Технологическая карта 
Наименование кулинарного изделия (блюда): ЗАПЕКАНКА СО СВЕЖИМИ ПЛОДАМИ

Номер рецептуры: 287
Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 287
	№

п/п
	Наименование 
сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Крупа рисовая
	31
	31
	3,1
	3,1

	2
	Молоко 
	60
	60
	6,0
	6,0

	3
	Вода  на кашу рисовую
	51
	51
	5,1
	5,1

	4
	Сахар 
	6
	6
	0,6
	0,6

	5
	Масло сливочное
	3
	3
	0,3
	0,3

	6
	Сухари пшеничные
	2,4
	2,4
	0,24
	0,24

	7
	Яблоки 
	34,5
	24
	3,45
	2,4

	8
	Сметана 
	1,8
	1,8
	0,18
	0,18

	9
	Яйцо 
	4,8
	4,8
	0,48
	0,48

	
	ВЫХОД
	-
	150
	-
	15,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

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

	4,8
	4,57
	33,52
	194,25


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	82
	11
	1,5
	2,2


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

Технология приготовления: Варят вязкую рисовую кашу, охлаждают до 55-60 °С, добавляют яйца, са​хар. Противень смазывают маслом и посыпают сухарями. Половину каши укладывают ровным слоем в 1.5 на нее кладут нарезанные мелким кубиком 1 я 1 см очищенные яблоки и груши без кожицы и семенных гнезд сливы и абрикосы - без косточек. Сверху раскладывают второй слой каши в 1,5 см, поверхность смазывают»— смесью сырых яиц со сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 240-260 °С 15-20 мин до об​разования золотистой корочки.
Отпускают запеканку, поливая сладким соусом или растопленным сливочным маслом.
Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.
       Требования к качеству: Внешний вид - порции аккуратно нарезаны, соус частично заливает. слои на разрезе ровные, цвет белый или желтый, цвет корочки - золотистый. Консистенция вязкой каши и входящих в рецептуру фруктов. Не допускаются посторонние запахи и привкусы.
