
Норма закладки на одну порцию, в гр,

flетсад l lЯсли

Наименование сырья

брrпо нетто брупо нетто бругго нетто брупо нетто

1 1в.2Творог 5% 120 1 
,18.2 120

Крупа манная 5 5 5 5

Яйцо куриное 114 цт, 10 114 цт. 10

Сахар-песок 6 6 6 6

Сметана ,15% 4.5 4.5 4.5 4.5

масло сливочное з 3 3 3

Масло растительное 1 1 1

0.2

1

Соль йодированная 0.2 0,2 0.2

130выход ,1з0

МАДОУ "ДС N9 48 г. Челябинска"

Технологическая карта Ns Р1l7С

Номер рецептур51, Р1 17С

Наименование блюда : 25_.запеканка из творога

Технология п риготовлен ия :

в горячую воду (молоко) всыпают манную круtry, помешивая. Проваривают 10 минут, Протертый творог смешивают с

заваренной и охлажденной вязкой 1\4u"пой 
"кашеи. 

,щобавляют сырые яйца, сахар. соль, подготовленную массу

выкладывают в смазанный сливочным маслом противень сло9м_3_ - 4 см, Поверхность массы разравнивают, смазывают

сметаной и запекают в пароконвектомате .rp" r"*.r"purype 165-175'C до образования корочки на режиме кКонвекция>,

затем переключают на режим кКонвекция * nupu 
".,йпЬрurурой 

180-200 оС и доводят до готовности в течении 15 мин,

ГотовностЬ определяюТ по уплоl,нению структуры - запеканка отделяется от стенок противня, Если творог сlхой, в

творожнуЮ массу добавляют молоко 
"з рuс"ёru 20 мл на выход, увелиtIив соответственно выход или уменьшив закладку

творога.
Белый соус соединяют со сметаной, доводят до кипениrI и варят 3-5 мин, Не допускается использование сметаны

повышенной кислотности.
Приготовление белого соуса: мукУ подсушиваЮт при температуре l10-120 "С, не допуская изменени,I цвета, охJIаждают

до 60-70 ОС, 
растираЮт со сливоЧцым маслоМ, вливают постепенно 1/4 горячей воды и вымешивают до образования

однородной массы. Затем добавляют оставшуйa" uолу и варят 25-30 мин, В конце варки добавляют сахар и ванилин,

зifгем процеживают и доводят до кипения,

Запеканку отпускают с вареньем, сJIадким молочным или фруктовьlм соусом. Темпераryра подачи -65 ,с"

показатели l{ачества и безопасности Органолептиttеские показатели:

внешний вид: поверхность ровная, беiтрещин, на разрезе запеканка белая.

Консистенция: однородная, в меру плотная,

L{BеT: золотистый,
вкус: сладковатый, без посторонних привкусов,
запах: свойственный твороry, без посторонних запахов

Пищевая и энергетичеGкая ценность блюда:

flетский сад Ne 378 i.Челябинск, технолог Старцева о,Ю,

Утверждаю:
3 авед у юrлий МДД ОУ'Д С 48 г.ulелябинска"

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

вещества, мг витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

Онерг.цс
HocTb,KKi

Н- са
л

Fе в1 в2 с

Ясли 130 26.75 10,9с 13.34 258.9l 205.9, 0.81 0.06 0.36 0.61

Детсад
,130 26.7a 10.96 13.з4 258.9| 205.9, 0.81 0.06 0.36 0.6,1

используемые при составлении:

,О. А Бура
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