Технико-технологическая карта

Тефтели 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
	Белки
	9,33

	Филе минтая
	49,5*
	47
	Жиры
	5,77

	Хлеб пшеничный 
	7
	7
	Углеводы
	7,96

	Молоко 
	12
	12
	Ca
	55,76

	Лук репчатый 
	6
	5
	Mg
	23,84

	Мука пшеничная 1 сорта
	5
	5
	P 
	255,02 

	
	
	
	Fe
	0,64

	Масса полуфабриката:
	-
	77
	Витамины, мг
	

	Масло сливочное 
	3
	3
	A
	0,03 

	Масса тефтелей готовых:
	-
	66,6
	B1
	0,09 

	Сметана 15%
	20
	20
	B2
	0,18

	Вода питьевая
	20
	20
	PP 
	3,08 

	Масло сливочное 
	2
	2
	C
	0,72 

	Мука пшеничная 1 сорта
	2
	2
	E
	0,08 

	Соль 
	0,1
	0,1
	Энергетическая ценность (ккал)
	141,37

	Томат-паста
	1,2
	1,2
	
	

	Масса соуса:
	-
	34
	
	

	Выход:
	-
	100
	
	



Технология приготовления: подготовленное филе рыбное без кожи и костей промывают, нарезают на куски, пропускают два раза через мясорубку вместе с очищенным, промытым в проточной воде в течение 5 минут луком репчатым и размоченным в молоке хлебом пшеничным. В полученную массу добавляют соль,  хорошо вымешивают и формуют шарики 1-2 шт. на порцию, панируют в муке пшеничной и запекают с двух сторон в жарочном шкафу до готовности при температуре 220-250°С в течение 5-8 минут с каждой стороны. Затем заливают соусом сметанным с томатом и доводят до готовности в жарочном шкафу.


Для приготовления соуса сметанного с томатом: из подсушенной муки пшеничной, воды и сметаны готовят соус сметанный. Добавляют припущенную с маслом сливочным томат-пасту, проваривают, помешивая, при слабом кипении в течение 3-5 минут, процеживают и вновь доводят до кипения.


При отпуске тефтели рыбные поливают соусом, в котором они тушились.

Температура подачи: 65±5°С.

Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.
