Технологическая карта
Наименование блюда:   Желе рыбное по сборнику рецептур № 832

	Наименование продуктов 
	Брутто
	Нетто 

	Пищевые рыбные отходы
	1000
	1000

	Масса бульона
	
	1000

	Желатин 
	40
	40

	Морковь 
	25
	20

	Лук репчатый
	24
	20

	Петрушка (корень)
	13
	10

	Уксус 9%
	15
	15

	Яйца (белки)
	3 шт.
	72

	Лавровый лист
	0,3
	0,3

	Выход 
	
	1000



Технологическая карта

Наименование блюда:   Рыба заливная по сборнику рецептур № 138

	Наименование продуктов 
	Брутто
	Нетто 

	Кета 
	105
	61

	Масса отварной рыбы
	-
	50

	Лимон 
	5,5
	5

	Петрушка (зелень)
	2
	1,5

	Морковь
	6
	5

	Желе № 832
	
	100

	Масса заливной рыбы
	
	150


Варят бульон с добавлением кореньев. В готовый горячий процеженный бульон кладут предварительно набухший желатин (набухание происходит в холодной кипяченой воде), размешивают до полного его растворения. Затем добавляют соль, лавровый лист, перец черный горошком, уксус и  вводят половину нормы яичных белков, тщательно смешанных с пятикратным количеством холодного бульона (оттяжка). Все это размешивают, доводят до кипения, добавляют остальные белки и вновь доводят до кипения. Готовое желе процеживают.

Рыбу с костным скелетом разделывают на филе с кожей без реберных костей и готовят, как сказано в рецептуре № 471. На тонкий слой налитого в форму и застывшего желе укладывают отваренную и припущенную рыбу (охлажденную) так, чтобы между кусками рыбы оставались небольшие промежутки. Каждую порцию рыбы украшают зеленью петрушки, дольками лимона и вареной карбованной морковью. Затем украшения закрепляют охлажденным желе, приготовленным на рыбном бульоне, и дают застыть. После этого рыбу заливают оставшимся желе, чтобы слой его над куском рыбы был 0,5-0,8 см и охлаждают. Перед отпуском форму с заливным опускают на 3-5 сек.  в горячую воду, затем переворачивают, слегка стряхивают и выкладывают его на блюдо. Можно украсить огурцами, зеленым салатом, зеленью лука.
