Технологическая карта № 25
Наименование  изделия: Запеканка  из творога
Номер рецептуры: 237
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

	Творог
	141
	138

	Крупа манная
	9
	9

	Сахар
	12
	12

	Яйца
	0,15 шт
	6

	Масло сливочное
	6
	6

	Сухари
	6
	6

	Сметана
	6
	6

	Масса готовой запеканки
	-
	150

	Повидло
	-
	10

	ВЫХОД:
	150/10


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	17,58
	12,05
	23,65
	272
	0,29


Технология приготовления: Протертый творог смешивают с предварительно заваренной в воде (10 мл на порцию) и охлажденной манной крупой, яйцами, сахаром и солью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4 см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень или форму. Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафу 30-40 минут, при температуре 220-250оС до образования на поверхности румяной корочки. Отпускают с соусом молочным (сладким). 
Требования к качеству:
Внешний вид: порционные кусочки без трещин и подгорелых мест
Консистенция: однородная, нежная, мягкая
Цвет: корочки – золотисто – желтый, на разрезе - белый
 Вкус: творога и продуктов, входящих в блюдо
Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо
МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 25/1
Наименование  изделия: Запеканка  из творога
Номер рецептуры: 237
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

	Творог
	188
	184

	Крупа манная
	12
	12

	Сахар
	16
	16

	Яйца
	0,2 шт
	8

	Масло сливочное
	8
	8

	Сухари
	8
	8

	Сметана
	8
	8

	Масса готовой запеканки
	-
	200

	Повидло
	-
	20

	ВЫХОД:
	200/20


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	23,47
	16,07
	35,87
	379,33
	0,42


Технология приготовления: Протертый творог смешивают с предварительно заваренной в воде (10 мл на порцию) и охлажденной манной крупой, яйцами, сахаром и солью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4 см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень или форму. Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафу 30-40 минут, при температуре 220-250оС до образования на поверхности румяной корочки. Отпускают с соусом молочным (сладким). 
Требования к качеству:
Внешний вид: порционные кусочки без трещин и подгорелых мест
Консистенция: однородная, нежная, мягкая

Цвет: корочки – золотисто – желтый, на разрезе - белый

 Вкус: творога и продуктов, входящих в блюдо

Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо

МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

