Рецепт приготовления
Фрикаделек рыбных для детей ДОУ

Наименование  сборника рецептур: Санкт – Петербург, 2002г.


	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 



	
	1 порция

	
	Брутто , г
	Нетто , г

	Минтай  потрошенный обезглавленный
	104
	48

	Хлеб пшеничный
	10
	10

	Молоко или вода
	15
	15

	Яйцо 
	1/7 шт
	6

	Лук репчатый
	12
	10

	Масса  полуфабриката
	-
	88

	ВЫХОД :
	-
	75

	Масло сливочное   
	5
	5

	Технология  приготовления: филе без кожи и костей измельчают 2 раза на мясорубке вместе с   бланшированным репчатым луком и замоченным в воде или молоке пшеничным хлебом, добавляют яйцо, соль,  массу тщательно перемешивают, формуют шарики массой по 15-18 г. Шарики опускают в кипящий рыбный бульон и припускают 10-15 мин, не допуская сильного кипения. 

   При  подаче поливают растопленным сливочным маслом.  

Требования к подаче: Температура подачи 65*С. Срок  реализации 1 час.

Органолептические  показатели:     
Внешний вид: изделия должны сохранить форму, без трещин, масса хорошо взбита, однородная

Цвет: на разрезе белый с сероватым оттенком

Вкус и запах: не допустимы посторонние запахи и привкусы

Консистенция: мягкая, сочная, рыхлая

Химический  состав  данного  блюда

                Пищевые   вещества 

Минеральные              вещества , мг

             Витамины , мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы,г 

Энерг.ценность,  ккал

  Са

 Fe
В 1

В 2

С

9,74

1,7

6,49

80,58

47,75

0,74

0,08

0,1

1,33




