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Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №
Наименование кулинарного изделия (блюда): Лапшевник с творогом
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	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

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

	Лапша или вермишель, или макароны
	24,52
	24,52
	2,452
	2,452

	Вода
	53,55
	53,55
	5,355
	5,355

	Творог
	32,90
	32,26
	3,290
	3,226

	Сахар
	3,23
	3,23
	0,323
	0,323

	Масло растительное (для смазки противня)
	1,94
	1,94
	0,194
	0,194

	Сметана
	1,94
	1,94
	0,194
	0,194

	Сухари
	1,94
	1,94
	0,194
	0,194

	Масса полуфабриката
	-
	119,35
	-
	11,935

	Масса готового лапшевника
	-
	96,77
	-
	9,677

	Масло сливочное
	3,23
	3,23
	0,323
	0,323

	Выход
	-
	100
	-
	10

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	8,6
	
	
	Ca (мг):
	66,06
	
	
	

	Жиры (г): 
	8,36
	
	
	Mg (мг):
	19,91
	
	
	

	Углеводы (г):
	19,48
	
	
	Fe (мг):
	0,61
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	187,74
	
	
	C (мг):
	0,17
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


Лапшу или макароны, или вермишель варят, не откидывая. Протёртый творог, смешивают с сыром или яйцами, солью и сахаром. Смесь соединяют с отварными макаронами, выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень. Поверхность лапшевника смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу. 

Отпускают лапшевник с маслом.
Требования к качеству

Внешний вид: аккуратно нарезанные куски в виде ромбов или  квадратов, политы сливочным маслом.

Консистенция: рыхлая, сочная, мягкая.

Цвет: корочки – румяно-золотистый, на разрезе – от светло-кремового до кремового.

Вкус: умеренно сладкий, с естественной кислотностью свежеприготовленного творога, умеренно солёный.
Запах: запеченной творожной массы с макаронными изделиями.  
Требования к подаче: температура не менее 65 градусов С.
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