Технологическая карта № 11
Наименование  изделия: Клецки мучные
Номер рецептуры: 120
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

	Мука пшеничная
	4,6
	4,6

	Масло сливочное
	0,5
	0,5

	Яйца
	0,033 шт
	1,32

	Вода или молоко
	7,2
	7,2

	Соль
	0,135
	0,135

	Масса теста
	-
	13,5

	ВЫХОД:
	15


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	0,59
	0,48
	2,87
	18,22
	-


Технология приготовления:  В воду или молоко кладут масло сливочное, соль и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают муку и заваривают тесто. Которое, не переставая помешивать. Прогревают в течение 5-10 минут. После этого массу охлаждают до 60-70 0С, добавляют в 3-4 приема сырые яйца и перемешивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута и нарезают на кусочки массой 10-15г. Для варки клецек на 1 кг берут 5л жидкости. Варят при слабом кипении 5-7 минут.
Требования к качеству:
Внешний вид: клецки одинакового размера
Консистенция: мягкая, нежная
Цвет: кремовый
Вкус: отварного теста
Запах: отварного теста 

МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 11/1
Наименование  изделия: Клецки мучные
Номер рецептуры: 120
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

	Мука пшеничная
	6,1
	6,1

	Масло сливочное
	0,7
	0,7

	Яйца
	0,044шт
	1,76

	Вода или молоко
	9,6
	9,6

	Соль
	0,18
	0,18

	Масса теста
	-
	18

	ВЫХОД:
	20


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	0,79
	0,64
	3,83
	24,29
	-


Технология приготовления:  В воду или молоко кладут масло сливочное, соль и доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают муку и заваривают тесто. Которое, не переставая помешивать. Прогревают в течение 5-10 минут. После этого массу охлаждают до 60-70 0С, добавляют в 3-4 приема сырые яйца и перемешивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута и нарезают на кусочки массой 10-15г. Для варки клецек на 1 кг берут 5л жидкости. Варят при слабом кипении 5-7 минут.
Требования к качеству:
Внешний вид: клецки одинакового размера
Консистенция: мягкая, нежная

Цвет: кремовый

Вкус: отварного теста

Запах: отварного теста 

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

