ИНСТРУКЦИОННО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА.
«Рыбное филе во фритюре»
Норма продуктов: 80 гр рыбного филе, 2-3 ст ложки муки, 1 яйцо, 2ст ложки майонеза, 150-200 гр жира для фритюра, ½ лимона., соль, перец, зелень для украшения.
Инвентарь и посуда: доска разделочная, нож кухонный, миска для  кляра, сковорода, блюдо, лопаточка, шумовка.

Порядок приготовления:

1. Приготовление кляра:

          В миску разбить яйцо, добавить майонез, соль, хорошо размешать и добавлять муку, пока тесто не станет по консистенции, как на оладьи, дать постоять тесту 10 минут.
2. Подготовленное филе рыбы порезать на брусочки или небольшие кусочки произвольной формы.
3. Кусочки рыбы обвалять в кляре, а затем выложить на сковороду с сильно разогретым маслом, во время жарки рыбу необходимо поворачивать. 
4. Выложить готовое филе на блюдо, украсить зеленью, кусочками лимона. На гарнир можно подать жареный картофель. 

