Технологическая карта №37
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Котлеты из рыбы с/м без головы «Минтай» №234
Выход готового блюда: 2/40 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Минтай
	112
	52,8
	11200
	5280
	

	Хлеб пшеничный
	14,4
	14,4
	1440
	1440
	

	Молоко
	20,8
	20,8
	2080
	2080
	

	Сухари 
	8
	8
	800
	800
	

	Масса п/ф
	-
	92,8
	-
	9280
	

	Масло растительное
	8
	8
	800
	800
	

	Итого:
	
	80
	
	8000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	11,8

	Жиры (г):
	15

	Углеводы (г):
	9,3

	Эн. ценность (ккал):
	219,2


	Ca (мг): 
	29,9

	Mg (мг):
	39,4

	Fe (мг):
	0,8

	C  (мг):
	0,16


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Филе из рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в молоке хлебом, добавляют соль, тщательно перемешивают и выбивают. Из полученной рыбной котлетной массы формуют котлеты, панируют в сухарях, обжаривают с двух сторон в течение 8-10 мин. И доводят до готовности в жарочном шкафу 5 мин.
