Рецепт приготовления
Тефтелей рыбных  для детей ДОУ


Наименование  сборника рецептур: Санкт – Петербург, 2002г.


	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 



	
	1 порция

	
	Брутто , г
	Нетто , г

	Минтай потрошеный, обезглавленный
	90
	65

	Хлеб пшеничный
	13,3
	13,3

	Вода
	20
	20

	Лук репчатый
	16
	13,3

	Яйца
	1/7
	6

	Мука пшеничная
	8
	8

	Масса п/ф
	-
	119

	Масло растительное
	7
	7

	Соус белый или  томатный
	-
	50

	Масса тушеных тефтелей с соусом
	-
	100/50

	Технология  приготовления: Филе без кожи и костей нарезают на куски, измельчают на мясорубке первый раз без хлеба, второй раз вместе с бланшированным репчатым луком и замоченным в воде или в молоке пшеничным хлебом, добавляют яйца. Массу хорошо вымешивают, выбивают и формуют шарики по 3-4 шт. на порцию, панируют в муке, слегка обжаривают на масле, заливают соусом, добавляют воду (10% от массы соуса) и тушат 10-15 минут.

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

       Внешний вид: сохраняют форму, без трещин

       Цвет: на разрезе белый с сероватым оттенком

       Вкус и запах: соответствует входящим в состав продуктам, не допускаются посторонние запахи и привкусы

       Консистенция: рыхлая, мягкая, сочная

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

13,19

7,29

13,32

172,01

38,36

1,03

0,11

0,1

1,66




