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ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №____


ТЮФТЕЛЬКИ  РИБНІ
	Найменування продуктів
	МАСА,г
	МАСА,г
	Хімічний склад,г
	Ккал



	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	Білки
	жири
	Вуглеводи


	

	оселедець атлант.св-морож.
	80
	40
	100
	50
	Вік дітей від 1,5 до 3 років
	117

	рис
	5
	5/15
	6
	6/18
	
	

	цибуля
	12
	10
	14
	12
	
	

	яйце
	1/10
	4
	      1/8
	5
	7,0
	5,4
	9,6
	

	борошно
	       3
	3
	4
	4
	
	
	
	

	олія
	5
	5
	6
	6
	
	
	
	

	сіль
	      2
	2
	2
	2
	Вік дітей від 3 до 7 років
	152

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	8,6
	6,7
	13,0
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Маса  напівфабрикату
	
	74
	
	91
	
	
	
	

	Соус томатний
	
	30
	
	30
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ВИХІД:
	   63/30
	78/30
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ:
РИБНЕ ФІЛЕ ПРОПУСКАЮТЬ ЧЕРЕЗ  М’ЯСОРУБКУ РАЗОМ З СИРОЮ ЦИБУЛЕЮ, ДОДАЮТЬ ЗБИТІ ЯЙЦЯ, СІЛЬ, РЕТЕЛЬНО ВИМІШУЮТЬ, ПОТІМ ДОДАЮТЬ РИС І ФОРМУЮТЬ КУЛЬКИ, ПАНІРУЮТЬ В  БОРОШНОМ, ОБСМАЖУЮТЬ, ЗАЛИВАЮТЬ СОУСОМ І ДОВОДЯТЬ ДО ГОТОВНОСТІ В ДУХОВІЙ ШАФІ ПРИ ТЕМПЕРАТУРІ 250-280С  5-7хв.
