
Технология п риготовления :

Рыбу разделывают на филе без кожи и кости, нарезают на куски и измельчают на мясорубке дважды вместе
С замоченным в молоке хлебом, добавляют соль, сырые яйца, все тщательно перемешивают. Из рыбной

,котлетноЙ массы формуют кнели, укJIадывают в сотейник или на противень, добавляют процеженный
Рыбньй бульон и приtý/скают до готовности 20-25 минlт при закрытой крышки или варят на пару. Щля
бульона используют пищевые отходы от обработки рыбы.
показатели качества и безопасности
Требование к качеству:
Внешний вид: изделие_ имеет кругJtуIо форrу, без трещин.
Консистенция: сочная, рыхлая, однародная.
Щвет: от белого до беловато-серого.
Вкус: продуктов, входящих в блюдо, умеренно соленый.
Запах: продуктов входящих в блюдо, не доrтускаются посторонние привкусы, в том числе запах и привкус
кислого хлеба.

Пищевая и энергетическая ценность блюда:

Источники, используемые при составлении:

Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли flетсад гкп "Сотруд

бругто нетто бругго нетто брупо нетто бругто нетто

Минтай 102 49.92 ,l 19 54,74 1о2 49.92

хлеб пшеничный 5 5 7 7 5 5

Молоко 2,5 % 17 17 20 20 17 17

Яйцо куриное 1/В шт, 5 1/8 шт. 5 'l18 шт. 5

масло сливочное 2 2 4 4 2 2

Соль йодированная 0.2 0.2 0.5 0.5 0.2 0,2

выход 60 70

Категория Выход
Пищевые веlлества Минеральные

веlлества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
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Ясли 60 9.46 2.94 3.32 77,5Е 45.3з 0.61 0.07 0.,l1 0.47

Детсад 70 10.4Е 4,52 4.47 ,l00.5: 52.8g 0.6в 0.08 0.,12 0.53
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