Технологическая карта кулинарного блюда №1 МБОУ «БСОШ с УИОП им. А.Осипова»
Наименование кулинарного изделия (блюда): 
ТЕСТО ДЛЯ ОЛАДИЙ
Номер рецептуры: 448
Наименование сборника рецептур: 
 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур

 блюд и кулинарных изделий для питания детей

 дошкольных образовательных учреждений / Под ред.

 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – 

 М.: ДеЛи принт, 2010, с. 381
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная
	481
	481

	Яйцо 
	3/5 шт.
	24

	Молоко или вода
	481
	481

	Дрожжи  (прессованные)
	14
	14

	Сахар-песок
	17
	17

	Соль 
	9
	9

	ВЫХОД:
	1000


Химический состав данного блюда

	Выход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность

ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	1000
	69,76
	21,8
	370,90
	1959,00
	743,30
	291,0
	1094,9
	11,94
	1,50
	6,25
	156


Технология приготовления:

В небольшом количестве воды или молока растворяют соль, сахар, добавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь процеживают, соединяют с остальной водой, подогретой до температуры 35-40оС, добавляют муку, яйца и перемешивают до образования однородной массы. Замешанное тесто оставляют в теплом месте (25-23оС) на 2-3 часа. В процессе брожения тесто перемешивают (обминают).
Требования к качеству:

Внешний вид: тесто пышное, хорошо промешанное

Консистенция: равномерно пористая, эластичная

Цвет: кремовый

Вкус: сырого дрожжевого теста

Запах: сырого дрожжевого теста
Технологическая карта кулинарного блюда № 2
Наименование кулинарного изделия (блюда): 
ОЛАДЬИ
Номер рецептуры: 449
Наименование сборника рецептур: 
 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур

 блюд и кулинарных изделий для питания детей

 дошкольных образовательных учреждений / Под ред.

 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – 

 М.: ДеЛи принт, 2010, с. 382
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Тесто для оладий № 448
	-
	141

	Масло растительное
	6
	6

	Масса готовых оладий
	-
	120

	Масло сливочное
	5
	5

	          или джем, или повидло
	10
	10

	ВЫХОД с маслом:
	125

	                с джемом или повидлом
	130


Химический состав данного блюда

	Выход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность

ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	С маслом

	 125
	9,05
	11,37
	49,10
	335,00
	101,30
	38,40
	142,20
	1,57
	0,18
	0,44
	40,00

	С джемом

	130
	9,06
	8,11
	55,77
	332,00
	101,30
	39,30
	142,50
	1,60
	0,18
	0,56
	21,00

	С повидлом

	130
	9,05
	8,11
	55,15
	330,00
	101,40
	39,10
	141,60
	1,68
	0,18
	0,47
	21,00


Технология приготовления:

Оладьи выпекают на разогретых (чугунных) сковородах, толстостенных противнях (по 2-3 шт. на порцию). Толщина готовых оладий должна быть не менее 5-6 мм.
Требования к качеству:

Внешний вид: две-три оладьи на порцию, равномерно обжаренные
Консистенция: мягкая, упругая
Цвет: золотистый
Вкус: свойственный изделиям из дрожжевого теста
Запах: жареных оладий
Технологическая карта кулинарного блюда № 3
Наименование кулинарного изделия (блюда): 
ОЛАДЬИ С ИЗЮМОМ
Номер рецептуры: 450
Наименование сборника рецептур: 
 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур

 блюд и кулинарных изделий для питания детей

 дошкольных образовательных учреждений / Под ред.

 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – 

 М.: ДеЛи принт, 2010, с. 382
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Тесто для оладий № 448
	-
	125

	Изюм
	16,4
	16

	Масса полуфабриката
	-
	141

	Масло растительное
	7
	7

	Масса готовых оладий
	-
	120

	Масло сливочное
	5
	5

	          или джем, или повидло
	10
	10

	ВЫХОД с маслом:
	125

	                с джемом или повидлом
	130


Химический состав данного блюда

	Выход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность

ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	С маслом

	 125
	8,63
	11,23
	51,81
	343,00
	101,8
	39,70
	144,60
	1,74
	0,18
	0,41
	38,00

	С джемом

	130
	8,64
	6,18
	58,48
	340,00
	101,80
	40,60
	144,90
	1,77
	0,18
	0,53
	19,00

	С повидлом

	130
	8,63
	7,96
	57,86
	338,00
	102,00
	40,40
	144,00
	1,86
	0,18
	0,44
	19,00


Технология приготовления:

В тесто для оладий (рец.№ 448) добавляют тщательно перебранный и промытый изюм, вымешивают. Оладьи выпекают на разогретых (чугунных) сковородах, толстостенных противнях (по 2-3 шт. на порцию). Толщина готовых оладий должна быть не менее 5-6 мм.

