Технологическая карта № 28
Наименование  изделия: Лапшевник с творогом
Номер рецептуры: 212
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

	Лапша или вермишель
	36
	36

	Вода
	80
	80

	Творог
	51
	50

	Яйца
	1/8 шт
	5

	Сахар
	5
	5

	Масло растительное (для смазки противня)
	2
	2

	Сметана
	3
	3

	Сухари
	2
	2

	Масса полуфабриката
	-
	175

	Масса готового лапшевника
	-
	150

	Сметана
	8
	8

	ВЫХОД со сметаной:
	150/8


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	13,46
	9,26
	31,43
	262,8
	0,12


Технология приготовления: Лапшу, или макароны, или вермишель варят, не откидывая. Протертый творог смешивают с яйцами, солью и сахаром. Смесь соединяют с отварными макаронами, выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень. Поверхность лапшевника смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 220-280 0С, слое не более 3-4см. При подаче нарезают на порции. Лапшевник подают с прокипяченной сметаной.
Требования к качеству:
Внешний вид: аккуратно нарезанные куски в виде ромбов или квадратов, рядом сметана
Консистенция: рыхлая, сочная, мягкая
Цвет: корочки румяно-золотистый, на разрезе – от светло-кремового до кремового
Вкус: умеренно сладкий с естественной кислотностью свежеприготовленного творога, умеренно соленый
Запах: запеченной творожной массы с макаронными изделиями
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 28/1
Наименование  изделия: Лапшевник с творогом
Номер рецептуры: 212
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

	Лапша или вермишель
	48
	48

	Вода
	106,7
	106,7

	Творог
	68
	66,7

	Яйца
	1/6 шт
	6,7

	Сахар
	6,7
	6,7

	Масло растительное (для смазки противня)
	2,7
	2,7

	Сметана
	4
	4

	Сухари
	2,7
	2,7

	Масса полуфабриката
	-
	233

	Масса готового лапшевника
	-
	200

	Сметана
	10
	10

	ВЫХОД со сметаной:
	200/8


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	17,93
	12,25
	41,88
	349,33
	0,16


Технология приготовления: Лапшу, или макароны, или вермишель варят, не откидывая. Протертый творог смешивают с яйцами, солью и сахаром. Смесь соединяют с отварными макаронами, выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень. Поверхность лапшевника смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 220-280 0С, слое не более 3-4см. При подаче нарезают на порции. Лапшевник подают с прокипяченной сметаной.
Требования к качеству:
Внешний вид: аккуратно нарезанные куски в виде ромбов или квадратов, рядом сметана
Консистенция: рыхлая, сочная, мягкая

Цвет: корочки румяно-золотистый, на разрезе – от светло-кремового до кремового

Вкус: умеренно сладкий с естественной кислотностью свежеприготовленного творога, умеренно соленый

Запах: запеченной творожной массы с макаронными изделиями

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

