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Наименование изделия:       Котлета рыбная запеченная.

Номер рецептур:     Рецептура № 510, 759         .

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
	105
	110
	84
	88

	Лук
	10
	13
	8
	11

	Яйцо
	1/10
	1/8
	4
	5

	Молоко
	9
	10
	9
	10

	Хлеб пшеничный
	5
	9
	5
	9

	Мука пшеничная
	2
	2
	2
	2

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	Для соуса:
	
	
	
	

	Морковь
	4
	4
	3
	3

	Лук
	4
	4
	3,4
	3,4

	Томатная паста
	4
	4
	4
	4

	Мука пшеничная
	2
	2
	2
	2

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	Выход:
	
	
	80/30
	85/30


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	8,39
	11,81
	4,05
	5,73
	6,20
	7,40
	135,00
	144,00
	1,10
	1,30


Технология приготовления: 

Рыбу разделывают на филе без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку. Лук мелко режут, яйцо обрабатывают по инструкции, добавляют в фарш, солят, тщательно перемешивают и выбивают. Из рыбной котлетной массы формуют котлеты, панируют в муке, укладывают на противень смазанный маслом и запекают в жарочном шкафу в течение 10-15 мин.
Для соуса:  нарезанные лук, морковь, пассеруют, добавляют томатное пюре и продолжают пассеровать еще 10-15 мин. Просеянную муку пассеруют при 150-160 Со, периодически помешивая, в на плитной посуде или на противне в жарочном шкафу до приобретения светло-коричневого цвета. Охлажденную до 70-80 С мучную пассеровку разводят теплым бульоном или водой в соотношении 1:4, тщательно размешивают. Затем добавляют пассерованные овощи и варят при слабом кипении 20-30 мин. Соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи, и доводят до кипения. 
  Органолептические показатели:

 Цвет поверхности золотистый, овальной формы, поверхность и края без трещин. Консистенция сочная, однородная.
Для соуса: консистенция вязкая, однородная, без комков заварившейся муки.
Мед сестра_________________