Отпускают с прокипяченным сливочным маслом, джемом или повидлом.
Требования к качеству:

Внешний вид: две-три оладьи на порцию, равномерно обжаренные

Консистенция: мягкая, упругая

Цвет: золотистый, с вкраплениями изюма
Вкус: сладковатый, характерный для изделий из дрожжевого теста и изюма 

Запах: жареных оладий
Технологическая карта кулинарного блюда №4
Наименование кулинарного изделия (блюда): 
ТЕСТО ДРОЖЖЕВОЕ
Номер рецептуры: 453
Наименование сборника рецептур: 
 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур

 блюд и кулинарных изделий для питания детей

 дошкольных образовательных учреждений / Под ред.

 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – 

 М.: ДеЛи принт, 2010, с. 385
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Для пирожков печеных
	Для ватрушек, пирожков, кулебяк

	
	простых
	сдобных
	

	Мука пшеничная высшего или 1-го сортов
	633
	640
	641

	Сахар 
	44
	46
	34

	Масло сливочное 
	19
	69
	29

	Меланж или яйцо
	-
	69
	34

	Соль 
	10
	8
	10

	Дрожжи (прессованные)
	19
	23
	19

	Вода 
	300
	170
	258

	Выход 
	1000
	1000
	1000

	Влажность, %
	40
	33
	38


Химический состав данного блюда

	Выход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность

ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	Тесто дрожжевое для пирожков печеных простых

	1000
	69,57
	24,32
	479,32
	2414,00
	210,80
	290,6
	812,80
	14,32
	1,70
	0,00
	0,00

	Тесто дрожжевое для пирожков печеных сдобных

	1000
	79,73
	73,46
	487,44
	2930,00
	243,80
	304,1
	971,30
	16,27
	1,79
	0,00
	173,0

	Тесто дрожжевое для ватрушек, пирожков, кулебяк

	1000
	74,78
	40,64
	475,21
	2566,00
	230,80
	298,4
	888,31
	15,31
	1,74
	0,00
	85,00


Технология приготовления:

Дрожжевое тесто готовят двумя способами: опарным и безопарным.

Безопарным способом тесто готовят преимущественно для изделий с малым содержанием сдобы (сахара, сливочного маслом), опарным – для изделий с большим содержанием сдобы (тесто дрожжевое сдобное).

БЕЗОПАРНЫЙ СПОСОБ.

С дежу тестомесильной машины вливают подогретую до температуры 35-40 оС воду, предварительно разведенные с воде с температурой не выше 40оС процеженные дрожжи, сахар, соль, добавляют меланж или яйца, всыпают муку и все перемешивают в течение 7-8 минут. После этого вводят растопленное масло или маргарин и замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию и будет легко отделяться от стенок дежи.

Дежу закрывают крышкой и ставят на 3-4 ч. для брожения в помещение с температурой 35-40оС. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 1-2 минут и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще 1-2 раза.
Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминают 1 раз.

ОПАРНЫЙ СПОСОБ

В дежу заливают подогретую до температуры 30-35 оС воду в количестве 60-70% (от общего количества.), добавляют дрожжи, предварительно размешанные с небольшим количеством воды, всыпают часть муки (35-50%) и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, дежу накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой 35-40оС на 2,5-3 ч. для брожения.

Когда опара увеличится в объеме в 2-2,5 раза и начнет опадать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными солью, сахаром и яйцами, затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто.  Перед окончанием замеса добавляют растопленные маргарин или масло.

Дежу закрывают крышкой и оставляют на 2-2,5 часа для брожения. За время брожения тесто обминают 2-3 раза.

Требования к качеству:

Внешний вид: тесто пышное, хорошо промешано
Консистенция: равномерно пористая, эластичная
Цвет: кремовый
Вкус: сырого дрожжевого теста 

Запах: сырого дрожжевого теста
Технологическая карта кулинарного блюда №5
Наименование кулинарного изделия (блюда):  ПИРОЖКИ ПЕЧЕНЫЕ ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА
Номер рецептуры: 454
Наименование сборника рецептур: 
 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур

 блюд и кулинарных изделий для питания детей

 дошкольных образовательных учреждений / Под ред.

