

1.2. Технологічні картки

Технологічна картка
Назва страви:  «Макарони-черепашки, фаршировані грибами»
Підстава: «Збірник рецептур»
	№

з/п
	Назва сировини
	1 порція

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г

	1
	Макаронні вироби «Черепашки»
	125
	175

	2
	Цибуля
	20
	10

	3
	Перець болгарський
	75
	37.5

	4
	Гриби шампіньйони
	175
	87.5

	5
	Сир твердий
	100
	50

	6
	Томатна паста
	75
	42.5

	7
	Петрушка
	12.5
	7.5

	8
	Горіх мускатний
	2.5
	1.25

	9
	Шинка
	100
	62.5

	10
	Сіль
	0.75
	0.5

	11
	Перець чорний
	0.75
	0.5

	
	Вихід
	
	474.75


Технологічна картка
Назва страви: «Паста з яловичиною у вершково-сирному соусі»
Підстава: «Збірник рецептур»
	№

з/п
	Назва сировини
	1 порція

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г

	1
	Яловичина
	125
	62.5

	2
	Паста
	75
	100

	3
	Цибуля
	30
	15

	4
	Часник
	12.5
	6.25

	5
	Сир пармезан
	25
	15

	6
	Сир дор – блю
	25
	15

	7
	Вино біле сухе
	50
	7.5

	8
	Масло вершкове
	12.5
	10

	9
	Лимон (сік)
	12.5
	10

	10
	Оливкова олія
	12.5
	8

	11
	Соєвий соус
	12.5
	10

	12
	Білий молотий перець
	1.25
	0.75

	13
	Базилік сушений
	1.25
	0.75

	14
	Суміш італійських трав
	2.5
	1.5

	15
	Вершки
	25
	12.5

	16
	Сіль
	0.75
	0.5

	
	Вихід
	
	265.25


Технологічна картка 

Назва страви: «Каннеллоні з сиром»
Підстава: «Збірник рецептур»
	№

з/п
	Назва сировини
	1 порції

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г

	1
	Каннеллоні
	62.5
	100

	2
	Сир
	62.5
	75

	3
	Яйце
	0.1
	0.20

	4
	кріп
	12.5
	10

	5
	Молоко
	62.5
	50

	6
	Масло вершкове
	12.5
	12.5

	7
	Борошно
	7.5
	10

	8
	Сир твердий
	12.5
	12.5

	9
	Сіль
	0.75
	1

	10
	Білий перець
	0.75
	1

	
	Вихід
	
	272.2


Технологічна картка
Назва страви: «Спагеті з тунцем»
Підстава: «Збірник рецептур»
	№

з/п
	Назва сировини
	1 порція

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г

	1
	Спагеті
	75
	100

	2
	Тунець консервований
	100
	62.5

	3
	Маргарин
	12.5
	6.25

	4
	Борошно
	7.5
	0.5

	5
	Молоко
	50
	18.75

	6
	Вершки
	50
	50

	7
	Бекон
	50
	50

	8
	Сир твердий
	12.5
	6.25

	9
	Сіль
	0.75
	1

	10
	Перець
	0.75
	1

	
	Вихід
	
	296.25


Технологічна картка

Назва страви: «Чорна локшина з соусом з креветок і черемші»             
Підстава: «Збірник рецептур»
	№

з/п
	Назва сировини
	1 порція

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г

	1
	Локшина чорна
	100
	125

	2
	Помідор
	37.5
	16.25

	3
	Цибуля
	30
	15

	4
	Часник
	7.5
	3.75

	5
	Креветки
	250
	162.5

	6
	Масло вершкове
	7.5
	5

	7
	Вершки
	75
	37.5

	8
	Сметана
	12.5
	10

	9
	Черемша
	7.5
	7.5

	
	Вихід
	
	382.5


1.3. Технологія приготування страв, подача, якість

Технологія приготування 

Назва страви: «Макарони-черепашки, фаршировані грибами»
Макарони-черепашки відварюємо в підсоленій воді до напівготовності. Відкидаємо на друшляк і даємо охолонути. Тим часом готуємо начинку. Гриби порізати на кубики. Цибуля  дрібно нарізати. Перець на кубики. Сир натерти на крупній тертці. Шинку порізати кубиками. На розігріту сковороду кладемо цибулю, гриби і червоний перець. Тушкуємо із закритою кришкою хвилин 5. Потім додаємо петрушку, мускатний горіх, томатну пасту, сіль і перець. Тушкуємо ще, поки частина вологи не випарується. Додаємо шинку. Потім - половину сиру і тушкуємо 2-3 хв. В форму для запікання кладемо нафаршировані мушлі. Зверху посипаємо тертим сиром і відправляємо в духовку хвилин на 15-20.

