Технологическая карта № 1
Наименование блюда: Картофель, запеченный с сыром

	Наименование 
	Брутто, г
 на 1 порцию
	Нетто, г 

на 1 порцию

	картофель
	147
	110

	Масса вареного картофеля
	-
	107

	Сыр твердый
	102
	100

	Масло сливочное
	10
	10

	сметана
	15
	15

	Масса полуфабриката
	
	230

	укроп
	3
	3

	Выход
	
	200


Технология приготовления:

1.Картофель отварить в кожуре, очистить и нарезать кружочками;

2. Выложить в смазанную форму, полить  растопленным сливочным маслом,  сметаной и посыпать тертым сыром.

3. Запечь в жарочном шкафу при температуре 220  градусов.

4. При подаче украсить зеленью укропа.
Технологическая карта № 2
Наименование блюда: Картофель, запеченный в кожуре, с салом (в фольге)

	Наименование 
	Брутто, г
 на 1 порцию
	Нетто, г 
на 1 порцию

	картофель
	125
	125

	Сало - шпик
	25
	24

	Масса полуфабриката
	-
	149

	Выход
	
	115



Технология приготовления:

1. Картофель хорошо помыть, разрезать пополам.
2. На срезанную часть кладут сало, нарезанное кусочками прямоугольной формы весом 3- 4 грамма, посыпают солью, перцем.

3. Готовый полуфабрикат заворачивают в фольгу так, чтобы осталось воздушное пространство для лучшего запекания.

4. Запекают в жарочном шкафу 30 -35 минут при температуре 230 градусов.

5. Подают в горячем виде, без фольги, поливают жиром, который вытопился в процессе тепловой обработки. Оформляют зеленью.
Технологическая карта № 3
Наименование блюда: кабачки, фаршированные сыром 

	Наименование 
	Брутто, г 
на 1 порцию
	Нетто, г 
на 1 порцию

	кабачки
	182
	122

	Для начинки:
	
	

	сыр твердый
	35
	34

	рис
	3
	3

	лук репчатый
	12
	10

	морковь
	10
	8

	маргарин столовый или масло сливочное 
	7
	7

	Масса пассерованных овощей 
	-
	14

	Масса начинки
	
	55

	сыр твердый
	6
	5

	Масса полуфабриката
	-
	170

	Масса готовых кабачков
	-
	150

	Сметана или соус сметанный
	-
	50

	Выход
	-
	200



Технология приготовления:
1. Кабачки помыть, нарезать поперек на цилиндры 4 -5 см высотой, удалить семена с  мякотью, чтоб было донышко (чтоб не выпала начинка).
2. Положить подготовленные кабачки в кипящую подсоленную  воду и варят 3 – 5 минут до полуготовности, вынимают шумовкой и дают остыть.

3. Для  начинки: очищенные, промытые  лук и морковь  нарезают  мелкими кубиками, пассеруют. Рис отваривают. Сыр твердый  натирают на терке. Все соединить и перемешать.

4. Подготовленные кабачки заполнить начинкой, выложить на смазанный противень, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь в жарочном шкафу (при температуре 200).

5. Подают со сметаной или  соусом сметанным.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА № 4
Наименование блюда: запеканка  картофельная с мясом или субпродуктами. 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	2 порций

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина (котлетное мясо) или
	162
	119
	324
	238

	Печень говяжья
	133
	110
	266
	220

	Масло растительное
	10
	10
	20
	20

	Масса готовых мясопродуктов
	-
	75
	-
	150

	картофель
	309
	232
	618
	464

	Масса протертого картофеля
	-
	220
	-
	440

	Лук репчатый 
	29
	24
	58
	48

	Маргарин столовый
	10
	10
	20
	20

	Масса пасерованного лука
	-
	12
	-
	24

	сухари
	6
	6
	
	

	Масса полуфабриката
	-
	315
	-
	630

	Масса запеченного блюда
	-
	268
	-
	536

	Масло сливочное
	10
	10
	20
	20

	Выход с маслом
	
	278
	
	


Технология приготовления: 

Сваренный горячий картофель  протирают, добавляют масло сливочное  и часть массы выкладывают на противень, смазанный жиром и посыпанный сухарями, разравнивают и кладут мясную начинку, на нее другую часть картофельной массы, поверхность выравнивают, посыпают сухарями. Сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу при температуре 240 градусов.

Приготовление  начинки: сырое мясо нарезают на кусочки, обжаривают, заливают горячим бульоном или водой и тушат до готовности,  (печень жарят). Потом охлаждают и пропускают через мясорубку, добавляют пассерованный лук, соль, перец и перемешивают.
Перед подачей запеканку нарезают на порции, кладут на тарелку и поливают растопленным сливочным маслом.

Требования к качеству: поверхность ровная с румяной корочкой. Консистенция пышная, начинка сочная. Хранят не более 2 часов. 

