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[image: image1.jpg]t20112//0al20k12:41]




МПО Брицкая И.А
2016г.
   Пирог с рыбой, рыбник
(чери нянь)
Продукты для теста: 

Мука – 600 грамм

                                       

Сахар – 40 грамм

                                       

Масло растительное – 70 грамм

                                       

Яйцо – 2 штуки

                                       

Соль – 10 грамм

                                       

Дрожжи – 25 грамм
[image: image2.jpg]£2011:2//0:3)2 08110740}




                                       

Вода – 300 грамм

Продукты для начинки: 
Сиг свежий – 700 грамм

                                              
Масло сливочное –50 грамм

                                              
Лук репчатый – 100 грамм

                                              
Соль – 10 грамм
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Перец – 2 грамма

Продукты для смазки: 

Яйцо – 1 штука
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Технологическая карта

Наименование изделия: рыбник со свежей рыбой

	№      
	Содержание работы
	Инвентарь и посуда

	1
	Отмерить продукты по рецепту, разместить на столе
	Мерный стакан, весы

	2
	Приготовить опару: вода, соль, сахар и дрожжи, даем расстояться 1,5 часа
	Емкость для теста, деревянная лопатка

	3
	Добавляем яйцо,  масло и муку, вымешиваем тесто, накрываем тканью, даем тесту подняться, затем обминаем  и даем расстойку еще 1,5 часа
	Емкость для теста, чистая салфетка для теста

	4
	Готовим рыбу: очищаем от чешуи, убираем внутренности, отрезаем голову, захватывая жаберные плавники, отрезаем плавники и хвост
	Разделочная доска для рыбы, рыбный нож ( маркировка РС)

	5
	Очищаем репчатый лук, нарезаем кольцами
	Разделочная доска для овощей, нож (маркировка ОС)

	6
	Рыбу солим и перчим
	Блюдо для рыбы

	7
	На тесто выкладываем слоями: рыбу, лук и сливочное масло. Формуем рыбник, придавая ему форму рыбы. При помощи ножниц вырезаем чешуйки, из теста делаем глаз, вырезаем плавники
	Нож для теста, ножницы

	8
	Перекладываем готовый рыбник на противень, смазываем взбитым яйцом и ставим на расстойку на 15 минут
	Лопаточка для теста, кисточка для смазки

	9
	Выпекаем в жарочном шкафу  при t150-1700 до готовности, готовность рыбника проверяем протыканием его деревян-ной палочкой.
	Противень для выпекания, деревянная палочка.

	10
	Выкладываем  готовый рыбник на деревянную доску, накрываем полотняной салфеткой и даем постоять 10-15 мин.
	Деревянная доска, полотняная салфетка.

	11
	Смазываем готовый рыбник растопленным сливочным маслом и выкладываем на блюдо.
	Кисточка для смазки, блюдо для подачи


Опара
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Тесто
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Начинка
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Заворачиваем
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Формуем
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Наносим рисунок при помощи ножниц
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Ставим выпекать в жарочный шкаф при t 170-180градусов.
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Приятного аппетита
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