Технологическая карта №  8.9 
Наименование изделия: Котлеты рыбные  любительские
Номер рецептуры:  № 256
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2010 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	1-3года
	3-7 лет
	1-3года
	3-7 лет

	Рыба филе (треска)
	43
	57
	41
	55

	или  минтай неразделанный                                                                                                                
	90
	120
	41
	55

	Морковь 
	19
	25
	121
	161

	Лук репчатый
	7
	9
	42
	62

	Хлеб пшеничный
	5
	6
	5
	6

	Молоко или вода
	6
	8
	6
	8

	Яйца 
	1/6
	1/4
	7
	10

	Соль 
	
	
	0,3
	0,4

	Масса полуфабриката
	
	
	75
	101

	Масло сливочное
	2
	3
	2
	3

	Масса готовых изделий
	
	
	60
	70

	Выход:
	
	
	60
	80


1 – масса отварной моркови

2 – масса припущенного лука
Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

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

	8,25
	2,69
	6,68
	84,0
	2,12

	10,95
	3,7
	8,69
	112
	3,02


Технология приготовления: филе рыбы нарезают на куски, перемешивают, измельчают  с замоченным в молоке или воде хлебом, вареной морковью, припущенным репчатым луком через мясорубку. 

Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости, возможно использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке: I – обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды; II – обработка в  разрешенных  для этой цели дезинфицирующих средствах; III – ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду; не допускается хранить яйцо в кассетницах поставщика в производственных цехах пищеблока ДО. 

 
Добавляют в фарш обработанное яйцо, масло, соль . Формуют котлеты или биточки, выкладывают на смазанный маслом противень, запекают в жарочном шкафу 12-15 минут при t 250-280 0С до готовности.


Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или сметанным соусом. Температура подачи 60-65 0С.
Требования к качеству:


Внешний вид : котлеты овально-приплюснутой формы с заостренным концом

Консистенция: сочная, нежная, однородная

Цвет: светло-серый
Вкус: рыбной котлетной массы, умеренно-соленый
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
