Технологическая карта № 390

Наименование изделия: Котлета рыбная
Номер рецептуры 390
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях» под ред. М.П. Могильного и Т.В. Тутельяна, М., ДеЛипринт, 2011.
	Наименование сырья
	Расход сырья на одну порцию

	
	брутто, г.
	нетто, г.

	Минтай потрошенный без головы
	90
	66

	Лук репчатый
	7,0
	5

	Морковь
	13
	10

	Хлеб
	18
	18

	Вода
	26
	26

	Яйцо
	1/8
	5,0

	Масло растительное
	2,0
	2,0

	Масса п/ф
	
	116

	Выход
	
	100



Химический состав данного блюда на 100 г.
	Пищевые вещества (г)
	Энер. ценность (ккал)
	Витамины (мг)
	Минеральные вещества (мг)

	Б
	
	Ж
	У
	
	C
	B1
	В2
	Ca
	Fe

	13,23
	
	8,8
	15,21
	196
	5,46
	0,08
	0,08
	112,8
	0,85



Технология приготовления
[bookmark: _GoBack]Подготовленную рыбу пропускают через мясорубку, с замоченным в воде хлебом  , вареной морковью, луком. В рыбную массу добавляют яйцо, соль, хорошо перемешивают и формируют котлеты. Изделия кладут в смазанный маслом сотейник. Добавляют немного воды и припускают при закрытой крышкой 15-20мин
Температура подачи: не ниже 65°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

Требования к качеству
Внешний вид: изделие без трещин на поверхности, овальной приплюснутой формы
Консистенция: рыбы и овощей - мягкая, сочная,
Цвет: золотистый
Вкус: рыбы и овощей
Запах: рыбы и овощей
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