БЛЮДА ИЗ РЫБЫ
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 73
Наименование блюда: Зразы рыбные рубленые
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
рция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Треска*
	57
	36
	5700
	3600

	или минтай*
	59
	36
	5900
	3600


	Хлеб пшеничный
	9,6
	9,6
	960
	960

	Молоко или вода
	10
	10
	1000
	1000

	Яйца
	1/20 шт
	2
	5 шт
	200

	Масса рыбной котлетн. массы
	
	57
	
	5700

	Фарш: Морковь
	8
	6
	800
	600

	Зелень
	1,2
	0,9
	120
	90

	Масло сливочное
	1
	1
	100
	100

	Лук репчатый
	14,5
	12
	1450
	1200

	Масло сливочное
	0,4
	0,4
	40
	40

	Масса фарша
	
	12
	
	1200

	Масса полуфабриката
	
	68
	
	6800

	Масса готовых зраз
	
	60
	
	6000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	или соус
	40
	40
	4000
	4000

	
	
	

	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                            8,07
	А
	0,58
	Са (мг)     12.21
	12,21

	Жиры (г)                            2,47
	В1
	0,05
	Ме (мг)    29.26
	29,26 ]

	Углеводы (г)                        5.72
	В2
	0,07
	Р(мг)       23.88

	Эн. ценность (ккал)           77,45
	РР
	0,6
	Fе (мг)     0.69
	0,69

	
	
	С
	1,58
	
	


Выход: с маслом 65,ссоусом 100
Нормы расходе даны на треску, минтай потрошеные обезглавленные.
Технология приготовления: Рыбу разделывают на филе без кожи и костей. Рыбную котлетную массу хорошо перемешивают, взбивают и дозируют, формуя изделия в виде лепешек толщиной 10 мм. На середину кладут фарш, края лепёшки соединяют: Сформованные зразы варят на пару 20-25 мин.

Фарш:  морковь  нарезают мелким  кубиком  или  соломкой   и  припускаю с добавлением масла до готовности. Лук пассируют на сливочном масле с добавление  овощного отвара и смешивают с зеленью и морковью.

Отпускают с гарниром, сливочным маслом или соусом, которые подливают к зразам.

Температура подачи 65°С.
Гарниры: каши вязкие, картофель в молоке, овощи, припущенные с маслом, пюре овощные. Соусы: томатный, молочный с морковью.

Требования к качеству: Внешний вид - зразы в форме кирпичика с закругленными боками, гарнир уложен горкой, зразы сбоку, соуса на зразах нет (подливают рядом) Норма выхода основного изделия, соуса и гарнира соответствует указанному в меню.  Цвет изделия светло-серый, на разрезе - фарш в  центре, хорошо видна нарезка овощей, фарша. Котлетная масса рыхлая, сочная, мягкая, овощи мягкие. Вкус и аромат  свойственные входящим в состав продуктам, соль в норме. Не допускаются трещины на поверхности.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №  74 Наименование блюда: Котлеты или биточки рыбные
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Треска*
	76
	48
	7600
	4800

	или минтай*
	79
	48
	7900
	4800

	или скумбрия*
	86
	48
	8600
	4800

	Хлеб пшеничный
	11
	11
	1100
	1100

	Молоко или вода
	9
	9
	900
	900

	Яйца
	1/13 шт
	3
	7 Уг  ШТ
	300

	Масса полуфабриката
	
	69
	
	6900

	Масло сливочное
	1,2
	1,2
	120
	120

	Масса готовых котлет
	
	60
	
	6000

	Соус
	25
	25
	2500
	2500

	или масло сливочное
	5
	5
	500
	500


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)        8,87
	А           0,03
	Са(мг)        6,01

	Жиры (г)       1,65
	В1           0,05
	Ме (мг)       33,27

	Углеводы (г)      5,81
	В2           0,09
	Р (мг)           16,64


	Эн. ценность (ккал)            73,55
	РР           0,65
	Fе (мг)         0,66

	
	С      ---
	


Выход: с маслом 65 с соусом 85
*Нормы расхода даны  на треску,  минтай  потрошеные  обезглавленные, скумбрию неразделенную.

