
 

Тема: «Приготовление блюд 
из рыбной котлетной массы» 



Рыба является необходимым 
продуктом питания человека.

По своему химическому составу она 
немного уступает мясу домашних 
животных, а по содержанию 
минеральных веществ, витаминов 
и степени усвояемости белков 
превосходит мясо.



Схема приготовления рыбной котлетной массы

Чистое филе нарезают мелкими кусочками

Пропускают через мясорубку

Хлеб замачивают в молоке

Набухший хлеб, измельченное филе соединяют

Пропускают через мясорубку еще раз

Добавляют соль, перец

Перемешивают

Выбивают

Формуют полуфабрикаты



  Котлеты     Биточки



Блюда из рыбной котлетной массы

 Жарка осн. способом, t -
;140-160С
 Гарниры: отварной -
 картофель, жаренный,
 припущенные овощи,
;рассыпчатая каша
 Соусы: томатный, красный, -
;сметанный с луком
 Дополнительно: зеленый -
;горошек, зелень
 При отпуске котлет соус -
;поливают с боку
 При отпуске биточков соус -
поливают сверху
 Если изделия подаются с
 маслом, то поливаются
.сверху

Хлеб  
.200гр.х1кг
Филе, лук

 Жарка осн. способом t -
150С
;Соус томатный -
;’Тушат 10-15 -
 Гарнир: рас, -
;картофельное пюре
.t подачи 75С -

;Жир 4:1 -
;t 170-180С -
;’4-5 -

 Однородный - колер,
;прозрачный сок
t подачи 75С -

КОТЛЕТЫ ТЕФТЕЛИ

БИТОЧКИ ТЕЛЬНОЕ

Рыбная котлетная масса



Схема оформления блюда

Картофель

Котлета







Качественная оценка готового блюда.

Внешний вид: изделия должны сохранить свою форму, 
неиметь трещин. Поверхность изделия покрыта хорошо 

поджаренной корочкой.
Консистенция: сочная, рыхлая.

Цвет: на разрезе от белого до серого.
Вкус: соответствует данному виду рыбы, без постороннего 

привкуса, в меру соленый.
Запах: рыбы и жира.