Подаємо як самостійну страву. За бажанням можна присипати мілко рубленою  зеленю та тертим сиром.

 Технологія приготування

Назва страви: «Паста з яловичиною у вершково-сирному соусі»
М'ясо ріжемо тоненькими смужками (як для бефстроганов).

Готуємо маринад: Оливкова олія змішуємо з соєвим соусом, додаємо 100 гр вина і сік лимона. 3 зубчики часнику, не розрізаючи, тиснемо ножем - так він дасть більше аромату - і відправляємо в наш маринад. Перемішуємо з м'ясом і залишаємо в холодному місці приблизно на 30 хвилин. 2 зубчики часнику і цибулину подрібнюємо. У досить глибокому сотейнику розігріваємо залишився оливкова олія, додаємо цибулю-часник, через 2 хвилини - суміш італійських трав і базилік і обсмажуємо приблизно 5 хв, поки цибуля не стане золотистим, додаємо м'ясо, постійно помішуючи, смажимо ще 3 хвилини на середньому вогні, додаємо вино і тушкуємо, поки частина вина не випариться. Тоненькою цівкою вливаємо вершки, тушкуємо на слабкому вогні 7-10 хвилин.

В цей же час відварюємо наші макарони до підлозі готовності. Додаємо вершкове масло, трохи солі (зовсім трохи) і білий пере.

сир дор блю ріжемо шматочками додаємо в соус, помішує, поки сир на розчиниться в соусі.

Додаємо макарони в сотейник, акуратно перемішуємо (зручно використовувати спеціальні "щипці" для спагеті). викладаємо нашу пасту на тарілку, посипаємо тертим пармезаном і, при бажанні, чорним свіжомеленим перцем.

Подаємо як самостійну страву.

Технологія приготування

Назва страви: «Каннеллоні з сиром»
Змішуємо в мисці сир (у мене 5 процентний), яйце і дрібно порізаний укріп. По смаком сіль і білий перець. Каннеллоні, які не потребують відварювання, але є, які треба варіть. Читайте зазначення на упаковці.

Наповнити Каннеллоні начинкою (просто рукою краще всього). Готуємо соус. Нагріти молоко і розтопити в ньому вершкове масло. Помішуючи, додаємо борошно, сіль і білий перець. Соус має вийти густий. Форму змастити маслом. Налити трохи соусу на дно. Викласти Каннеллоні і полити, що залишився соусом.

Посипати натертим сиром. Випікати  в духовці25-30 хв. при температурі 200град.

Подаємо як самостійну страву.

Технологія приготування

Назва страви: «Спагеті з тунцем»
На невеликій сковорідці смажимо бекон з додаванням маргарину, періодично помішуючи. На окремій сковорідці розтоплюємо решті маргарин, присипаємо борошном і потроху додаємо молоко, постійно помішуючи, щоб мука не взялася грудочками. Додаємо сіль, перець і мускатний горіх. Залишаємо варитися в сковорідці на маленькому вогні, постійно помішуючи до утворення однорідної маси (соусу). Додаємо вершки, тунець (попередньо злив масло), бекон і сир, добре перемішуємо. Як тільки закипить, знімаємо з вогню. відварюємо спагеті, за інструкцією вказаної на упаковці. Змішуємо наш соус зі спагеті і відразу приступаємо до трапези.

Подаємо як самостійну страву. 

Технологія приготування

Назва страви: «Чорна локшина з соусом з креветок і черемші»

У глибокій сковороді розпустити вершкове масло і смажити в ньому дрібно порізані цибулю і часник 3 хвилини. Додати варені очищені креветки, гасити 3 хвилини. Підмішати помідори, порізані невеликими кубиками, видаливши насіння і м'якоть. Залишити на вогні хвилин на 5.

Локшину відварити в підсоленій воді, як вказано на упаковці. Сильно не розварювати. Відкинути на друшляк. Локшину розкласти по тарілках і полити соусом або ж змішати з соусом.

Подаємо як самостійну страву.