Технология приготовления: Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, измельчают на мясорубке, второй раз пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде и отжатым черствым пшеничным хлебом высшего сорта, добавляют соль, сливочное масло, сырые яйца, оставшуюся воду, все тщательно перемешивают, выбивают. Из рыбной котлетной массы формуют котлеты. Изделия  укладывают в сотейник, смазанный маслом, в один ряд, добавляют процеженный рыбный бульон или воду и припускают до готовности 20-25 мин при закрытой крышке или варят на пару. Для бульона используют пищевые отходы от обработки ('мни.

Гарниры: каши вязкие, пюре овощные, капуста тушеная,
Соусы: сметанный, молочный, томатный.
Требования  к  качеству:   Внешний вид - изделие  имеет  круглую  или яйцевидную приплюснутую форму, заостренную с одной стороны, без трещин

Соус подлит, гарнир уложен горкой, котлета сбоку приподнята на гарнир (маслом поливают котлету). Консистенция однородная   рыхлая, сочная. Цвет белый с сероватым оттенком. Не допускаются посторонние привкусы, запах и привкус кислого хлеба.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТАМ 75 Наименование блюда: Котлеты рыбные любительские
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Треска*
	64
	40
	6400
	4000

	или минтай*
	66
	40
	6600
	4000

	или скумбрия*
	73
	40
	7300
	4000

	Морковь
	15
	12**
	1500
	1200"

	Хлеб пшеничный
	5
	5
	500
	500

	Лук репчатый
	6
	5
	600
	500

	Яйца
	1/6 шт
	6,5
	16 1/4 шт
	650

	Молоко
	7.5
	7,5
	750
	750

	Масса полуфабриката
	
	72
	
	7200

	Масло сливочное
	1,8
	1,8
	180
	180

	или растительное
	1.8
	1.8
	180
	180

	Масса котлет
	
	60
	
	6000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	или соус
	25
	25
	2500
	2500


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)
	7,98
	А              1,13
	Са(мг)         21.21

	Жиры (г)
	2,38
	В1            0,05
	Ме(мг)        34. 59


	Углеводы (г)
	4,08
	В2            0,11
	Р (мг)           32,57 а

	Эн. ценность (ккал)
	69,64
	РР            0,62
	Fе(мг)         0,77 1

	
	
	С              1,14
	


Выход: с маслом 65 с соусом 85
*
Нормы расхода даны на треску,  минтай  потрошеные  обезглавленные
скумбрию неразделенную.

*
* Масса вареной моркови.

Технология приготовления: Филе рыбы без кожи и костей нарезают кусками и дважды пропускают через мясорубку, второй раз пропускают вместе с черствым хлебом, замоченным в молоке, вареной морковью и репчатым бланшированным луком. В массу добавляют сырое яйцо, соль, все хорошо перемешивают и формуют котлеты. Изделия кладут в сотейник, смазанный сливочным или растительным маслом в один ряд, добавляют немного горячего рыбного бульона и припускают при слабом кипении и закрытой крышке 25 мин. Рыбный бульон готовят из пищевых отходов рыбы (кожа, позвоночник, реберные кости).   
Отпускают с гарниром и соусом.
Гарниры: картофельное пюре
Соусы: молочный, молочный с морковью
Требования к качеству: Изделия сохранили свою форму, без трещин, масса на разрезе однородная, рыхлая, сочная. Цвет белый с серым оттенком, вкус и запах припущенной рыбы. Не допускается привкус кислого хлеба. Если подают с соусом, то соус подливают сбоку.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 76
Наименование блюда: Рыба, припущенная в молоке
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Треска* или минтай*
	100
	73
	10000
	7300

	Лук репчатый
	19
	16
	1900
	1600

	Молоко
	24
	24
	2400
	2400

	Масло растительное
	6
	6
	600
	600

	Масса припущенной рыбы
	
	60
	
	6000

	Масса рыбы с луком и молоком
	
	80
	
	8000


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)
	7,98
	А
	Са(мг)            36.10

