Технологическая карта №45
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Фрикадельки из рыбы свежемороженой без головы «Минтай» с соусом сметанным с томатом. №240/331
Выход готового блюда: 80/30 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Минтай
	113,6
	52,8
	11360
	5280
	

	Хлеб пшеничный
	11,2
	11,2
	1120
	1120
	

	Молоко
	16
	16
	1600
	1600
	

	Лук репчатый
	14,4
	11,2
	1440
	1120
	

	Яйца
	1/6 шт.
	6,4
	16 шт.
	640
	

	Масса п/ф
	-
	94,4
	-
	9440
	

	Масса готовых фрикаделек
	-
	80
	-
	8000
	

	Соус №331
	-
	30
	-
	3000
	

	Итого:
	
	110
	
	11000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	11,2

	Жиры (г):
	2,5

	Углеводы (г):
	9,9

	Эн. ценность (ккал):
	104,6


	Ca (мг): 
	37,3

	Mg (мг):
	43,1

	Fe (мг):
	1

	C  (мг):
	2,1


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Филе без кожи и костей нарезают на куски, пропускают два раза через мясорубку вместе с луком и размоченным в молоке хлебом. В массу добавляют соль, яйца, хорошо вымешивают, формуют шарики по 15-18 г. и припускают 10-15 мин. При отпуске фрикадельки гарнируют и поливают соусом.
