Технико-технологическая карта

Котлеты рыбные с омлетом и сыром

	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 
	209
	96
	Белки, г
	13.7

	Яйца 
	1 шт
	40
	Жиры, г
	2

	Молоко 
	10
	10
	Углеводы, г
	8

	Масса омлетной смеси
	
	50
	Калорийность, ккал
	105

	Маргарин 
	2
	2
	B1, мг
	0,1

	Масса готового омлета
	
	46
	B2, мг
	0,1

	Масло сливочное
	12
	12
	C, мг
	0,6

	майонез
	30
	30
	Ca, мг
	59,1

	Яйца 
	1/5 шт
	8
	Fe, мг
	0,8

	Сыр 
	33
	30
	Энергетическая ценность (ккал)
	205,31

	Хлеб пшеничный
	22
	20
	
	

	Масса п/ф
	
	240
	
	

	Соль поваренная
	
	
	
	

	Кулинарный жир
	20
	20
	
	

	Масса котлет жареных
	
	200
	
	

	Гарнир 
	
	100
	
	

	
	
	
	
	

	Выход порции, г
	
	300
	
	


Порционный кусок рыбы разделанный на чистое филе слегка отбивают, посыпают солью и перцем, на средину кладут омлет, на него кусочек сливочного масла, затем закрывают омлетом, сворачивают рулетом ,  придают овальную форму, смачивают в смеси майонеза и яйца, панируют в тертом сыре, повторно смачивают в смеси майонеза и яйца, панируют в  сухарях или белой панировке и жарят во фритюре до румяной корочки. До готовности доводят во фритюре.
При отпуске котлеты ( 2 шт) отпускают с  гарниром : подают картофель отварной или пюре картофельное, или овощи отварные с маслом сливочным.

Температура подачи: не ниже 65°С.

Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
