Colegiul Tehnic ,, Ioan Ciordaș” Beiuș, prof.ing. Mihăeș Gheorghe Viorel


Fișă de lucru instruire practică
DENUMIRE PREPARAT Biftec tartar de vita
CATEGORIE Friptura rece
NR PORTII 10     GRAMAJ PREPARAT FINIT 1 PORTIE ….0,200 kg
MATERII PRIME UTILIZATE:

	NR.CRT
	DENUMIRE  MATERII PRIME
	U.M.
	BRUT
	NET

	1
	Muschi de vita
	kg
	 1kg
	950g

	2
	Ceapa rosie
	kg
	500g
	450g

	3
	Castraveti murati
	kg
	250g
	200g

	4
	Ketchup
	kg
	150g
	150g

	5
	Mustar dulce
	kg
	200g
	200g

	6
	Sos Worchester
	L
	100ml
	100ml

	7
	Sos de soia
	L
	100ml
	100ml

	8
	Patrunjel verde
	kg
	200g
	200g

	9
	Sare
	kg
	100g
	100g

	10
	Piper
	kg
	10g
	10g

	11
	Capere
	Buc
	30 buc
	30 buc

	12
	Unt
	kg
	200g
	200g

	13.
	Oua
	buc
	10 galb
	10 galb

	14.
	Paine
	felii
	20 felii
	20 felii


OPERATIUNI PRELIMINARE: Muschiul de vita se fasoneaza si se marunteste la cutit.Ceapa se curate,se spala si se toaca fin.Castravetii se storc de zeamasi se toaca fin.Patrunjelul se spala si se toaca fin.Ouale se spala ,se dezinfecteaza si se clatesc apoi se separa.Untul se alifiaza.
MOD DE PREPARARE: Intr-un bol punem carnea maruntita si adaugam ceapa,castravetii si asezonam cu sare,piper,sosul Worchester,sosul de soia,mustarul si ketchup,galbenusurile de ou si omogenizam bine compozitia.
MONTAREA PREPARATULUI Biftecul se serveste rece,impreuna cu felii de paine prajita cu unt.Se aseaza in diferite forme si se decoreaza cu frutti de capere,patrunjel verde sau ceapa rosie.