 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – 

 М.: ДеЛи принт, 2010, с. 385

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Простые пирожки
	Сдобные пирожки

	Тесто дрожжевое № 453
	3900
	4300

	Мука на подпыл
	116
	129

	Фарш № 497, 503, 504, 
	1700
	2500

	          или повидло, джем
	1680/1670
	2525/2500

	Масло растительное (для смазки листов)
	17
	20

	Яйцо для смазки пирожков
	100
	120

	Выход , г/шт
	50/100
	60/100


Химический состав данного блюда
	Выход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность

ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	Пирожки простые печеные с фаршем № 497 (мясной с луком)

	50
	6,30
	2,85
	18,15
	123,00
	10,7
	15,80
	55,70
	0,71
	0,06
	0,05
	5,00

	Пирожки простые печеные с фаршем № 503 (картофельный с луком)

	50
	3,15
	1,82
	20,46
	111,00
	10,60
	14,00
	35,70
	0,64
	0,06
	0,34
	3,00

	Пирожки простые печеные с фаршем №    (капустным)

	50
	3,06
	1,50
	20,30
	106,91
	17,65
	14,84
	38,52
	0,70
	0,07
	2,92
	0,00

	Пирожки простые печеные с фаршем № 504 (творожным)

	50
	5,58
	2,56
	19,49
	123,00
	29,60
	14,00
	55,30
	0,58
	0,05
	0,01
	12,00

	Пирожки простые печеные с повидлом

	50
	2,88
	1,17
	27,78
	133,00
	9,70
	11,60
	28,40
	0,68
	0,05
	0,02
	3,00

	Пирожки простые печеные с джемом

	50
	2,89
	1,17
	28,78
	137,00
	9,40
	11,90
	29,60
	0,55
	0,05
	0,08
	3,00

	Пирожки сдобные печеные с фаршем № 497 (мясной с луком)

	60
	8,54
	6,22
	20,35
	172,00
	13,80
	19,50
	74,60
	0,92
	0,06
	0,07
	32,00

	Пирожки сдобные печеные с фаршем № 503 (картофельный с луком)

	60
	3,91
	4,70
	23,75
	153,00
	13,70
	16,80
	45,10
	0,81
	0,07
	0,51
	28,00

	Пирожки сдобные печеные с фаршем № 504 (творожным)

	60
	7,47
	5,79
	22,32
	171,00
	41,70
	16,80
	74,00
	0,72
	0,06
	0,01
	42,00

	Пирожки сдобные печеные с повидлом

	60
	3,50
	3,75
	34,77
	187,00
	12,40
	13,20
	34,50
	0,87
	0,05
	0,03
	28,00

	Пирожки сдобные печеные с джемом

	60
	3,53
	3,75
	36,27
	193,00
	11,90
	13,70
	36,30
	0,68
	0,05
	0,12
	28,00


Технология приготовления:
Дрожжевое тесто, приготовленное опарным или безопарным способом, выкладывают на подпыленный мукой стол, отрезают от него кусок массой 1-1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на куски требующейся массы (39 или 43 г соответственно). Затем куски формируют в шарики, дают им расстояться 5-6 минут и раскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5-1 см. на середину каждой лепешки кладут фарш, повило или джем и защипывают края, придавая форму «лодочки», «полумесяца», цилиндрическую и др.
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 минут.

Примечание: в случае использования жидкого повидла часть его заменяют мукой (8-10 %).

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
Технологическая карта кулинарного блюда № 6
Наименование кулинарного изделия (блюда):  ФАРШ МЯСНОЙ С ЛУКОМ
Номер рецептуры: 497
Наименование сборника рецептур: 
 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур

 блюд и кулинарных изделий для питания детей

 дошкольных образовательных учреждений / Под ред.

 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – 

 М.: ДеЛи принт, 2010, с. 421

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Говядина (котлетное мясо)
	1383,8
	1258

	Масло сливочное
	40
	40

	Лук репчатый
	119
	100

	Масса припущенного лука
	-
	74

	Мука пшеничная
	10
	10

	Выход , г/шт
	50/100
	60/100


Химический состав данного блюда
	Вы-ход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность

ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	1000
	215,61
	105,51
	15,92
	1876,00
	210,2
	353,6
	2146,2
	15,35
	0,65
	14,35
	160,0


Технология приготовления:

Первый способ:
Котлетное мясо промывают, разрезают на куски и варят до готовности. Отварное мясо и припущенный лук измельчают на мясорубке. Пассерованную с маслом муку разводят бульоном, оставшимся после варки мяса, и проваривают. Полученным белым соусом заправляют  фарш, добавляют соль, мелко нарезанную зелень и перешивают.

