Технологическая карта № 52
Наименование  изделия: Булочка ванильная
Номер рецептуры:467
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 в/с 
	26,22
	26,22

	Мука пшеничная в/с (на подпыл)
	0,8
	0,8

	Сахар
	4,6
	4,6

	Масло сливочное
	3,42
	3,42

	Яйцо
	0,04 шт
	1,6

	Яйцо (для смазки)
	0,02 шт
	0,8

	Соль
	0,38
	0,38

	Дрожжи (сухие)
	0,5
	0,5

	Ванилин
	0,02
	0,02

	Итого сырья
	38,36
	38,36

	Вода
	12
	12

	Масса полуфабриката
	46,8
	46,8

	Масло растительное (для смазки противня)
	0,1
	0,1

	ВЫХОД:
	40


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	3,16
	3,25
	21,79
	128,8
	0


Технология приготовления: Из дрожжевого теста № 453 формуют шарики, кладут швом вниз на смазанные растительным маслом листы и ставят в тёплое место для расстойки на 30-40 мин. Поверхность шариков смазывают яйцом и выпекают 12-15 мин при температуре 230-240 оС.
Требования к качеству:

Внешний вид: форма – круглая, поверхность гладкая, блестящая
Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый

Цвет: от золотистого до светло – коричневого 

Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста

Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста
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