
ММОУ "ДС Ns 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns РТ134
Номер рецептур51, РТ1 34

Наименование блюда ] **Котлеты 
рыбные ''Солныlлко''

Технология п ри готовлен ия :

Минтай промывают, р€вделывают на филе без кожи и костей. Филе рыбы без кожи и костей нарезают на
куски, измельчают на мясорубке. Второй раз прогryскают через мясорубку вместе с замоченным в
молоке,вареноЙ морковью и репчатьiм,бланшированным луком. В массу добавляют сырое
яЙцо,Йодированную соль, все хорошо перемешивают и формуют котлеты. Из рыбной котлетной массы
форпгуlот котлеты, панируют в муке. Изделия укJIадывают в сотейник или форrу, смазанный маслом, в один
РЯд, добавляют процеженный рыбный бульон или воду и варят на пару до готовности 20-25 мин в
пароконвектомате на режиме <Пар> или <<Низкотемпературный пар>> 25-З0 мин.
Темпераryра подачи - 65 "С.
Гарнuрьt: овощные пюре, каши вязкие, капуста тушеная.

показатели качества и безопасности
Органолептические показатели :

Внешний вид: изделие имеет круглую или яйцевидную приплюснутую форму, заостренную с одной
стороны, без трещин.
Консистепция: изделия сочные, рыхJIые, однородные.
Щвет: на разрезе - белый с сероватым оттенком.
Вкус: в меру соленый, без привкуса кислого хлеба.
Запах: свойственный рыбному блюду, без посторонних запахов.

Пищевая и энергетическая ценность блюда:

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.
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Минтай 100 60 1,11 61 100 60

хлеб пшеничный 6 6 7 7 6 6

Морковь 16 11 17 12 16 1,1

Лук репчатый 5 2.6 7 4.6 5 2,6

Молоко 2,5 % 6 5 8 7 6 5

Яйцо куриное 1/10 шт. 4 1/10 шт. 4 1/10 шт 4

Мука 2 2 з 3 2 2
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