	Жиры (г)
	2,38
	В1               0,08
	Ме(мг)           47,1

	Углеводы (г)
	4,08
	В2             0,14
	Р (мг)              32,84

	Эн. ценность (ккал)
	69,64
	РР             0,79
	Fе (мг)            0.74

	
	
	С                 1,88
	


Выход: 80
* Нормы закладки даны на треску, минтай потрошеные обезглавленные.
Технология приготовления: Рыбу разделывают на филе с кожей без костей нарезают на порционные куски массой 85 г под углом 90°, укладывают в смазанный маслом сотейник кожей вниз на бланшированный репчатый лук, заливают горячим молоком, так, чтобы жидкость покрыла рыбу на 1/3 часть, воды, добавляют соль закрывают крышкой и припускают при слабом кипении 20-25 мин.
Отпускают с гарниром. Кусок рыбы укладывают сбоку на гарнир, поливают рыбу молоком, в котором она припускалась.

Температура подачи 65°С.
Гарниры: картофель отварной (крупный кубик), картофельное пюре.
Требования к качеству: Рыба подана одним куском с кожей без костей проварена, сохранила форму. Цвет, вкус и запах соответствуют виду рыбы, молока, лука. Гарнир уложен аккуратно, рыба полита молоком с луком.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 77
Наименование блюда: Рыба, запечённая в омлете
	
	Расход сырья и полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Треска*
	99
	72
	9900
	7200

	или минтай*
	97
	72
	9700
	7200

	Мука пшеничная
	4
	4
	400
	400

	Масло растительное
	6
	6
	600
	600

	Масса жареной рыбы
	
	60
	
	6000

	Яйца
	5 шт
	20
	50 шт
	2000

	Молоко
	8
	8
	800
	800

	Мука пшеничная
	2
	2
	200
	200

	Масса омлета
	
	26
	
	2600

	Масса полуфабриката
	
	86
	
	8600


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)        14,90
	А             0,08
	Са (мг)         22,97

	Жиры (г)         9,27
	В1            0,08
	Ме (мг)      56,43

	Углеводы (г)      4,48
	В2            0,21
	Р (мг)           53,86

	Эн. ценность (ккал)             160,95
	РР            0,84
	Fе(мг)         1,29

	
	С             0,08
	


Выход: 80
* Нормы расхода даны на треску, минтай потрошеные обезглавленные.
Технология приготовления: Рыбу разделывают на филе с кожей без костей, нарезают по одному куску на порцию под углом 30° или 40°, панируют в муке с солью, жарят основным способом.

Жареную рыбу укладывают на противень, разогретый с маслом, пересыпают
пассированным луком и заливают смесью яиц и молока с подсушенной мукой запекают при температуре 250°С 10-15мин.

Можно приготовить без репчатого лука, соответственно уменьшив выход.
Отпускают с гарниром, можно посыпать мелко нарезанной зеленью (2-3 г нетто
на порцию).

 Температура подачи 65°С.
Гарниры: картофель отварной, картофельное пюре.
Требования к качеству: На поверхности изделия не грубая, золотистая

корочка, на разрезе рыба белого цвета, яичная смесь - желтого.
Рыба мягкая сочная. Вкус свойственен входящим в рецептуру продуктам.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 78
Наименование блюда: Рыба (филе) отварная
	
	Расход сырья и
	полуфабрикатов

	Наименование сырья
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Треска*
	100
	73
	10000
	7300

	или окунь морской*
	103
	73
	10300
	7300

	или минтай*
	98
	73
	9800
	7300

	Лук репчатый
	2
	1,6
	200
	160

	Морковь
	2,4
	2
	240
	200

	Масса отварной рыбы
	
	60
	
	6000

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	или соус
	25
	25
	2500
	2500


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)        3,96
	А            0,17
	Са (мг)        2,35

	Жиры (г)         0,47
	В1                 0,66
	Ме (мг)       42,54

	Углеводы (г)      0,39
	В2           0,11
	Р (мг)          2,75

	Эн. ценность (ккал)             52,52
	РР           0,76
	Fе(мг)         0,62

	
	С            0,26
	


Выход; с маслом 65 с соусом 85
* Нормы закладки даны на треску мелкую, окунь морской, минтай потрошеные обезглавленные.

