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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА
Номер рецептуры 223 
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – 2017, 544с 
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Творог
	188
	184
	18,8
	18,4

	Крупа манная
	12
	12
	1,2
	1,2

	Яйца 
	8
	8
	0,8
	0,8

	Сахар
	16
	16
	1,6
	1,6

	Сухари (для обсыпки противня)
	8
	8
	0,8
	0,8

	Масло сливочное 
	8
	8
	0,8
	0,8

	Сметана (для смазки пудинга)
	8
	8
	0,8
	0,8

	Масса готовой запеканки
	-
	200
	-
	20,0

	Молоко сгущенное (для отпуска)
	20
	20
	2,0
	2,0

	ВЫХОД
	-
	200/20
	-
	20,0/2,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	36,84
	26,46
	48,1
	578,4


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	385,54
	56,61
	1,69
	1,08


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

             В горячую воду всыпают манную крупу и, помешивая, заваривают. В протертый творог добавляют охлажденную заваренную манную крупу, яйца, сахар, йодированную соль, перемешивают, раскладывают на противень, смазанный маслом и посыпанный сухарями, поверхность разравнивают, смазывают сметаной и запекают 20-30 минут в жарочном шкафу до образования на поверхности румяной корочки.  Готовую запеканку выдерживают 5-10 мин и, не выкладывая, разрезают на порционные куски. Отпускают со сгущенным молоком.
Температура подачи: 65 0С.

Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления.

Требования к качеству:
Внешний вид: порционные кусочки без трещин и подгорелых мест, политы сгущенным молоком.
Консистенция: однородная, нежная, мягкая. 
Цвет: корочки – золотистый, на разрезе – белый. . 
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо. 
Запах: слабовыраженный - творога.
