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                                                                            ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА № 1.1.123
                                                                                    Рецептура по акту проработки  № 1891

	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП 
          


Наименование блюда:  Муслин из семги и судака
Область применения:  
Перечень сырья: судак, семга, соль, перец черный молотый, вино белое, яйцо, сливки, лук репчатый, водоросли нори, желатин, фисташки, креветки, маслины, оливки, лимон, зелень.
Требования к качеству сырья: продовольственное  сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда (изделия), соответствуют требованиям нормативных документов и имеют сертификаты соответствия и (или) удостоверения качества.
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового

продукта

(гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Семга ПСГ
	2763
	1850
	
	Семгу очищают от чешуи, отделяют голову, снимают кожу, не допуская разрывов. Мякоть рыбы отделяют от кости, пропускают через мясорубку вместе с пассерованным луком несколько раз. В массу добавляют сливки, вино, яйцо, фисташки и тщательно взбивают массу. Филе судака так же пропускают через мясорубку. Подготовленную кожу укладывают на пищевую пленку, на нее выкладывают массу из семги, распределяя ее по всей поверхности. Затем накрывают листом водорослей и укладываем фарш судака, присыпая сухим желатином. Сворачивают в виде рулета, придают ровную форму и запекают в жарочном шкафу при Т=180-200 градусов в течение 40 мин. Голову от рыбы  запекают отдельно. Готовое блюдо охлаждают, глазируют желатином.

Требование к  подаче и реализации: 

При подаче разрезают, выкладывают вместе с головой на блюдо или зеркало и  украшают креветками, лимоном, маслинами, оливками, зеленью.

Т отпуска блюда не ниже 65С. 

Требование к качеству:
Консистенция: сочная, нежная.

Вкус и запах: соответствуют использованным  продуктам.

Цвет: естественный, свойственный  использованным  продуктам
Срок хранения: 12 часов при температуре 4 +/- 2 °С, 

Оборудование для приготовления: жарочный шкаф 
Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г. 
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

1146,96

352,57

159,33

8456

Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01


	Соль
	60
	60
	
	

	Перец черный молотый
	0,2
	0,2
	
	

	Лук репчатый
	714
	600
	300
	

	Вино белое сухое
	100
	100
	
	

	Яйца
	2 ½ шт.
	100
	
	

	Судак неразделанный
	1668
	800
	
	

	Или филе судака с/м
	1333
	800
	
	

	Фисташки
	200
	100
	
	

	Водоросли нори
	100
	100
	
	

	Сливки 33%
	100
	100
	
	

	Желатин
	20
	20
	
	

	Подача:
	
	
	
	

	Креветки тигровые н/о, б/г
	739
	517
	300
	

	Лимон
	222
	200
	
	

	Оливки
	128
	50
	
	

	Маслины 
	132
	50
	
	

	Желатин для глазирования
	20
	20
	
	

	Зелень
	135
	100
	
	

	Выход готового блюда:
	
	
	3000/700
	

	Технолог-методист
	