Технология приготовления: Рыбу, разделанную на филе с кожей без реберных
костей, нарезают порционными кусками под углом 90°. Чтобы при варке куски рыбы не деформировались, на поверхности кожи каждого куска делают два-три надреза. Затем их укладывают в один ряд в посуду кожей вверх, заливают горячей водой, уровень которой должен быть на 1 см выше поверхности рыбы, добавляют дольки репчатого лука, моркови, соль, за 5 мин до готовности лавровый лист.
Когда жидкость закипит, удаляют пену и варят рыбу до готовности при слабом  кипении в течение 5-7 мин, считая с момента закипания воды. Хранят отварную рыбу в горячем бульоне не более 30-40 мин, при температуре 65-70°С.
При отпуске рыбу гарнируют и поливают сливочным маслом или соусом.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: картофель отварной, картофельное пюре.
Соусы: сметанный, томатный, польский, приготовленные на рыбном бульоне.
Требования к качеству: Один кусок на порцию. Рыба проварена, сохранила

свою форму. Цвет, вкус и запах соответствуют виду рыбы, кореньям, специям.

Соусом полита рыба, гарнир уложен горкой сбоку. На картофельное пюре нанесен рисунок.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 79

Наименование блюда: Рыба, тушенная в сметанном соусе

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Треска*
	100
	73
	10000
	7300

	или минтай*
	98
	73
	9800
	7300

	Лук репчатый
	14
	12
	1400
	1200

	Морковь
	28
	21
	2800
	2100

	Масло сливочное или растит.
	5
	5
	500
	500

	Соус сметанный
	35
	35
	3500
	3500

	Масса тушёной рыбы
	
	60
	
	6000

	Масса готовой рыбы с овощами и соусом
	
	120
	
	12000


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                           13,20
	А             1,88
	Са(мг)        29,34

	Жиры (г)                           11,53
	В1             0,09
	Ме (мг)       52,79

	Углеводы (г)                      4,8
	В2            0,14
	Р (мг)          29,6

	Эн. ценность (ккал)           175,75
	РР            0,98
	Fе(мг)         0,98        

	
	С              2,28
	


Выход: 120
* Нормы закладки даны на треску и минтай потрошеные обезглавленные.
Технология приготовления: Рыбу разделывают на филе с кожей без костей, нарезают порционными кусками под углом 90° весом 73 г, укладывают в лоток или противень, смазанный маслом (сливочным или растительным), на слой шинкованных овощей, добавляют горячий рыбный бульон на 1/3 высоты занимаемой рыбой, соль и припускают при закрытой крышке 10-15 мин, затем бульон сливают, на его основе готовят соус сметанный.

Рыбу заливают сметанным соусом, тушат 10 мин, за 3 мин до готовности кладут лавровый лист.

Отпускают с гарниром или без гарнира, сверху можно посыпать мелко нарезанной зеленью (2-3 г нетто на порцию).

Температура подачи 60°С.
Гарниры: картофель отварной, картофельное пюре, отварные макаронные изделия, рассыпчатые каши.

Требования к качеству: Рыба проварена, на разрезе - цвет белый, один кусок на порцию, полит соусом. Вкус и запах соответствуют виду рыбы и входящим в рецептуру блюда продуктам.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 80
Наименование блюда: Фрикадельки рыбные
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Минтай*
	65
	45
	6500
	4500

	или треска*
	63
	45
	6300
	4500

	Хлеб пшеничный
	8,8
	8,8
	880
	880

	Молоко или вода
	12
	12
	1200
	1200

	Яйца
	1/6 шт
	6
	16 шт
	600

	Масса полуфабриката
	
	70
	
	7000

	Масса готовых фрикаделек
	
	60
	
	6000 1

	Масло сливочное
	5
	5
	500
	500

	или соус
	25
	25
	2500
	2500


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)                            8,94
	А              0,03
	Са (мг)        6,94

	Жиры (г)                            4,62
	В1             0,04
	Ме(мг)       34,18

