Идея блюда: «Корюшка, обжаренная в темпуре, с конфи из огурцов и муссом из зеленого горошка»

Почему это небанально:

1. Темпура дает самую тонкую и хрустящую корочку без лишнего масла внутри.
2. Огурец конфи — это текстурный и вкусовой "взрыв": он мягкий, но сохранил форму, сконцентрировал свой знаменитый аромат.
3. Гороховый мусс добавляет сладость и нежность, идеально сочетаясь с рыбой.

Технико-технологическая карта № Филе корюшки в темпуре с огурцом конфи и гороховым муссом

Область применения:
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо (изделие) «Филе корюшки в темпуре с огурцом конфи и гороховым муссом», вырабатываемое и реализуемое в ресторанах высокой кухни.

Требования к сырью:
Используемая корюшка должна быть охлажденной, с блестящей чешуей и ярко выраженным запахом свежего огурца. Горошек используется свежий или замороженный (премиум-класса). Огурцы — плотные, грунтовые, с тонкой кожицей.

Рецептура блюда:

Наименование сырья и полуфабрикатов Расход сырья на 1 порцию, (г)
На 1 порцию (выход - 150/60/50 г) Брутто
Корюшка (порционная):
Корюшка (крупная, 30-40 г/шт) 200
Соль, белый перец 2
Кляр темпура:
Мука для темпуры (специальная смесь) 50
Вода ледяная (со льдом) 80
Желток яичный 10
Огурец конфи:
Огурец свежий 80
Масло оливковое 10
Тимьян (веточка) 2
Чеснок 3
Соль, сахар 2
Гороховый мусс:
Горошек зеленый (свежий/замор.) 70
Сливки 22% 50
Мята свежая (листья) 3
Масло сливочное 10
Соль, сахар 2
Масло для фритюра 50

Технология приготовления

1. Приготовление огурцов конфи (за 2-3 часа до подачи):

· Огурцы очистить от кожицы (если она грубая), разрезать вдоль на 4 части, удалить семена ложкой. Нарезать мякоть крупным кубиком (2х2 см) .
· В сотейник выложить огурцы, залить оливковым маслом, добавить раздавленный зубчик чеснока, тимьян, щепотку соли и сахара.
· Томить при минимальной температуре (конфи) — 60-70°C, на плите или в духовке — в течение 40-60 минут, пока огурец не станет полупрозрачным и мягким, но не потеряет форму. Остудить прямо в масле.

2. Приготовление горохового мусса:

· Бланшировать зеленый горошек в кипящей подсоленной воде с добавлением сахара и листиков мяты в течение 2-3 минут (если свежий) или согласно инструкции (если замороженный). Слить воду, сохранив немного отвара.
· Горячий горошек, сливки и сливочное масло пробить в блендере до максимально гладкого состояния. Протереть через мелкое сито для шелковистости. Переложить в сифон, зарядить 1-2 картриджами N2O и поставить на водяную баню для поддержания температуры. (Без сифона: просто подавать как нежный соус-пюре).

3. Подготовка рыбы:

· Корюшку выпотрошить, удалить голову и хребтовую кость, оставив филе на двух половинках или разделав на чистое филе. Кожу оставить. Обсушить бумажным полотенцем. Слегка посолить и поперчить белым перцем.

4. Приготовление темпуры и жарка:

· За 5 минут до подачи: В миске смешать ледяную воду и желток. Добавить муку для темпуры, очень быстро перемешать палочками. В тесте должны остаться комочки — это гарантия хруста. Мешать слишком долго нельзя, иначе клейковина сделает корку тяжелой.
· Разогреть фритюр до 180°C.
· Филе корюшки окунуть в кляр, дать стечь излишкам, и сразу же аккуратно опустить в масло. Жарить 1.5-2 минуты до золотистого и нежного цвета. Выложить на бумажное полотенце и сразу слегка присолить крупной солью.

5. Сборка блюда:

· В глубокую тарелку выложить прогретые огурцы конфи.
· Сверху горкой выложить обжаренную корюшку в темпуре.
· Обильно выдавить гороховый мусс из сифона рядом с рыбой или прямо на нее (создавая объем).
· Украсить маленькими листочками кервеля или микрозеленью гороха.

Требования к оформлению, реализации и хранению

· Температура подачи: 65°C для рыбы, мусс теплый (50-55°C).
· Сроки реализации: Блюдо готовится исключительно под заказ. Повторное нагревание невозможно из-за потери текстуры темпуры.
· Хранение: Заготовки (огурец конфи и основа для мусса) хранятся отдельно в холодильнике до 24 часов.

Показатели качества и безопасности

Евгений Бердников, [28.02.2026 23:14]
· Органолептические показатели:
· Внешний вид: Золотистая кружевная корочка темпуры, сквозь которую видно белую рыбу. Рядом — полупрозрачные кубики тушеного огурца и воздушное ярко-зеленое облако мусса.
· Консистенция: Рыбы — сочная, тающая во рту. Корочки — тонкая, хрустящая, нежирная. Мусса — воздушная, суфлеобразная.
· Вкус и запах: Интенсивный запах корюшки, подчеркнутый нейтральным маслом темпуры. Сливочная сладость горошка и неожиданно плотный, слегка сладковатый и ароматный вкус огурца создают уникальную комбинацию.

Пищевая и энергетическая ценность на 1 порцию (260 г)

Показатель Содержание (г) Калорийность (ккал)
Белки 28 112
Жиры 28 252
Углеводы 30 120
Энергетическая ценность ~484 ккал
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