Технологическая карта № 8.4

Наименование изделия: Рыба, тушеная с овощами

Номер рецептуры:  №247
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

	Минтай неразделанный
	81
	94
	37
	43

	Или треска неразделанная
	89
	102
	37
	43

	Или рыбное филе
	41
	46
	37
	43

	Вода
	13
	15
	13
	15

	Морковь 
	21
	24
	17
	19

	с 01.01.
	22,6
	25,3
	17
	19

	Томатное пюре
	1,7
	1,7
	1,7
	1,7

	Лук репчатый
	8
	10
	7
	8

	Масло растительное
	3
	3,5
	3
	35

	Масса тушеной рыбы
	
	
	30
	35

	Масса тушеной рыбы с овощами
	
	
	60
	70

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	60
	70


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	6,7
	3,47
	30,32
	70,88
	2,77

	7,66
	3,97
	34,65
	81
	3,17


Технология приготовления: рыбное филе нарезают на порционные куски, укладывают посуду в два слоя, чередуя со слоями нерезаной соломкой морковью и репчатого лука. Заливают водой, добавляют томатное пюре, масло растительное, посуду. Закрывают крышкой и тушат 30 мин до готовности. Отпускают с овощами с которыми тушилась рыба.
Требования к качеству:


Внешний вид: тушеный кусочек филе рыбы с овощами и соусом

Консистенция: мягкая, сочная


Цвет: филе рыбы на разрезе – белый, соуса – розовый, овощей - натуральный

Вкус :рыбы в сочетании с соусом и овощами


Запах: продуктов, входящих в блюдо