Второй способ:

Сырое мясо вместе с луком пропускают через мясорубку с двумя решетками. Фарш кладут на смазанный маслом глубокий противень слоем не более 3 см и, периодически помешивая, запекают до готовности в жарочном шкафу. Затем выделившийся из мяса сок сливают и приготавливают на нем белый соус. Запеченное мясо смешивают с припущенным луком и еще раз пропускают через мясорубку с мелкой решеткой. Фарш заправляют белым соусом, перемешивают

Требования к качеству:

Внешний вид: фарш хорошо перемешан
Консистенция: сочная, однородная
Цвет: светло-серый
Вкус: продуктов, входящих в блюдо
Запах: продуктов, входящих в блюдо
Технологическая карта кулинарного блюда № 7
Наименование кулинарного изделия (блюда):  ФАРШ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ЛУКОМ
Номер рецептуры: 503
Наименование сборника рецептур: 
 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур

 блюд и кулинарных изделий для питания детей

 дошкольных образовательных учреждений / Под ред.

 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – 

 М.: ДеЛи принт, 2010, с. 424
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель молодой до 1 сентября
	1113,8
	880*

	*** с 1 сентября по 31 октября
	1209,3
	880*

	*** с 1 ноября по 31 декабря
	1295,7
	880*

	*** с 1 января по 28-29 февраля
	1395,4
	880*

	*** с 1 марта
	1511,7
	880*

	Лук репчатый
	310
	260

	Масло растительное
	40
	40

	Масса пассерованного лука
	-
	130

	Выход 
	-
	1000


* масса картофеля указана после тепловой обработки
Химический состав данного блюда
	Вы-ход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность

ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	1000
	21,03
	40,48
	164,11
	1105,00
	201,30
	231,4
	636,00
	9,98
	1,01
	101,0
	0,00


Технология приготовления:

Очищенный картофель варят, отвар полностью сливают. Затем картофель в горячем виде протирают и смешивают с припущенным до готовности луком
Требования к качеству:

Внешний вид: картофельная масса с луком припущенным, масса хорошо перемешана
Консистенция: однородная

Цвет: продуктов, входящих с состав фарша
Вкус: умеренно соленый, картофеля, припущенного лука
Запах: продуктов, входящих в состав фарша
Технологическая карта кулинарного блюда № 8
Наименование кулинарного изделия (блюда):  ФАРШ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ
Номер рецептуры: 1086
Наименование сборника рецептур: 
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания/ Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: ООО «Издательство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2009, с. 443
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная свежая
	1500
	1200

	Масло растительное
	70
	70

	Масса готовой капусты 
	-
	900

	Лук  репчатый
	238
	200

	Масло растительное
	30
	30

	Масса пассерованного лука
	-
	100

	Зелень 
	14
	10

	Соль 
	10
	10

	Выход 
	-
	1000


Химический состав данного блюда
	Вы-ход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность

ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	1000
	20,65
	32,37
	94,28
	751,00
	554,50
	206,5
	401,40
	8,08
	0,27
	171,62
	0,0


Технология приготовления:
Свежую очищенную промытую капусты шинкуют, затем кладут слоем не более 3 см на противень с растопленным жиром и жарят до готовности в жарочном шкафу при температуре 180-200оС. Готовую капусту охлаждают, добавляют соль, пассерованный лук, мелко нарезанную промытую и просушенную зелень петрушки.

Солить капусту до жаренья, а также неохлажденную сразу после жаренья нельзя, так как при этом из нее выделяется влага, что снижает качество фарша.

Если капуста свежая горчит, ее предварительно бланшируют в течение 3-5 минут, откидывают, обсушивают, а затем обжаривают. Свежую капусту при частом помешивании можно обжарить на плите. 

Требования к качеству:

Внешний вид: смесь обжаренной капусты с пассерованным луком. Капуста и лук  нарезаны в виде соломки
Консистенция: слабо хрустящая, мало сочная
Цвет: свойственный входящим в блюдо компонентам
Вкус: умеренно соленый, капусты, припущенного лука

Запах: продуктов, входящих в состав фарша
Технологическая карта кулинарного блюда № 9
Наименование кулинарного изделия (блюда):  ФАРШ ТВОРОЖНЫЙ
Номер рецептуры: 504
Наименование сборника рецептур: 
 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур

 блюд и кулинарных изделий для питания детей

 дошкольных образовательных учреждений / Под ред.

 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – 

 М.: ДеЛи принт, 2010, с. 424

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Творог
	915
	906

	Яйца
	1 шт.
	40

	Сахар 
	50
	50

	Мука пшеничная
	40
	40

	Ванилин 
	0,1
	0,1

	Выход 
	-
	1000


Химический состав данного блюда
	Вы-ход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность

ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	1000
	170,68
	86,66
	102,66
	1873,00
	1518,9
	230,8
	2116,00
	5,61
	0,49
	2,27
	553,00


Технология приготовления:
Творог протирают, добавляют яйца, муку, сахар, ванилин и все тщательно перемешивают.

