  МБДОУ «ДСОВ «Солнышко»                          Заведующий /Давыдова Е.В./                                         

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

     Наименование блюда:  Поджарка из рыбы.                                                                                                                                                      
Рецептура№379,Сборник рецептур блюд и  кулинарных изделий                                                      для ПОП при общеобразовательных школах,  2004г.
	    Наименование сырья


	Нетто, г

	
	1 порция
	100 порций

	Из полуфабрикатов:
Минтай 
      или горбуша
	56,5
59,5
	5650
5950

	Мука пшеничная
	4
	400

	Лук репчатый
	30
	3000

	Масло сливочное
	15
	1500

	  Масса пассерованного лука
	15
	1500

	  Масса  рыбы жареной
	50
	5000


     
Выход:                                                            50/15
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки (г):
	11,6

	Жиры (г):
	6,9

	Углеводы (г):
	5,5

	Эн.ценность (ккал):
	132

	В¹(мг):
	0,05

	В²(мг):
	0,05

	C    (мг):
	4,4

	Са  (мг):
	15,5

	Fe   (мг):
	0,5


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

         Порционные куски филе без кожи и костей нарезают по 2-3 ку​сочка на порцию, посыпают солью, панируют в муке и жарят вместе с мелко нарезанным луком.
         При отпуске жареные кусочки рыбы с луком гарнируют.

         Гарниры – картофель жареный, овощи отварные с маслом сливоч​ным.

                Температура подачи  65(С.

Зав.производством:                               
             Чувило М.М.
