3AINIEKAHKA KAPTO®EJ/IBHAA C MACOM

Ha Bpixom 3amekanku B 160 rp HeoOxoammo (B rp): TOBsSAMHA OecKOCTHas-59,
kaprodens-200, myk-13, Maciao cnuBoYHOE-3, CyXapH MaHUPOBaYHbIE-3.

Msico BapAT, Ne4YeHb M3MENIbYAIOT Ha MSCOPYOKE M MPHUITYCKAIOT 10 TOTOBHOCTH.
l'oToBBIE TPOAYKTHI MPOMYCKAIOT uepe3 MICOPYOKYy, [O00aBIAIOT TNPUIYIICHHBIA JIYK.
[IpoTepThiit KapTodenp AeNAT Ha ABe paBHbIC YacTH. OJHY YacTh KJIaayT HAa CMa3aHHBIA MacliOM
U IIOCBIIIAaHHBIM CyXapsiIMU NPOTUBEHb, WA CKOBOPOAY, Pa3paBHUBAIOT, KJIaAyT U3MEIbYCHHBIC
MSICOIIPOAYKTHI C JIYKOM, a Ha HHMX OCTaBIIyrocs udacTh kaprodens. [locnme paspaBHHBaHUSA
U3JIENE TIOCHIMAIOT CyXapsMU, COPBI3TUBAIOT MAacjioM M 3amekarT. [Ipu oTmycke 3ameKaHkKy
Hape3aroT 10 OJHOMY KYCKYy Ha mopuuio. OTHyCKarT ¢ MPOKHUIISTYEHHBIM CIMBOYHBIM MacjioM
WM COYCOM CMETaHHBIM, CMETaHHBIM C TOMaTOM.

I'oJ1YBI1[bl IEHUBBIE

Ha BbIxon romy6moB nenuBsix B 160 rp HE0OX0auMo (B Tp): ToBsiAnMHA OecKkocTHasA-81,
Kamycra OenokouanHas-120, myk-15, kpymna prcoBasi- 8, Maciao CIMBOYHOE-4, SIHII0 KypHHOE-5.

KoTtnetHoe Msco ABaxAbl MpoIycKaioT uepe3 MscopyOky. Ilpm moBTOopHOM
U3MENbYCHUH  J00aBISAIOT  HAUIMHKOBAHHYIO  CBEXYIO  O€lOKOYaHHYI0 — Kamycty. B
[TonroToBNeHHBI MsICO- KamyCTHBIM (papir BBOAST MENKO PYOJICHHBIH HPUIYIICHHBIH JYK,
pacchImuaThlii puc, stifiia, coib U nepeMerrBaioT. M3 nomydenHoit maccel popMyroT romyOIsl,
npuaaBas M3IENMUAM IUIMHAPUYECKyo ¢opmy. ['onlupl kiagyT Ha cMa3aHHBI MacioM
MPOTUBEHB, 3AIMBAIOT COYCOM C J0OABIICHWEM BOJBI M 3aleKaloT B XapodyHoM mkady 15-20
MUHYT.

OTmyckaroT BMECTE C COYCOM- CMETaHHBIM, CMETaHHBIM C TOMaTOM WJIM CMETaHHBIM C
TOMAaTOM M JIYKOM.

KOTJIETBI PBIBHBIE JIOBUTE/IbCKHE

Ha BbIxox KoTieT pbIOHBIX Mt00uTenbckux B 80 rp HEOOXOIUMO (B TP): JIYK permuaThiil -
7.14, Mmacno cnmuBoYHOE-3, MOPKOBB- 21.33, pp106a — 55, x71€0 MIIeHUYHBIN — 6, S0 KypUHOE -
0.25.

@une ppIObl U3MENBYAIOT BMECTE C 3aMOYEHHBIM B MOJIOKE HMJIM BOJE XJI€OOM, BapeHOH
MOPKOBBIO, IPUITYLICHHBIM JTYKOM pernyaTbiM, J00aBIAIOT silia, COJIb, XOPOLIO MEPEMEIINBAIOT
u (opMyloT KoTieThl. M3menust kiaaayT B COTEHHMK, CMAa3aHHBIM CIMBOYHBIM MAacliloM,
N00aBIISIIOT HEMHOTO BOJBI U MPUITYCKAIOT MPHU 3aKpbITON Kpblke 15-20 munyT. OTIYCKaIOT C
IPOKUIISTYEHHBIM CIIMBOYHBIM MACJIOM HJIM COYCOM CMETaHHBIM. ['apHHUp - KapToQeabHOoe Mope.



	КОТЛЕТЫ РЫБНЫЕ ЛЮБИТЕЛЬСКИЕ
	На выход котлет рыбных любительских в 80 гр необходимо (в гр): лук репчатый - 7.14, масло сливочное-3, морковь- 21.33, рыба – 55, хлеб пшеничный – 6, яйцо куриное  - 0.25.
	Филе рыбы измельчают вместе с замоченным в молоке или воде хлебом, вареной морковью, припущенным луком репчатым, добавляют яйца, соль, хорошо перемешивают и формуют котлеты. Изделия кладут в сотейник, смазанный сливочным маслом, добавляют немного воды...

