Технологическая карта № 49
Наименование  изделия: Пирожки печеные из дрожжевого теста
Номер рецептуры:454
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 высшего сорта
	30
	30

	Сахар
	2,1
	2,1

	Масло сливочное
	0,9
	0,9

	Соль
	0,48
	0,48

	Дрожжи сухие
	0,9
	0,9

	Вода
	14,4
	14,4

	Выход теста
	-
	48

	Мука на подпыл
	1,4
	1,4

	Творог
	18,5
	18,2

	Яйца
	0,02 шт
	0,8

	Сахар
	1
	1

	Мука пшеничная
	0,8
	0,8

	Ванилин
	0,002
	0,002

	Выход фарша
	-
	20

	Яйца для смазки пирожков
	0,03 шт.
	1,2

	Масло растительное (для смазки противня)
	0,2
	0,2

	ВЫХОД:
	60


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	6,7
	3,07
	23,39
	147,6
	0,01


Технология приготовления: Дрожжевое тесто приготовленное безопарным способом выкладывают на подпыленный мукой стол, отрезают от него кусок массой 1-1,5кг, закатывают его в жгут и делят на куски требующей массы. Затем куски формуют в шарики, дают им расстояться 5-6 мин и раскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5-1 см. На середину каждой лепешки кладут творожный фарш и защипывают края, придавая форму «лодочки», «полумесяца», цилиндрическую или другую. Сформованные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист, предварительно смазанный растительным маслом, для расстойки. За 5-10 минут перед выпечкой изделия смазывают яйцом.

Пирожки выпекают при температуре 200-240 оС в течение 8-10 мин.
Требования к качеству:
Внешний вид: форма «лодочки», «полумесяца», цилиндрическая
Консистенция: пористая, хорошо пропеченная

Цвет: поверхности – светло-коричневый, на разрезе: теста – кремовый, фарша – соответствует виду фарша  
Вкус: свойственный изделиям из дрожжевого теста

Запах: свойственный выпеченному дрожжевому тесту, без запаха перекисшего теста 

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

____________________           Сучкова А.А.
Технологическая карта № 49/1
Наименование  изделия: Пирожки печеные из дрожжевого теста
Номер рецептуры:454

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 высшего сорта
	40
	40

	Сахар
	2,8
	2,8

	Масло сливочное
	1,2
	1,2

	Соль
	0,64
	0,64

	Дрожжи сухие
	1,2
	1,2

	Вода
	19,2
	19,2

	Выход теста
	-
	64

	Мука на подпыл
	1,9
	1,9

	Творог
	24,6
	24

	Яйца
	0,03 шт
	1,07

	Сахар
	1,3
	1,3

	Мука пшеничная
	1,1
	1,1

	Ванилин
	0,003
	0,003

	Выход фарша
	-
	26,7

	Яйца для смазки пирожков
	0,04 шт.
	1,6

	Масло растительное (для смазки противня)
	0,3
	0,3

	ВЫХОД:
	80


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	8,93
	4,1
	31,18
	196,8
	0,02


Технология приготовления: Дрожжевое тесто приготовленное безопарным способом выкладывают на подпыленный мукой стол, отрезают от него кусок массой 1-1,5кг, закатывают его в жгут и делят на куски требующей массы. Затем куски формуют в шарики, дают им расстояться 5-6 мин и раскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5-1 см. На середину каждой лепешки кладут творожный фарш и защипывают края, придавая форму «лодочки», «полумесяца», цилиндрическую или другую. Сформованные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист, предварительно смазанный растительным маслом, для расстойки. За 5-10 минут перед выпечкой изделия смазывают яйцом.

Пирожки выпекают при температуре 200-240 оС в течение 8-10 мин.
Требования к качеству:
Внешний вид: форма «лодочки», «полумесяца», цилиндрическая
Консистенция: пористая, хорошо пропеченная

Цвет: поверхности – светло-коричневый, на разрезе: теста – кремовый, фарша – соответствует виду фарша  
Вкус: свойственный изделиям из дрожжевого теста

Запах: свойственный выпеченному дрожжевому тесту, без запаха перекисшего теста 

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.
