Т Е Х Н О Л О Г І Ч Н А   К А Р Т А

Найменування страви:  Котлети або биточки рибні

Підстава: Акт контрольного відпрацювання по Гожулівському НВК від 10.11.2015р.
	Найменування продуктів
	                                                         Вага (г)

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Риба нототенія свіжоморожена випотрошена без голів
	80
	48
	53
	32
	
	

	Хліб пшеничний
	14
	14
	9
	9
	
	

	Молоко або вода
	19
	19
	13
	13
	
	

	Сухарі
	7
	7
	5
	5
	
	

	Маса напівфабрикату
	
	86
	-
	57
	
	

	Олія
	5
	5
	3
	3
	
	

	Маса смажених виробів
	-
	75
	-
	50
	
	

	соус
	-
	30
	-
	20
	
	

	або масло вершкове
	5
	5
	3
	3
	
	

	Вихід: із соусом
	-
	105
	-
	70
	
	

	            з маслом
	-
	80
	-
	53
	
	

	Вихід страви

(г)
	Хімічний склад

(г)
	Енергетична цінність, ккал

	
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	із соусом: 
	
	
	
	

	105
	10,5
	7,6
	14,7
	171

	70
	7,0
	5
	9,8
	114

	з маслом:
	
	
	
	

	80
	10,1
	10,2
	13
	185

	53
	6,7
	6,8
	8,7
	123


Технологія приготування:

 
Філе риби без шкіри і кісток нарізають на шматки, пропускають через м’ясорубку разом із замоченим у воді або молоці черствим пшеничним хлібом, кладуть сіль, перемішують і вибивають. Із рибної котлетної маси формують котлети або биточки, панірують в сухарях, обсмажують з обох боків на листі або сковороді на протязі 8-10хв і доводять до готовності в жаровій шафі на протязі 5хв.


При відпуску котлети або биточки гарнірують, підливають збоку соус або поливають вершковим маслом.


Гарніри – картопля відварена, картопляне пюре, овочі відварені з маслом, овочі припущені з маслом.


Соуси – сметанний, сметанний з цибулею.

