Технологическая карта №  8.10
Наименование изделия: Рыба, запеченная в сметане с картофелем  

Номер рецептуры:  № 253
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7

	Рыба 
	
	127
	
	100

	Картофель 
	
	140
	
	100

	Мука 
	
	5
	
	5

	Сыр «Российский»
	
	3
	
	3

	Масло растительное
	
	5
	
	5

	Сметана 
	
	10
	
	10

	Овощной отвар
	
	60
	
	60

	Выход:
	
	
	
	200



Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	C

	
	
	
	
	

	18,6
	13,1
	24,5
	292,1
	1,32


Технология приготовления: подготовленное филе рыбы нарезают на порционные куски, посыпают йодированной солью, кладут на смазанный маслом противень, сверху кладут ломтики отварного очищенного картофеля, заливают сметанным соусом, посыпают  тертым сыром и запекают в жарочном шкафу  при температуре 200-250°C в течении 20-30 минут до готовности и образования румяной корочки на поверхности.
Требования к качеству:


Внешний вид : слегка подрумяненная корочка, соус загустел, но не высох

Консистенция: сочная, мягкая

Цвет: корочки – золотистый, филе рыбы на разрезе – белый или светло-серый
Вкус: запеченной рыбы и овощей
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
