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наименование организации или предприятия

  Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): Пудинг из творога 
Номер рецептуры: 222
Наименование  сборника рецептур:  Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

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

	Творог 
	115,5
	114
	11,55
	11,4

	Крупа манная
	12
	12
	1,2
	1,2

	Сахар 
	12
	12
	1,2
	1,2

	Яйца 
	1/6
	6
	15 шт
	0,6

	Виноград сушеный (изюм)
	15,3
	15
	1,53
	1,5

	Масло сливочное
	6
	6
	0,6
	0,6

	Сухари
	6
	6
	0,6
	0,6

	Сметана
	6
	6
	0,6
	0,6

	Масса готового пудинга
	--
	150
	5
	15

	Выход
	
	150
	
	15

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	23,88
	
	
	Ca (мг):
	127,01
	
	
	

	Жиры (г): 
	16,17
	
	
	Mg (мг):
	18,89
	
	
	

	Углеводы (г):
	36
	
	
	Fe (мг):
	0,57
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	386,4
	
	
	C (мг):
	0,31
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


 В горячей воде растворяют ванилин, затем всыпают манную крупу и, помешивая, заваривают. В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденную заваренную манную крупу, размягченное сливочное масло, соль, подготовленный и обсушенный изюм. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до образования густой пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием.

         Полученную массу выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень (или формы), смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 25-35 мин. Готовый пудинг выдерживают 5-10 мин и вынимают из форм. Пудинг, запеченный на противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски.

         Требования к качеству
Внешний вид: порционные кусочки подрумянены, без трещин и подгорелых мест, политы молоком сгущённым.
Консистенция: однородная, нежная, с вкраплениями изюма.
Цвет: корочки – золотисто-жёлтый, на разрезе – белый с коричневыми вкраплениями изюма. 
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо.
Запах: слабовыраженный – творога.
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