетную массу по всей длине посередине кладут фарш (заправленные жиром отварные макароны). 

Затем края салфетки соединяют так, чтобы один край находил на другой, придают форму батона и рулет скатывают с салфетки на смазанный жиром противень швом вниз.

Поверхность рулета смазывают льезоном, посыпают сухарями, сбрызгивают жиром.

Прокалывают в нескольких местах, чтобы при тепловой обработке не образовались трещины.
Нож поварской
Рулет должен иметь правильную форму в виде батона. Поверхность рулета равномерно покрыта панировкой. 

Масса на разрезе – однородная. 

Фарш расположен по всей массе рулета.

2
Хлеб пшеничный
23
23

Доска «М.С.»


3
Молоко или вода
34
34

Весы



Котлетная масса
---
170

Котел



Фарш:



Плита электрическая


4
Макароны отварные №753
---
125

Кастрюля



Или яйца
2 шт.
80

Сухари панировочные


5
Маргарин столовый
3


Салфетка льняная



Масса фарша из макарон или яиц
---
128

Лоток


6
Яйца



Инструкционно-технологическая карта


7
Сухари







Масса п/ф с макаронами

313





Масса п/ф с яйцом

267




