МБДОУ «ДСОВ «Солнышко»                                     Заведующий /Давыдова Е.В./
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование блюд: Запеканка творожная с курагой.

Рецептура №343, Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП, 2003 г.
	Наименование продуктов
	Расход сырья

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Курага
	17,0
	17,0
	1700
	1700

	Сахар
	7,0
	7,0
	700
	700

	   Фарш
	-
	25,0
	-
	2500

	Крупа манная
	5
	5,0
	500
	500

	Сухари панировочные
	2,5
	2,5
	250
	250

	Масло сливочное
	2,48
	2,48
	248
	248

	Сахар-песок
	8,0
	8,0
	800
	800

	Сметана
	2,5
	2,5
	250
	250

	Творог
	70,05
	70,05
	7005
	7005

	Яйцо
	1/15
	2,67
	
	267

	Соль 
	1
	1,0
	100
	100

	Мед натуральный
	
	30,0
	3000
	3000

	   или молоко сгущенное с сахаром
	30,0
	30,0
	3000
	3000

	Выход:                                                   
	
	100/30
	
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:
	Белки (г):
	5,21

	Жиры (г):
	5,75

	Углеводы (г):
	67,83

	Эн.ценность (ккал):
	498

	В1 (мг):
	0,06

	В2 (мг):
	0,2

	C    (мг):
	1,9

	Са  (мг):
	147,11

	Fe   (мг):
	1,42


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Творог протирают, смешивают с предварительно заваренной и охлажденной манной крупой (заваривать из расчета 10 мл воды на порцию), яйцами, сахарным песком и солью. Подготовленную массу выкладывают на предварительно смазанный сливочным маслом и посыпанный сухарями противень слоем 1,5 см. поверхность разравнивают, выкладывают ровным слоем подготовленный фарш из кураги, сверху кладут еще слой творожной массы. Поверхность выравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу в течении 20-30 мин. до образования румяной корочки. Отпускается с медом или со сгущенным молоком.         
Температура подачи 65 °С.
Фарш из кураги. Курагу перебирают, моют, отжимают, жидкость сливают, пропускают через мясорубку с сахарным песком.
   Зав.производством:                                                                    Чувило М.М.