	Углеводы (г)                       4,72
	В2           0,11
	Р(мг)          20,61

	Эн. ценность (ккал)           69,06
	РР            0,64
	Fе(мг)         

	
	С
	


Выход: с маслом 65 с соусом 85
* Нормы даны на треску, минтай потрошеные обезглавленные.
Технология приготовления: Филе без кожи и костей нарезают на куски, измельчают  на мясорубке,  второй  раз  пропускают  на  мясорубке  вместе с бланшированным репчатым луком и замоченным в воде или молоке пшеничным хлебом,  добавляют  яйца,   соль,  хорошо   вымешивают,   массу   выбивают и разделывают на шарики массой по 19-21 г по 4 шт. на порцию. Шарики опускают в кипящий рыбный бульон и варят 10-15 мин, не допуская сильного кипения.
В котлетную массу из нежирной рыбы для увеличения рыхлости можно положить пропущенную через мясорубку охлажденную вареную рыбу в количестве 25-30% к массе мякоти сырой рыбы.

При приготовлении котлетной массы из рыбы имеющей недостаточное количество клейдающих веществ, можно добавить яйца из расчета 1/10 (4 г) на порцию.

Температура подачи 65°С.
Гарниры: каши вязкие, овощные пюре, овощи отварные или припущенные, макаронные изделия.

Соусы: белый или томатный, приготовленные на рыбном бульоне.
Требования к качеству: Изделия должны сохранить, свою форму, без трещин, масса хорошо взбита, однородная. Цвет на разрезе белый с сероватым оттенком. Консистенция: фрикадельки мягкие, сочные, рыхлые. Не допустимы посторонние запахи и привкусы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 81
Наименование блюда: Рыба, тушёная в томате с овощами
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	100 порций

	
	брутто г.
	нетто г.
	брутто г.
	нетто г.

	Треска*
	96
	73
	9600
	7300

	или минтай*
	97
	74
	9700
	7400

	Вода или бульон
	22
	22
	2200
	2200

	Морковь
	27
	22
	2700
	2200

	Петрушка (корень)
	4
	3
	400
	300

	Лук репчатый
	14
	12
	1400
	1200

	Томат-пюре
	8
	8
	800
	800

	Масло растительное
	6,4
	6,4
	640
	640

	Сахар
	2
	2
	200
	200

	Лавровый лист
	0,006
	0,006
	0,6
	0,6

	Гвоздика
	0,006
	0,006
	0,6
	0,6

	Корица
	0,006
	0,006
	0,6
	0,6

	Масса тушёной рыбы
	
	60
	
	6000

	Масса готовой рыбы с тушё​ными овощами и соусом
	
	120
	
	12000


	Химический состав (1 порция)
	Витамины
	Микроэлементы

	Белки (г)        12,43
	А             2,06
	Са(мг)         16,23

	Жиры (г)         6,87
	В1            0,08
	Ме (мг)        52,32

	Углеводы (г)      6,41
	В2             0,13
	Р(мг)           24,14

	Эн. ценность (ккал)             137,21
	РР            1,03
	Fе(мг)         11,06

	
	С             4,28
	


Выход: 120
* Нормы даны на треску и минтай потрошеные обезглавленные.
Технология приготовления: Рыбу разделывают на филе с кожей без костей, нарезают под углом 90° по одному куску на порцию, укладывают в смазанный маслом сотейник слоями: слой рыбы, слой овощей и т.д. Овощи нарезают соломкой. Заливают водой или бульоном, сваренным из рыбных отходов, доводят до кипения, добавляют пассированные томат-пюре, сахар, соль, закрывают крышкой и тушат до готовности 45 -50 мин. За 5 мин до готовности вводят специи.

Рыбу отпускают с гарниром и соусом, в котором рыба тушилась.
Температура подачи 65°С.
Гарниры: картофель отварной (крупный кубик), картофельное пюре,  рассыпчатые каши.

Требования к качеству: Рыба хорошо очищена, куски целые, сохранившие форму, консистенция мягкая. Рыба залита соусом с овощами. Цвет рыбы на

поверхности светло-оранжевый, на разрезе - белый. Аромат свойственный виду

рыбы, овощей, томата-пюре.
