Технологическая карта № 21
Наименование  изделия:  Котлеты рыбные с капустой и морковью запеченные
Номер рецептуры: 248
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Треска потрошёная обезглавленная
	91
	49

	или  Хек потрошёный  обезглавленный
	91,6
	49

	или Горбуша мороженая, потрошеная с головой
	84,5
	49

	или Минтай без головы
	80,4
	49

	Масса припущенной рыбы
	-
	40

	Капуста белокочанная
	40
	23/16 1

	Морковь
	25
	21/12 1

	Лук репчатый
	21
	19/8 1

	Масло растительное
	3
	3

	Сыр
	8,3
	8

	Сметана
	13
	13

	Масса полуфабриката
	-
	100

	ВЫХОД:
	80


1-масса припущенных овощей
Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	10,59
	6,47
	4,17
	117
	5,46


Технология приготовления: Филе припускают, охлаждают, мелко нарезают. Капусту белокочанную и морковь шинкуют мелкой соломкой, лук репчатый нарезают полукольцами. Нарезанные овощи припускают. Подготовленные овощи и рыбу, соединяют, добавляют ½ часть по рецептуре тертого сыра, ½ часть сметаны, формуют изделие продолговатой формы, укладывают на смазанный маслом противень, заливают оставшейся сметаной, посыпают тертым сыром и запекают при температуре 250-280 0С в течение 20-25 минут.
Требования к качеству:
Внешний вид: изделие без трещин на поверхности                                                                                              Консистенция: рыбы и овощей – мягкая, сочная                                                                                                                Цвет: золотистый                                                                                                                                                                           Вкус: запеченной рыбы и овощей                                                                                                                                          Запах: запеченной рыбы и овощей
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 21/1
Наименование  изделия:  Котлеты рыбные с капустой и морковью запеченные
Номер рецептуры: 248
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Треска потрошёная обезглавленная
	102,4
	55

	или  Хек потрошёный  обезглавленный
	103
	55

	или Горбуша мороженая, потрошеная с головой
	95
	55

	или Минтай без головы
	90,4
	55

	Масса припущенной рыбы
	-
	45

	Капуста белокочанная
	45
	26/18 1

	Морковь
	28
	24/13,5 1

	Лук репчатый
	24
	21,4/9 1

	Масло растительное
	3,4
	3,4

	Сыр
	9,3
	9

	Сметана
	14,6
	14,6

	Масса полуфабриката
	-
	112,5

	ВЫХОД:
	90


1-масса припущенных овощей

Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	11,91
	7,28
	4,69
	131,62
	6,14


Технология приготовления: Филе припускают, охлаждают, мелко нарезают. Капусту белокочанную и морковь шинкуют мелкой соломкой, лук репчатый нарезают полукольцами. Нарезанные овощи припускают. Подготовленные овощи и рыбу, соединяют, добавляют ½ часть по рецептуре тертого сыра, ½ часть сметаны, формуют изделие продолговатой формы, укладывают на смазанный маслом противень, заливают оставшейся сметаной, посыпают тертым сыром и запекают при температуре 250-280 0С в течение 20-25 минут.
Требования к качеству:
Внешний вид: изделие без трещин на поверхности                                                                                              Консистенция: рыбы и овощей – мягкая, сочная                                                                                                                Цвет: золотистый                                                                                                                                                                           Вкус: запеченной рыбы и овощей                                                                                                                                          Запах: запеченной рыбы и овощей

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

