
Наименование сырья Норма закпадки на одну порцию, в гр.

Ясли ffетсад

брrгто нетто бругто нетто бругго нетто брrгто нетто

Творог 5% 100 9в.5 120 1 1в.2

Крупа манная 4 4 5 5

Яйцо куриное 114 шт, 10 1l4 цт., 10

Сахар-песок 5 5 6 6

Сметана 15% 3.5 3.5 4.5 4.5

масло сливочное 3 3 3 3

Масло растительное 1 1
,|

1

Соль йодированная 0.2 0.2 0.25 0.25

flля соуса

Сметана 15% в в 8 в

Мука 1 1
,|

1

масло сливочное ,1

1
,|

1

Сахар-песок ,1

1 1 1

Вода 1,| 1,| 11 11

выход 110/20 1 30/20

ММОУ "ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns Р1l7С
Номер рецептур51, Р1 17С

НаименОВаНИе блЮда : 25-запеканка из творога G Gоусом

Технология п ри готовлен ия :

В горячую воду (молоко) всыпают манную крупу, помешивая. Проваривают lO минут. ПротертыЙ творог
смешивают с заваренной и охлажденной вязкой манной кашей. ,Щобавляют сырые яйца, сахар, соЛь,
подготовленную массу выкJIадывают в смазанный сливочным маслом про,t,ивень слоем 3 - 4 см. ПОвеРХНОСТЬ

массы разравнивают, смазывают сметаной и запекают в пароконвектомате при температУРе 165-175ОС ДО

образования корочки на режиме кКонвекция), затем перекJIючают нарежим кКонвекция + пар) с темпеРаТУРОЙ
180200 ОС и доводят до готовности втечении 15мин.
ГотовностЬ определяюТ по упло,lнению струкТуры - запеканка отделяется от стенок противнrI. Если творог
сухой, в творожную массу добавляют молоко из расчета 20 мл на выход, увеличив соответственно ВыхОД ипИ

уменьшив закладку творога.
Белый соус соединяют со сметаной, доводят до кипениrI и варят З-5 мин. Недогryскаетсяиспользованиесметаны
повышенной кислотности.
Приготовление белого соуса: муку подс)дlIивают при темпераryре 110-120 ОС, не догryская изменеНI,1я цВета,

охJIаждаю,г до 60-70 оС, растирают со сливочным маслом, вливают постепенно 1/4 горячей воды и вымеШиВаЮт До

образования однородной массы, Затем добавляют оставшуюся воду и варят 25-ЗО мин. В конце варки добавляют
сахар }l ванилин, затем процеживают и доводят до кипения.
Запеканкуотпускаютсвареньем.сладкиммолочнымилифруктовымсоусом. Температура подачи -65'С.
показатели качества и безопасности
Органолептические показатели :

Внеlrrний вид: поверхность ровнzц, без треrrиц на разрезе запеканка белая. КонсистеIilшя: однороднzш, в МерУ
fIлотн€ш.

Щвет: золотист,ый.
Br<yc: сладковатьй, без постороннIж привкусов,
Запах: свойственцьй творогу, без постороннI,D( запzlхоЕ

Пищевая и энергетическая ценность блюда:

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

вещества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цt
ность, KKi

Н- Сал Fе в1 в2 с

Ясли 110120 22.в 11,75 1з.0,1 248.9| 1в0.0; 0.75 0.06, 0.32 0.54

30/20 27,0 12.9 5. 2в5. 21 0.в5 0.07 0.37 0.64Детсад
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