Технологическая карта кулинарного блюда 
Наименование кулинарного изделия (блюда): 
ЯБЛОКИ ПЕЧЕНЫЕ

Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 491
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

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

	Яблоки
	156
	156
	13,8
	13,8

	Сахар 
	10
	10
	1,0
	1,0

	ВЫХОД:
	140
	14,0


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энерг. ценность, ккал

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	

	0,6
	0,6
	29,6
	126,0


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	1,8
	7
	1,7
	1,8


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

Из яблок, не очищая от кожицы, удаляют семенные гнезда: образовавшееся отверстие заполняют сахаром. Затем их кладут на противень, подливают небольшое количество воды и пекут в жарочном шкафу 15-20 минут (в зависимости от сорта яблок). Отпускают горячими или холодными.
Требования к качеству:
Внешний вид: яблоки сохраняют свою форму, на поверхности румяная корочка
Консистенция: мягкая, сочная

Цвет:  золотистый
Вкус: кисло-сладкий
Запах: печеных яблок
