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	Технологическая карта 
кулинарного изделия (блюда) 

	
	
	
	
	

	Наименование кулинарного изделия (блюда): Рыба, припущенная в молоке

	Номер рецептуры: №228
	
	
	
	

	Наим. сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях, 2017г. под редакцией Могильного М.П.

	 

Расход сырья и полуфабрикатов

Наименование

1 порц.

100 порц.

 сырья

брутто,г

нетто,г

брутто,кг

нетто,кг

Ледяная рыба
130
63
13
6,3
     или сазан, или карп
125
61
12,5
6,1
     или судак
120
61
12
6,1
     или треска1
81
61
8,1
6,1
     или скумбрия дальневосточная
113
61
11,3
6,1
     или минтай
123
62
12,3
6,2
Из полуфабрикатов:
     ледяная рыба
76
63
7,6
6,3
     или сазан
77
61
7,7
6,1
     или карп
83
61
8,3
6,1
     или судак
79
61
7,9
6,1
     или треска
70
61
7
6,1
Из филе, выпускаемого промышленностью:
     судак
67
61
6,7
6,1
     или ставрида океаническая, или треска
64
61
6,4
6,1
Молоко
25
25
2,5
2,5
Лук репчатый             

18
15
1,8
1,5
Масло растительное

5
5
0,5
0,5
Масса припущенной рыбы с луком и молоком

-

75

-

7,5

Выход    75г

Гарнир №310,312

1Нормы закладки даны для трески потрошеной обезглавленной

	
	
	
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию (75г)

	
	
	
	
	

	Белки (г):10,25
	
	Ca (мг):
	45,16
	

	Жиры (г):2,12
	
	Mg (мг):
	23,75
	

	Углеводы(г):2,14
	
	Fe (мг):
	0,95
	

	Эн.ценность (ккал):154
	
	Р (мг) :
	128,27
	


Технология приготовления
      Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей без костей, перекладывают луком, нарезанным полукольцами, заливают молоком, добавляют масло растительное и припускают 20 – 25 мин.
     Отпускают рыбу с соусом, в котором она припускалась, гарнируют.

     Гарниры – картофель отварной, пюре картофельное. 
Требования к качеству
Внешний вид: целый припущенный кусок рыбы уложен на тарелку вместе с соусом, сбоку – гарнир.
Консистенция: мягкая, допускается легкое расслаивание мякоти у трески.
Цвет:  рыбы на разрезе – белый или светло- серый.
Вкус: рыбы в сочетании с соусом, умеренно соленый.
Запах: рыбный с ароматом молока и лука.
