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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Рыба по-Польски.

Номер рецептур:     Рецептура № 503         .

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
	120
	127
	96
	102

	Яйцо
	1
	1-1/10
	35
	44

	Молоко
	50
	58
	50
	58

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Масло растительное
	1
	2
	1
	2

	Выход:
	
	
	1/120
	1/150


Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	17,01
	22,50
	8,59
	10,88
	3,90
	5,20
	132,70
	216,00
	1,10
	1,30


Технология приготовления: 

 Рыбу очищают, нарезают на порционные куски, и припускают до готовности в подсоленной воде. Кости удалить. На смазанный маслом противень выкладывают готовую рыбу, заливают омлетной массой и запекают до готовности в духовке.

  Органолептические показатели:

 Рыба хорошо очищена, консистенция мягкая. Куски рыбы не развалившиеся. Цвет желтовато-золотистый. Вкус и запах запеченной рыбы и омлета.
Мед. сестра_____________________________
