Технологическая карта №  8.8
Наименование изделия: Рыбные «ёжики»

Номер рецептуры:  № 23
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
	80
	60
	80

	Минтай (без головы)
	54
	72
	39
	52

	Вода 
	12
	16
	12
	16

	Лук репчатый
	10,2
	13,6
	8,4
	11,2

	Рис 
	5
	7
	5
	7

	Масса отварного риса
	15
	21
	15
	21

	Масло растительное
	3
	5
	3
	5

	Соус красный
	
	
	20
	30

	Выход:
	
	
	60/20
	80/30


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

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

	10,2
	6,2
	10,4
	138,2
	

	13,6
	8,3
	13,9
	184,3
	


Технология приготовления: Рыбу размораживают на воздухе или в холодной воде с температурой не выше +12 град. C из расчета 2 л на 1 кг рыбы. Для сокращения потерь минеральных веществ в воду рекомендуется добавлять соль из расчета 7 - 10 г на 1 л. Не рекомендуется размораживать в воде рыбное филе, рыбу осетровых пород.

Репчатый лук сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. Не допускается предварительное замачивание овощей.

Филе из рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают че​рез мясорубку вместе с репчатым бланшированным луком. В массу добавляют охлажденный припущенный рис, соль, тщательно перемешивают и выбивают. Из полученной рыбно-рисовой  массы формуют шарики. Ёжики заливают соусом, добавляют воду и запекают без предварительного обжаривания при температуре 250-280˚ С в течение 20-25 мин.

При отпуске ёжики поливают  соусом, в котором они тушились . 

Температура подачи +60…+65º С.

Требования к качеству:


Внешний вид : круглой формы в виде шарика


Консистенция: сочная, мягкая


Цвет: корочки – золотистый,  на разрезе – белый или светло-серый

Вкус: рыбный, умеренно-соленый

Запах: продуктов, входящих в блюдо.
