Технологическая карта №   8.5
Наименование изделия: Рыба тушеная в сметанном соусе
Номер рецептуры:  №  139
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2004 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	1-3года
	3-7 лет
	1-3года
	3-7 лет

	Филе трески (минтая) 
	98
	111
	85
	96

	Лук репчатый
	17
	19
	14
	16

	Морковь до 01.01
	30
	35
	24
	28

	С 01.01
	32
	37
	24
	28

	Соус сметанный
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	0,5
	1
	0,5
	1

	Овощной отвар или вода
	10
	11
	10
	11

	Сметана с м.д.ж 15%
	9
	10
	9
	10

	Выход соуса
	
	
	18
	20

	Масса тушеной рыбы 
	
	
	70
	80

	Выход:
	
	
	88
	100


Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	белки
	жиры
	углеводы
	энерг. ценность, ккал
	

	10,74
	5,72
	48,58
	121,6
	1,98

	12,2
	6,5
	55,2
	138,2
	2,23


Технология приготовления: рыбу разделывают на филе с кожей без костей, нарезают на порционные куски под углом 30°, затем укладывают на смазанный маслом сотейник кожей вниз на бланшированный репчатый лук, заливают горячим молоком, так, чтобы жидклсть покрывала рыбу на 1/3 часть высоты, добавляют соль, закрывают крышкой и припускают при слабом кипении 20-25 минут. Отпускают с гарниром. Кусок рыбы укладывают сбоку на гарнир, поливают рыбу молоком, в котором она припускалась.
Гарниры: картофельное пюре, картофель отварной
Требования к качеству:


Внешний вид: рыба подана одним куском с кожей без костей, проварена, сохранила форму

Консистенция: мягкая, сочная

Цвет:  соответствует виду рыбы, молока, лука

Вкус: запеченной рыбы и продуктов, входящих в блюдо

Запах: запеченной рыбы и продуктов, входящих в блюдо
