Технологическая карта №  8.6
Наименование изделия: Суфле из рыбы
Номер рецептуры:  № 268
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

	
	60
	70
	60
	70

	Филе рыбы
	58
	69
	52
	60

	Масса отварной рыбы
	
	
	43
	51

	Соус молочный:
	
	
	20
	24

	Молоко
	15
	18
	15
	18

	Масло сливочное
	2,6
	3
	2,6
	3

	Мука пшеничная
	2,6
	3
	2,6
	3

	Вода
	3
	3,6
	3
	3,6

	Соль 
	0,16
	0,19
	0,16
	0,19

	Яйца 
	1/5 шт.
	¼ шт.
	8
	9

	Масло растительное
	2
	2,6
	2
	2,6

	Масса готовой рыбы
	
	
	60
	70

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Выход:
	
	
	60/5
	70/5


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

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


	9,54
	5,31
	2,44
	96
	0,11

	11,03
	6,4
	2,87
	112,8
	0,12


Технология приготовления: филе рыбы припускают, охлаждают, измельчают, смешивают с густым молочным соусом, желтками яиц, тщательно выбивают, вводят взбитые яичные белки, выкладывают в формы, смазанные маслом, сбрызгивают маслом и запекают 15-20 минут. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом.
Требования к качеству:


Внешний вид : изделие воздушное, пышное, ровное без трещин

Консистенция: сочная, нежная

Цвет: продуктов, входящих в блюдо 
Вкус: отварной рыбы
Запах: продуктов, входящих в блюдо

