Технологическая карта № 34
Наименование  изделия: Тыквенно - яблочная запеканка
Номер рецептуры: 157
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Тыква
	146
	102

	Яблоки
	110
	77

	Крупа манная
	10
	10

	Яйца
	¼ шт
	10

	Сахар
	10
	10

	Сметана
	5
	5

	Масса полуфабриката
	-
	175

	Масло сливочное
	3
	3

	Масса запеканки
	-
	150

	Соус № 351
	-
	30

	ВЫХОД:
	150/30


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	4,02
	5,36
	29,09
	181,22
	6,43


Технология приготовления: Очищенную от кожицы и семян тыкву, яблоки без кожицы и семенного гнезда нарезают мелкими кубиками и припускают с добавлением сахара и воды до полуготовности. Затем всыпают манную крупу и проваривают до загустения. Полученную массу охлаждают до 60-70 оС, добавляют яичные желтки, перемешивают, вводят осторожно взбитые белки. Массу выкладывают в смазанные маслом формы или противень, поверхность выравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу.

Отпускают с соусом молочным сладким.
Требования к качеству:
Внешний вид: ровные порционные куски, без трещин, сохраняющие форму
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: корочки – светло-коричневый
Вкус: запечённой тыквы, яблок, умерено - сладкий
Запах: запечённой тыквы и продуктов, входящих в блюдо
МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А

Технологическая карта № 34/1
Наименование  изделия: Тыквенно - яблочная запеканка
Номер рецептуры: 157
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Тыква
	175,2
	122,4

	Яблоки
	132
	92,4

	Крупа манная
	12
	12

	Яйца
	0,3 шт
	12

	Сахар
	12
	12

	Сметана
	6
	6

	Масса полуфабриката
	-
	210

	Масло сливочное
	3,6
	3,6

	Масса запеканки
	-
	180

	Соус № 351
	-
	40

	ВЫХОД:
	180/40


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	4,9
	6,61
	35,43
	221,52
	7,63


Технология приготовления: Очищенную от кожицы и семян тыкву, яблоки без кожицы и семенного гнезда нарезают мелкими кубиками и припускают с добавлением сахара и воды до полуготовности. Затем всыпают манную крупу и проваривают до загустения. Полученную массу охлаждают до 60-70 оС, добавляют яичные желтки, перемешивают, вводят осторожно взбитые белки. Массу выкладывают в смазанные маслом формы или противень, поверхность выравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу.


Отпускают с соусом молочным сладким.
Требования к качеству:
Внешний вид: ровные порционные куски, без трещин, сохраняющие форму
Консистенция: мягкая, сочная
Цвет: корочки – светло-коричневый
Вкус: запечённой тыквы, яблок, умерено - сладкий
Запах: запечённой тыквы и продуктов, входящих в блюдо

МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А