Требования к качеству:

Внешний вид: хорошо протертая масса

Консистенция: однородная, пышная

Цвет: кремовый

Вкус: умеренно сладкий, с естественной кислотностью свежеприготовленного творога

Запах: творога, продуктов, входящих в состав фарша
Технологическая карта кулинарного блюда № 10
Наименование кулинарного изделия (блюда):  ВАТРУШКИ
Номер рецептуры: 458
Наименование сборника рецептур: 
 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур

 блюд и кулинарных изделий для питания детей

 дошкольных образовательных учреждений / Под ред.

 М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – 

 М.: ДеЛи принт, 2010, с. 389

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Брутто, г

	Тесто дрожжевое № 453
	2900

	Мука на подпыл
	87

	Фарш № 504 (творожный)
	1500

	                       или повидло 
	1650/1500*

	Яйцо для смазки ватрушек

	75

	Масло растительное для смазки листов
	12,5

	Выход 
	50 шт. по 70 г.


* в числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто с учетом потерь при порционировании
Химический состав данного блюда
	Выход, г 
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность

ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	С фаршем
	5,76
	3,43
	18,24
	126,25
	31,75
	13,50
	56,38
	0,56
	0,05
	0,03
	21,25

	С повидлом
	2,79
	1,86
	27,58
	138,75
	9,75
	10,88
	26,75
	0,68
	0,05
	0,05
	11,25


Технология приготовления:
Дрожжевое тесто для ватрушек готовят опарным способом. Из теста разделывают булочки круглой формы массой 58 г., укладывают на противень, смазанный маслом, дают неполную расстойку. Затем деревянным пестиком диаметром 4 сделают в них углубление, которое заполняют начинкой – по 30 г.

После полной расстойки ватрушки смазывают яйцом и выпекают при температуре 230-240 оС 8-10 минут.

При приготовлении ватрушек с повидлом смазывают яйцом только края теста, при этом смазывать края теста следует до заполнения лепешек повидлом.

Требования к качеству:

Внешний вид: форма круглая, в середине фарш
Консистенция: мягкая, пористая, хорошо пропеченная
Цвет: светло-коричневый
Вкус: свойственный данному изделию и начинке
Запах: свойственный данному изделию и начинке
Технологическая карта кулинарного блюда №11
Наименование кулинарного изделия (блюда):  
КОЛБАСНЫЕ, МЯСНЫЕ ИЗДЕЛИЯ,








ЗАПЕЧЕННЫЕ В ТЕСТЕ

Номер рецептуры: 1064
Наименование сборника рецептур: 
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания/ Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: ООО «Издательство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2009, с. 436
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сосиски
	5128
	5000

	***или сардельки
	5128
	5000

	***или котлета из говядины
	5728
	5000

	Тесто (для простых пирожков печеных) № 453
	5800
	5800

	Мука на подпыл
	174
	174

	Масло растительное для смазки листов
	100
	100

	Яйца для смазки изделий
	300
	300

	Выход 
	-
	100 шт. по 100 г


Химический состав данного блюда
	Выход, г
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Mg
	Р
	Fe
	В1
	С
	А

	Сосиска в тесте
	3,48
	1,22
	23,97
	120,70
	10,54
	14,53
	40,64
	0,72
	0,09
	0,00
	0,00

	Сарделька в тесте
	3,48
	1,22
	23,97
	120,70
	10,54
	14,53
	40,64
	0,72
	0,09
	0,00
	0,00

	Котлета в тесте
	11,26
	7,00
	31,82
	235,08
	32,42
	30,59
	123,83
	1,47
	0,14
	0,08
	14,38


Технология приготовления:
Предварительно сваренные сосиски, сардельки или жаренные котлеты охлаждают и запекают в тесте в виде рулетов или пирожков овальной формы.

Шов у пирожков делают сверху. Часть шва можно оставить незащипанной, чтобы был виден запеченный продукт. 

Изделия смазывают яйцом и выпекают в течение 20-30 минут при температуре 230-240 оС

Требования к качеству:
Внешний вид: смесь обжаренной капусты с пассерованным луком. Капуста и лук  нарезаны в виде соломки

Консистенция: слабо хрустящая, мало сочная

Цвет: свойственный входящим в блюдо компонентам

Вкус: умеренно соленый, капусты, припущенного лука

Запах: продуктов, входящих в состав фарша
