Технико-технологическая карта
Котлеты или биточки  рыбные

	Наименование

продуктов
	Норма расхода продуктов на порцию массой нетто 100 г
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100 грамм блюда

	
	вес брутто,
	Вес нетто
	
	

	Минтай 
	150
	75
	Белки, г
	13.7

	Хлеб пшеничный 
	89
	89
	Жиры, г
	2

	Молоко или вода
	25
	25
	Углеводы, г
	8

	Сухари панировочные
	10
	10
	Калорийность, ккал
	105

	Соль поваренная
	0,05
	0,05
	B1, мг
	0,1

	Масса п/ф
	
	115
	B2, мг
	0,1

	Масло сливочное 
	8
	8
	C, мг
	0,6

	Масса готовый изделий
	
	100
	Ca, мг
	59,1

	Выход порции, г
	
	100
	Fe, мг
	0,8

	
	
	
	Энергетическая ценность (ккал)
	205,31


Технология приготовления: подготовленное филе рыбное без кожи и костей промывают, дают стечь воде, нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в молоке или воде хлебом пшеничном черствым, добавляют соль поваренную, тщательно перемешивают и выбивают. Из рыбной котлетной массы формуют котлеты или биточки, панируют в сухарях, обжаривают с двух сторон на сковороде в нагретом масле сливочном в течение 10 мин, затем котлеты или биточки  выкладывают на противень,  смазанный маслом, и доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре от 250 до 280С в течение 5-8 мин. 

При отпуске котлеты или биточки рыбные отпускают с соусом томатным или соусом сметанным (технологические карты № 382, № 387).

В качестве гарнира к котлетам или биточкам рыбным рекомендуется подавать картофель отварной или пюре картофельное, или овощи отварные с маслом сливочным.

Температура подачи: не ниже 650С.

Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.

