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Наименование изделия:       Рыба тушеная с овощами в томате   .

Номер рецептур:    Рецептура 486          .

Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий в учебных заведениях. Авт-сост..А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко. ООО «Издательство Арий». ИКТЦ «Лада», 2010
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Рыба свежемороженая 
	98
	102
	78
	82

	Морковь
	35
	44
	26
	33

	Лук репчатый
	13
	17
	11
	14

	Перец болгарский
	6
	10
	5
	8

	Томатная паста
	8
	10
	8
	10

	Масло растительное
	4
	5
	4
	5

	Выход:
	
	
	1/80
	1/90


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	7,58
	10,43
	4,51
	5,61
	4,5
	5,8
	116,0
	134,0
	13,6
	21,9


Технология приготовления:



 Рыбу разделяют на филе с кожей без костей, нарезают на порционные куски. Морковь и перец болгарский, нарезать соломкой, лук нашинковать мелко. Куски рыбы уложить в посуду слой рыбы, слой овощей (чередуя). Заливают водой или бульоном, добавляют томатную пасту, соль, масло растительное, закрывают крышкой и тушат до готовности (45-60 мин). Подают с гарниром, поливают соусом, в котором тушилась рыба.


Органолептические показатели: Консистенция мягкая, сочная, слегка упругая. Кусочки рыбы целые, не развалившиеся. Вкус и запах соответствуют данному составу продуктов.

Мед сестра_________________

