Технологическая карта № 224
Наименование блюда: Рыба, тушенная с овощами
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав, г
	Энергет. ценность, ккал
	Витамин, мг   С

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	
	

	Треска *

или минтай *
кета
	56

56,5

72,8
	42,5

43,5

44
	
	
	
	
	

	Вода или бульон
	12,5
	12,5
	
	
	
	
	

	Морковь
	16
	12,5
	
	
	
	
	

	Петрушка (корень)
	2,5
	2
	
	
	
	
	

	Лук репчатый
	9
	7
	
	
	
	
	

	Томат-пюре
	4,5
	4,5
	
	
	
	
	

	Масло растительное
	3,8
	3,8
	
	
	
	
	

	Сахар
	1,3
	1,3
	
	
	
	
	

	Лавровый лист
	0,007
	0,007
	
	
	
	
	

	Масса тушеной рыбы
	
	35
	
	
	
	
	

	Масса готовой рыбы с тушеными овощами и соусом
	
	70
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	5,73
	3,7
	2,5
	66,5
	0,36


Выход: 70 
* Нормы даны на треску, 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 нарезаны 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), пюре картофельное, 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.
Сборник технологических нормативов и рецептур блюд г. Пермь 2011г.

